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La invencidn se refiere & un procedimiento para la
produccidén de cultivos de levadura para yogur bulgero, cuya
invencién comprende nuevas propiedades de funcionamiento,

mejores y mas activas, como cultivos de levadura que mues—
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tran actividad proteolitica y suvstancias aromdticas para
el verdadero yogur bulgaro que, a consecuencia de la bue-
na simbiosis de nuevas rames fueron conseguidas estreptococus
termérfilus y lactobzcterium bulgaricum, separsdos, depura-—
dos y clasificados por ios inventores.

Se conoce que para la produccidn de yogur bulgaro,
se utilizan remes de estreptococus termdfilus y lactovacte-
rium bulgaricum que muestran una tuena relacidén mutva simbio-
tica. Algunos de ellos se publicaron en el certificado dé -
propiedad bilgara N¢ 10 640, en el que se describe una nueva
técnice para la produccidén del yogur bulgaro.

La tarea del presente invento és el utiligzar las
posivilidades paré la produccién de cultivos de levadura
muchko mas efectivos y con propiedades mucho mejores de fun-
cionamiento, gerantizando asi la produccidn de yogur bﬂlgéro'
con mayor alimento y con marcado sabor y aroma.

. La tuaurea consiaste en separar, depurar, y diferen-

ciar nuevas remas activas dgestréptococus terméfilus y lacto-
bacteriwm bulgaricum que muesiran una buena simbiosis, pudien-l>
do prdducirse asi cultiQos de levedurz mas actives, con mejo-

res propiedades de funcionamiento.

La tarea,.segﬁn el invento, se resuelve en que nue-

' vas ramas de estreptococus terméfilus y lactobacterium bulga-—

ricum se separan, se depuran y se diferencian.los cuales mues
tran, como ventaja'y en comparacibén a las ramas conocidas has-—
ta ahkorg y utilizadas para este fin, una meﬁor caracteristi-
ca pioldgica y morﬁqlégica, mejores.propiedades proteoliti-~
cas (especialmente las rawas de lactobacterium bulgaricum),

buena simbiosis, muy buena capacidad de Tormar substancias
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arométicas consiguiéndose, a consecuenciz de esta simbio-
sis, cultivos de levadura mas activos y con combinaciones
de, esencizlmente, mejores propiedades de Tuncionzmiento
vera la produécién del verdadero ( original ) yogur bul-
gero de leche de oveje 6 de vaca.

Esteas ramas se separan de cultivos naturales de
levadura, leche prima, plantas y nata prima. Después -
de una triple depuracidn, estos quedan diferenciados se-
gun las caracteristicas indicedes por Sehleman, Berge ,
Rogosa y Charp ¥y ciertamenté: determinacidn de la tempe-
ratura 6p%ima de desarrollo y reduccidén de la leche lak-
mus. Ia aprecigcidn organoléptica, momenio de coagulacidn,
contenido limite de dcido. Ceracteristicas morfoldgicas
de lzs éolon;as y las células. Aumento de leche con 0'1t
de @zul .de metileno, Aumento en Bouilldn (leche hidroli-
zada 6 ¥ R S) con pﬁ g9'2 y 9'6. Aumento en Bouillén (leche
hidrolizada 6 M R 8) con 2'4 y 6% de bilis. Aumento en -
Bouilldn (leche hidrolizada 6 M R S) con 2'4 y 6'5 ¢ de
sal. Desarrollo en Bouilldén de esculin. Prueba de catalasa.
Formecién de diamcetil. Fermentacidn de Los tipos de azu-
car. Actividad proteolitica indicada segln el nimero y
cantided de los aminodeidos libres. Desarrollo en Bouilldn
(M R 8) y leche con fenol. Resistencia térmica. Determi-
nacidn de la homo-'y heterofermentatividad. Substancias
érométicas; o

Tablag; Streptococus termérfilus NZ¥ 12, 14, 18,

22 lactobacteriun bulgaricuz ¥ 285, 37,

| 26, 144,
.--/c-c
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Estas ramas son las siguientes:

1. Estreptoterméfilo Ne, N¢ 12, 14, 18, 22

Caracteristicas ' Ne 12 Ne 14
Procedencia Dorf Grastiza-(Bulgaria) Dorf Dalboki-

' (Bulgzria)
Morfologia

a)Tipo de colonia
en el zaumento de

la superficie Pequeilo,redondo redondo
b)Cuadro microscdpico Diploclocus y cadenas cortas

