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La presente memoria descriptive, tlene como fin la declaracion
del objeto sobre el gue ha de recar el privilegio de explotacion in
dustrial y comercial exclusivo en el territorio nacional, de uns
Patente de Invencion de acuerdo con la vegente legislacion que co-
mo el enunciado indica se trata de " PROCSDIMIENTO DE OBTENCION
DE LECHE , YOUGURT ¥ GUESO IE SOJA " .-

MEMORIA

La tecnica aplicade a la Industria, ha contribuido notablemen-
te gl desarroyo de los puchbles y la indusiria como {transformacion
de los productos, ha permitido una mayor amplia zons de aplicacion
de log mismos, con ung finalidad mas apropiada para su cometido,-

En el ramo de la alimentacion, les grandes industrias deriva-
das de la misma ha llegado a limites insospechados y productos que
en determinadas epocas se consideraban ée ung solo splicacion,mer-
ces o la invesiigaxion y & la industihia, se han conseguldo el sacar
de loz mismos una variedad de sub-productos de gran utilided, y es-
ta misms veriedad dentro de un mismo producto 1o ha hecho mag de -
geado, y a8l por la patente de invencion que se solicita, de la
primere meteria , la soja, se ha llegado a obtener una gama de pro-
ductos de un alto nivel glimenticio, plante oriunda de Menchuria,
China y Jepon, que hagta ahora solamente se habia utilizado para
la obtencion del aceite, se ha comprobado 1la existencias de pro-
ductos muy similar a la leche animal, que por ser rico en protei-
nas, grasas, hidrocerburos y celulosa,carecer de almidon entre o-
tras cualidades, lo hacen muy digestible, y apropilado para nifios

y enfermos, especielmente diabeticos y como gran ventaja su hajo
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precio que permite vender el producto a uno muzy accesible a todas
las economias.—

El procedimiento co?siste en una serie de operaciomes que wn
enlazandose unas con ogras ¥ que son las aiguientes:

La semilla de s0ja é soya, hz de sufrir en primer lugar una ope-
racion de lavado en unédeposito rotativo, al objeto de que se le
desprenda todo el matefial que lleva adherido de tierra, polvo ¥y e-
lementos extrafios, paré despues dejarla en agua hasta una completa
saturacion , el producto asi oﬁtenido cuando la semilla de soja es-
ta completamente hidratada, se le mezcla con agua 2n una proporcion
de 1 unidad de soja por 3 unidades de agua y se procede despues de
egta mezcla a la molienda o trituracion de la misma.-Una vez la mez-
cla convertida en pasta por la operacion anterior se procede al tami.
zado de la misma, para separar el salvado, ¥y la paste obtenida ya
limpia se le agregan productos sromsticos variados y con esta ulti-
ma mezcle hervir el producto durante una hoxre ¥y se obtiene el pri-
mer sub-producto la leche.—

Al producto anteriom se le agrega un acido adecuado en la
proporcion de 0.50 a 1 de calcio o compuesto del mismo, para pro-
ducir la cosgulacion del producto convirtiendolo en yougurt.-

Partiendo de este producto, y colocandolo en dspositos sometido
g presion con salida de agua, hasta conseguir una masa pastosa ¥
consistente se obtiene otro sub-producto similar al queso no fermen-
tado.~Pogteriormente tambien se pusde lograr la fermentacion del

producto obtenido.-

REIVINDICACIONES
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Los puntos muevos que se reivindicen en la presente memoria

de Patente de Invencion que por veinte afios se sollcita son los
siguientes:

1%.- PROCEDIMISNTO DE OBTENCION DE LECHE, YOUGURT Y QUESO
DE SOJA, el cual se caracterize, porque en primer lugar la semie
1la de soja, se somete a una operacion de lavado en depositos
rotativos, pera limpiarla de toda.clase de materiag exirailias,pa~
ra despues proceder a un proceso de hidratacion, depositandola
en recipientes de agua haste su completa saturacion.-

28 ,~ PROCEDIMISNTO DE OBTENCION DE LECHE, YOUGURT Y QUESO
DE SOJA, que ademas de la reivindicacion anterior, se caracteri-
za,porque la semilla una vez hidratada, se le mezela con agua en
una proporcion de una unidad de soja, por tres unidades de agua,
pasando deapues a la molienda y trituracion de la mezcla conse-
guida e=

38.,- PROCEDIMIENTO DE OBTENCION IE IECHE, YOUGURT Y CUESO
DE S0JA, que ademas de las reivindicaciones anterlores, se carac=-
teriza, porque unz vez molturada la mezcla segun la relvindica-
cion anterior, se procede al tamizado de la misma, para separar
el salvado ¥y lz nueva pagta obtenida se le agrega productos arow-
maticos variados segun gustos y costumbres, para despues hervir-
la Qurante una hora en depositos sblertos, obteniendose el pri-
mer sub-producto la leche.-

48 - PROCSDIMIENTO D& OBTENCION DE LECHE, YOUGURT Y QUESO
D 30JA, que ademgs de las reivindicaciones anteriores s: caracte
riza, porque al producto obtenido segun la reivindicacion 3% ge
le ggrega un acido de calcio o compuesto adecuzdo del mismo en
une proporcion de 0,50 a 1 por % , hasta producir la coagulacion

se convierte en el segundo sub-producto el yougurt.-
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58 = PROCsDIMIENTO DE OBTENCION D LsCHE, YOUGURT Y QUESO Ds
S0JA, que ademas de las reivindicaciones anteriores, se caracte-
riza, porgue el producto obtenido segun la reivindicacion 42,co-
locandolo en recipientes y presionandolo fuertemente, hasta la
expulsion del agua, se forma una pasta densa de un producto gi-
milar al queso no fermentado, al gque por inoculacion puede ser
fermentadoe=
68 .~ PROCEDIMI.NTO DE OBTwNCION DE LxCHE, YOUGURT Y QGUESC DB
S0JA e~
La pregente memoria de patente de invencion consta de cuatro ho-
Jjas, mecanografiadas por un solo lado & dos espacios con un to-
tal de ochenta y cuatro lineas.-

Nadrid 20 de dlarzo de 1968

Bl Agente Oficial
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