. . 2 ! .
Apreciacion organoleptica

e )Consistencia  ~ K gelatinoso - gelatinoso
b )Aroma ' - - dcido ldctico
c)Sabor zcido ldctico
Temperaturaiéptima de : :
desarrollo - 45° 45°C
Reduceidn Reducecidn rpﬁa
Desarrollo con 10°C ' - ‘ -
-t - 23°% . 3 dias R 3 dias
- o . 320¢ 14 horas 14 hores
-" - 3760 ‘6'30 horeas 7 horas
. 50°¢C 12 horas . 12 horas
Contenido limite de o
dcido ) - 12407 _ 12¥7T

Aumento en leche en - .
0'1% en azul de metileno K - -

4

Momento de cozgulacidn- . 6 — 8 horas - 6 — 8 horas

- Evolucién en bouillén

con pH 9,2 y §,6 . - -

Evolucidén en Bouilldn . A
con 2,4, 6% bilis e o -

Evolucidn en Bouilldn ' .
con 2,4, 6'5 % sal . - ' -
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Evolucidn en Bouilldn
de esculin

Prueba de catalasa

Pormacidn de Discentil
(Voges~Prosikuuver)

Fermentzcidn de los
tipos de azucar

Resistencia térmica

-

fermentan, glucosa, sacurosa y lactosa

15. Xetionina "

63° - 30 minutos + +
659 ~ 30 minutos -+ +
75°% ~ 30 minutos - -
Actividad proteo 8 ho~ 48 ho- 15 & ho- 48 ho- 15 dies
litica indiceda rss res aigs  ras ras
en aminozcicos 1i
bres segin el ti- (1)  (2) (3) (4) (5) (6)
w0 ¥y canticad
1.Acido Cistaln - - - - - -
2.X 1,2,3,4,6 I AP
3.Acido esperegimico 0,026 0,020 0,018 0,021 0,018 0,019
4.Solfona de melioni. ‘ o
ra - - - - - -
S.Treoniné © 0,008 ‘0,0ll 0,009 . 0,006 0,009 0,011
6 .Serina ) 0,015 0,017 0,019 0,018 0,024 0,018
7 .Acido glutémico 0,124 0,140 0,116 .0,096 0,110 . 0,121
8. Prolina 0,050 0,045 0,064 0,056 0,051 0,061
C.Glicina Rasgos , 0,014 0,010 0,010 0,015 0,011
 10.Alanine 0,039 0,059 0,054 0,023 0,047 0,057
11.1/2 Cistina - - - - - -
12. X 7 + ¥ + + + +
13.Veline Rasgos Rmsgos 0,005 Rasgos Rasgos 0,006
14. X 8 Rasgos Rasgos Rasgos 'Raégos Rasgos Rasgos

" u AL n n
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l6.Isolencina " " n n u "
17. Leucina " n n " " "
18. X 5 + + + + + +
19. Tirosina - - Rasgos - - -
20. Fenilalamina - - ) Rasgos - - Reasgos
21. X 10, 11, 12 444 A "+++ .Rasgos - Raégos 4
22. Iisine ‘Raesgos Rasgos Rasgos Raszos + +
23. Histidina Résgos Rasgos 0,013 Rasgos Rasgos 0,015
24 . Amoniaco + + + B * +
25. Arginine . Rasgos - Rasgos Rasgos - -

Cbservacidn: la ceantidad de aminodcidos esta indicede en

micromoles en 1 ml de leche coagulada

X = Significa aminodcidos no conocidos

20 -

25

Caracteristicas Ne 18 Ne 22
Procedencia Dorf Dalboki - (Bulgeria) Dorf Preslavez(Bulgaria) |
Morfologia V

a)Tipo de colonia
en el crecimien
10 en superficie

b)Cuadro microsco
pico

Apreciscidn organoleptico

Pegqueiio, regondo

Diplococus .y cadenas coriss

peyueiio,redonde

e )Consistencia cremoso

b)Aroma . - d cid 6 14 c-t ico

¢)Sabor " dcido ldctico
Temperatura Optima |

de evolucidn 45° 45°

Reduceidn _
Evolucidn por 10°C
i n

23°C
32°¢

" "

3 ‘dias

12 horas

reducciodon roja

4 dias

15 horas

Y
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moon o 37% 6,30 horas
" " 50°C 12 roras
Contenido limite
ae £eidos 12007

Aumento en leche con ’ -
0,1% de azul de metileno -

Yomento de coagulucidn 6~-8 horas
Evolucidn en bouilldn '
con pH 9'2 y G'6 -
Evolucidén en bouillédn

con 2'4 y 6¢ de bilis -
Evolucidn en bouillén

en 2,4 y 6,5% de sal -
Evoluecidn en boulllon

de esculina -
Prueova de catzlasa -
Formacidn de dia-
cetil(vogen-proskauer -

Ferment401on de tipos

de azlcar fermentan, glucosa,

Resistencia térmica

15 horas
15 horas

144°7

6-8 horas

sacarose y ‘lactosa

63° - 30 minutos . "
65° - 30 mirutos + “+

0
75 = 30 minutos - - -
4ctivided proteo 8 ho- 48 ho- 15 8 ho-~ 48 ho- 15 dias
litica indicada | ras ras dias ras ras
en &u 1noac1dos 1i
bres segin el tipo (1) . (2) (3) (4) (5) (6)
¥ cantidad
l.Acido Cistain - - - -
2.X 1,2,3,4,6 FEEFd pepddole bbb
3.Ac¢ido asparsginico 0,023° 0,023 0,017, + - -
4.301fona de mefioni - - -~ - - - - -

na .

5.Treonina c,011 0,008 0,011 - - +
6,Serina 0,108 0,021 0,015 + i+ .

ceevns
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7.Acido glutdmico 0,060

8 .Prolina
S.4lenine
10.Glicina
11.1/2 Cistina
12.X 7
l3.Valina
l4.Metionina
15.Is0lencina
lé.Leucina
17.X 9
18.7irosina
19.Fenilalanina
20.% 10,11,12
21l.Lisina
22.Histidina
23.Amonizaco

24.4rginina

Rasgos

¢,018

3
Rasgos
Rasggos
Rasgos
Rasgos
Rasgos
Rasgos
Rasgos

+

+

-8 -

0,061 0,031
0,0357 0,055
0,035 0,032
0,013 0,011
+ *
Rasgos 0,008
Rasgos
- 0,006
Rasgos 0,005 -
+ +
- ﬁasgos
= Rasgos
Rasgos J+;;j
Rasgos +
Rasgos (,015
+ +

X . Significa zminodcidos no conocidos

+ 4
Rasgos

++

2. Lzctobacilo Bulgarico‘NQ,_NQ 5, 37, 26 y.1l44

Carscteristicas

N5

Ne 37

Procedencia |,
Morfologiea

a)Tipo de colo-
nia

Cuzdro micros=-
copico

Tezmafdo de la
celula

Apreciacidn or-
ganoleptica

-Dorf Dalboki- (Bulgaria)

R - Colonizs

Dor? Eristene-(Bulgeria,

3 - Colonias

Palitos cortos con granos voluta

5 - 10 /L{/

4 - 8//AL/

ooo/nv-
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2 )Consistencia ligeramente granuloso

b)Aroma deido léctico especifico
¢ )Sabor marcado sacor a &cido ldetico

Temperaturs Sptima

' 0
de evolucidn - 45%C

Evolueidn por 15°C ' - . -

" 329 23 horas 20 horas

u 37°¢ 11 koras h , 10 horas

" 50°¢ 9,30 horas 12,30 horas
llomento de coggulacién 7 - 8 horas 7 - 8 horss
Contenido limite de &cido l4l°T : 1760

Creciniento en leche con
0'1% de azul de metileno -

Evolucidn en vouilldn
con X ¢,2 ‘ =

Evolucidén en bouilldn
con 2,4 y &% de bilis -

Evolucidn en touilldn .
con 2, 4 y 6,5% de sal 2% + . . ) 2%+

Evolucidn en bouilldn
de esculin - : -

Reaccidn pura hetero y

homofermentatividad homofermentatividad
Formecidén de emoniaco de ar - - . -
£inina .

Resistencia térmica

63° ~ 30 minutos + : : +
65° ~ 30 minutos - + : *+
70° - 30 minutos - : » ” -

Evolucidn en leche y - )
bouilldn con ienol '

a) MRS en bouilldén con

0,17 fenol - A _ +

0,2% - -
b) Leche con ' 7 .

0,17 fenol * : ‘ '

0,2% + : *

0,3 * *

cee/oes
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0,4st fenol

Fermentaciég de los
tipos de azucar

Prueba de catalasa

Fermentan glucosa y lactosa

-

—-—

Actividad prote® 8 ho- 48 ho- 15 8 ho- 48 ho- 15 diss
litica indiceaa ras ras diss ras " ras
en aninoacidos 1i ' -
bres sezgtn el 1tipo
y cantidad
l.icido Cistain - - -
2.% 1,2,3,4,6 ShEEE  EReRd REER biEde bibet BREEe
3.Acido Aspsraginico 0,034 0,179 0,134 0,043 0,084 0,137
4 .S0liona de metioni

nga - - - - - -
5.Treonina . ¢,087 0,339 0,225 0,077 0,102 0,150
6.Serina _ . 0,188 0,522 0,358 0,290 0,303 0,447
7.Acido Glutdmico 0,228 1,037 0,71¢ 0,416 0,563 0,745
8.Prolina 0,38 0,772 0,575 0,680 0,669 0,859
g.Glicina 0,069 0,183 0,121 0,015p0,038 0,060
10Alenina 0,164 0,135 0,147 0,164 0,099 0,284
11.-1/2 Cistine - - -  Rasgos - -
12. X 7 Rasgos Rasgos Rasgoé Rasgos Rasgos Rasgos
13.Valina 0,224 0,583 0,375 0,258 0,263 0;382
14 .¥etionina 0,049 0,}13_ 0,075 Rasgos 0,023 0,045
15.Isolencina 0,089 0,321 0,246 0,052 0,095 0,127
16.Leucina 0,138 0,511 0,353 0,083 0,147 0,151
17. XS * ’ + + + DRasgos Rasgos ERasgos
18.Tirosina 0,054 - 0,145 0,106 Rasgos 0,015 0,021
lS.Fenila;anina 0,028 0,178 0,125 0,028 0,057 '0,076
20. X id,ll- +4+  + Sp. ++ + Sp ++ 4
21.Lisina 0p173 0,263 0,210 0,015 0,053 0,071
22.Histidina 0,080. 0,125 0,074 0,058 0,065 0,084
23.Amonieaco + + * * + +
24.Arginina . 0,074 0,176 0,120 0,034 0,048 0,070
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Observacidn: Lu cantidad de eminofcidos estd indiczda en micromoles

en 1 ml de leche cozgulada

X = significe aminoécidos no conociuos

Ceracteristices ' Ne-144

N2 26

Procedencia Dori Novo Selo (Bulgaria) Dorf Grastiza(Bulgaria)

Korfologia

a)Tipo de colo
nia R - Colonias

Cuadro micros-—

S - Colonias

copice Palitos cortos con granos voluia

Tamado de la

celule . 5 -~ 8 /ﬁpt, -

Apreciacidn or-

5 - 10 W

garnioleptica
a)Consistencia- ligeramente zranuloso
b)Aroma deido ldetico especifico
¢)Sacor Marcado.sabor. a dcido. ldctico
Temperatura Optima
de evolucidn Coagulacidén en 6 - 7 horas
Evolucidn por 15°¢C 20 horas - 19,30 horas
" 32% 20 Lioras 196,30 horss
" 37°% 11 horas 10 horas
" 50°¢C . 7,30 horas 8,30 horas
Momento de coagulacifdn 7 - 8,40 horas 6,8 horas
Contenido limite de deido  189°T 225°7
Crecimiento en leche con )
0'17 de azul de metileno - -
Evolueidn en bouillén - ;
con pH 9, 2 - -
Evolucidn en Bouillén .
con 2;4 y 6% de hilis - -
Evolucidn en obouillon
con 2, 4 y 6'5% de sal 2, . 24 4

coeifees
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de esculin

Reaccidn para hetero y
homotermentativiaad

Formzcidn de @moniaco
de arginine

Resistencia térmica
63° - 30 minutos
65° - 30 minutos
700 ~ 30 minutos

Evolucidn en leche y
bouillén con renol

2 )¥R3 en bouilldén con
0,1% fenol
0,2¢

b) Leche con
0,17 fenol
0,27 "
0,3:# n
0,4%

Fermentacion de los tipos
de aszucar

Prueba de cztalasa

12 -

para todos homofermentativo

b

+4 4

+oh o+

Fermentan glucosa y’lactosa

Actividad proteo - 8 ho-
litice indicada™ ras
en aminodcidos 1i

bres segin el 1ti=

po y cantidad

48 ho~-

ras

{

15

dias

8 ho-
ras

48 ho-
ras

15

1.Acido Cistsin . -
2.%,1,2,3,4,6 .

3.Acido asparagi- +++t+d
nico 0,066

4 .S0lfona de me-
tionina -

5 .Treonina 0,086
€ .Serina 0,268

7.Acido glutamico 0,835

bt

0,098

0,128
0,312

0,825

LT 2 T

0,200

0,199

0,486

1,380

++

++

EE Y

Y A

++
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8 .Prolina 0,768 0,757 1,320 P . PR,
9.Glicina 0,020 0,049 0,082 + *
10.Alanina 0,041 0,134 0,319 . ) .

11. 1/2 Cistina - - -

12. X 7 " Resgos Rasg;sﬁ Resgos

13.Valina 0,356 0,345 0,576 A T
14 .Ketionina 0,041 0,041 0,076 PR PP
15.Isolencina 0,168 0,173 0,304 o+ ++
l16leucina 0,168 0,217 0,383

17. X ¢ " Rasgos Rasgos  Rasgos

13.Tirosinga 0,050 0,050 0,085 e .
19.Fenilalanine 0,067 0,084 0,148 .

20.% 10,11, ++ ++ ++

21.Lisins 0,185 0,177 0,312 ., it
22.Histidina 0,161 0,104 0,184 .,

23.Anoniaco + + + '

24 .Arginina 0,077 0,088 0,153 R +
X = Significe eminodecidos no conocidos

De las ramas descritvas de estreptococus terméfilus y lazc-
tovacterium bulgaricum se producen 300 combinaciones de cultivo de
levadura de la siguiente manera: recipientes gue contienen cada -
uno 100 ml de leche de vace estéril a una temperatura dge 45% -
(£1%C) se vacuna ceda uno con 1 ml de cada rama de estreptococus =
terméfilus y lactobacteriuﬁ bulgaericum. La leche acidificada(en los
recipientes) se termostatiza = +45°C. Se observa gl tiempo de cog=-
guwlacién. Las combinzciones con una cosgulacidn de 2 horas se sepa-
ren y se exeminan microscédpicamente. Las combilnaciones que muesiran
una morfologia normel de lis células de axbtas ramas se separan de
nuevo. Finzlmente, cada 100 ml dé leche esteril de oveja 6 uts mez-—

cle de leche de veca y de oveja en una relacidn 1l:1 se vacuna con

ceid een
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14 ae las combinsclones separadas de cultivo de levadura.

Cada semanz, durante 4 meses, se efectua una vacuna en un

mismo.medio. Después de otros dos meses se vacuna semanal-

mente leche de vaca con 1% del correspondiente cultivo de

e

levadura. Durante esos. 6 meses,en cada vacunzcidn se obser-
va el tiempo de coagulacidn, el cuadro microscépico y la
relacidn entre estreptococus terméfiius y lectobacterium -
bulgaricum. Si las células de &mbos microorgenismos no se
cambian morfolégicamente durante este periodo y la relacidn
entre ambos en las combineciones de cultivo de levadura de-
muesia es{abilidad, Se separan para una prueva en relacié-
nes de funcionamiento.: Antes se realize una degustacidn de
yogur producido en condiciones de laboratorio, de las com-
binaciones individuales segin las carécteristicas indicadas
& continuacidn.

De las 300 combinasciones se‘séparén T En las T

comoinaciones elegidas, las rumas de estreptococus termd-

filus y lactobacierium bulgaricuﬁ,mﬁeStran muy buena simbio
sis y una relacidén estébil.

Le vzloracidén de los nuevos cultivos de levaqura
fara la produccidn de yogur se efectua segun las siguientes
carecteristicas:

"1.- Cusdro microscépico del cultivo de levadure
que se mete inmediatemente después de la coagulacidn en una
nevera a + 4°C gurante 24 horas. las carac?e;isticas morfo-
logicas observadas del estreptococus terméfilus deben corres-
ponder a dipiococos bien formados y de buen colorido y las
de lactovacterium bulgaricum . palitos compactos’bien defini-

o

dos, por separado, en pares 0 como cadenas cortas. Ia rela-

Y AR



io

15

20

25

30

- 15 -

cidén entre ambos microorganismos debe variar del 1:3 - 1:10.

2.~ E1 tiempo de coagulacidn se observa a-+45°C
( * l°C), por lo que se utiliza un 1¥ de cultivo de leva-
dura.

3.= Apreciacign'organoléptica - se realizas en prue
bas producidas de leche de vaca homogenizsda, por lo que
la leche se pasteuriza durante 30 minutos a 95°C. las prue-
bas se enfrian y se acidifican a + 45°C con 17 de los cul-
tivos de levadura exeminados, Las pruebas se termostatizsn
& 45°C. Después de 1z coagulacidén las pruebas permanecen a
temperatura ambiente hasta gque se alcance el grado de acidez
de 75°T, deépués de lo cual se meten en la nevera a una -
temperatura de -+ 4°C. La degustecidn se reelize a las 24 ho-
ras después de la regulacidén de temperatura -de las pruebas
a temperatura ambiente.

Le aprecizcidn organocléptica se efectua segin las
siguientes caracteristicas: aszpecto del coagulo, color, con-
sistencia y estructurs, rotura,'sabor y aroma. Después se
determinan los dcidos.voldtiles, grudo de acidez en grﬁdos
Toerner y pH, los aminodcidos litres, segun culidad y cantided,
las substancias aromdticas y la actividad de los cultivos de
levadura en forma liofilizada, seca y liquida:

a) por medio del procedimiento de dilucidn de limite y lectura

. del ntmero de estréptococus termdéfilus y lactobacterium bul-

L , .
garicum y su relazcidn segln Mackredi y

b) durante la coagulzcidén para el cultivo ée levadura liofi-
lizada seca (0'l gr en 100 ml de leche esteril de vaca) en
3'30 horas y puara el cultivo de levadura liguida(lml en 100 ml
de leche esteril de vuzca) - leche natural & leche desnatada)
en 2-horas.lLos cultivos de levadura para la producciéﬁ de yo-
gur n° 5-12,5-22,37-12,37-18,26-12,144-12, y 144-14 se carac-

terizan por lo sigulente:

eoed een
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Caracteristicas 5-12 522~ 37-12 37-18
Cuadro microscéd Diplococos, mediamnamente largos, pzlitos com
pico pacTos, individuales en pares 0 como cadenss cor

tas -
Tiempo de coagu o
lacion ) Pura todos 2 horas a+45°C(1 ml por 100 ml)

para todos 3,30 horas(0,lgr seco por 100 ml) -
Aspecto del coz '

gulo

a)Consistencia densa para todos
b )Rotura con tersura reluciente para todos
¢ )Sabor y aroms especifico, bien marcado pera todos

Aminodcidos libres
Leucina
Fenilalanina
Tripfofano

¥etionin de valinag +++++d+

Tirosina . + e
Aminodcido oleico -
Prolina ++;+
- Alfzalomina T+
Treonina + -
Acido glutamico RS

Serina de glicins N
Serina .
Acido de aspargina
Asﬁargina

Eistidine

Lisina e
Crnitina

C%stidina

XLy

+++

dhbbd

M

+

+HEEd

L4 X ++ 4
1
«.. - Rasgos
+
tet . ftdtp -
T PP e
++ b
++
+
Rasgos
e+

ceed e
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Oxiprolina
Actividad

g)Cultivo liquido de levadura

St.Thermophilus
Ib.Bulguricun

3t .Thermophilus

- 17 -

575 ¥ill/ml 550 Mill/ml 962 ¥ill/ml 580 Will/ml
211 Nill/ml 242 ¥ill/ml 309 Mill/ml 250 ¥ill/ml

b)Cultivo seco de levadurs

4.500 ¥ill/g 4.500 Mill/g 4.500 ¥ill/g 2.500¥ill/g

Z5.Bulgericun 45 ¥ill/g 45 Mill/e  ©.5 Mill/g 9.5 ¥ill/g
hcidos volédtiles 15.60 15,40 18,20 15,60
Caerzcteristicas 26-12 144-12 144-14

Cusdro microscd-
pico

Tiempo de coa~
gulacion

(0,1 gr seco por 100 ml)

Aspecto del coa-
~aulo

¢ )Conzsistercia

b )Rotura

¢ )Sabor y aroma
Aminoécidos libres
Leucina Ny
Penilalanina

¥etionin de valina .
Tirosina ++
Aminodcido oleico
Erolina .

Alfaalomine

++-

Treonina

Acido glutamico

Serine

Lcido de aspurgina

Rasgos

Diplococos, medianamente largos, palitos compectos,
individuales en pares ¢ como caaenas cortas

Dera todos 2 hores (1 ml por 100 ml) 3,30 horas

densa para todos

con tersura reluciente para todos

especifico bien marcado para todos

+

+
T

++

+

trdtt

bbb

R T

++

++F
4
b

LA

+h+

Y A
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Aspargina 7 Rasgos
Histidina

Lisina Rasqgos

Ortinitina

Cistina

Oxiprolina

Triptofano

Actividad

a) Cultivo 1fquido de levadura

§t. Thermophilus 1.983 Mill/ml 1,300 Mill/ml 783 Mill/ml
Lb, Bulgaricum 497 Mill/ml 213 Mill/ml 383 mill/ml

b) Cultivo seco de levadura

St. Thermophilus 2,500 Mill/qg 4,500Mill/g 4,500 Mill/ml
Lb, Bulgaricum 2.5 Mill/g 9.5 Mill/g 45 Mill/q
Acidos voldtiles 15,60 17,60 15,20

Observacidn: Los cultivos de levadura 144-12 y 144-14 muestran
en relaciones espesciales tecndlogicas una consisten-—
cia mucilaginosa y se utilizan por lo tanto en la prg
duccidn de depdsito de yogur del tipo "Mladosg",
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NOTA REIVINDICATORIA

En esta Patente de Invencidn se reivindica:

1.~ Procedimiente para la produccidn de cultivos de
levadura para yogur bllgaro, caracterizado por comprender las
siguientes operaciones sucesivast

- inoculacidn de leche de vaca sstéril con una combing
cién de las siguientes especies: lactobacterium bulgaricum y es~
treptococus termdfilus, a saber: lactobacterium bulgaricum nums.
s, 26, 37, 144, y estreptocucus termdfilus nums. 12, 14, 18, 22,

- cozgulacidn de lo inoculado;

- seleccidn de combinaciones con morfologia normal y
una correlacidn estable entre las especies de lactobacterium
bulgaricum y estreptococus termdéfilus;

- subsiguiente subcultivo en lsche de oveja estéril &
en una mezcla de leche de oveja y vaca, durante el periode de
seis meses, realizandoleo: primero durante cuatro meses diaria-
mente y luego durante dos meses semanalmente;

- seleccidn de la combinacidn que posea caracter{sti-
cas morfolicas estables y correlacidn estable entre las dos es-
pecies.

2,~ Procedimiento segln la reivindicacidn 1, caracterji
zado porque la inoculacidn y la temperatura de coagulacidn se
efsctuan a 452 ¢/ y £ 12 ¢,

3.~ Procedimiento segln la reivindicacidn 1, caracte-
rizado porque el tiempo empleado en la coagulacidn es de dos ho-

ras.

4.~ Procedimiento segln la reivindicacidn 1, caracte-

e/
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rizado porqus el subculiivo diario se esté realizando durante
los primeros cuatro meses y semanalmente durante los dos si-
guientes,

5.~ Procedimiento segdn la reivindicacidn 1, caracteri
zado porque sl primer subcultivo se efectla en una mezcla de le-
che de oveja y de vaca, en la proporcidn de 1 : 1,

6.- Procedimiento segin la reivindicacidn 1, caracteri
zado porque la correlacidn entre las dos especies empleadas debe
ser de 1 : 3 a 1 : 10, en favor de estreptococus terméfilus,

7.~ Procedimiento segdn las reivindicaciones 1 a 6, ca
racterizado por emplear como cultivador una combinacidn de espe-
cies lactobacterium hulgaricum n2 S5 y estreptococus termdfilus
nge 12,

8.~.Procedimientu segln las reivindicacicnes 1 a 6 ca-
racterizado por emplear como cultivador una combinacidn de espe-
cies lactobacterium bulgaricum ne 5 y estreptococus termdfilus
ng 22,

9.~ Procedimiento segdn las reivindicaciocnes 1 4 6, ca
racterizado por emplear como cultivader una combinacidn de espe-
cies lactobacterium bulgaricum n2 37 y sstreptococus termdfilus
n2 18.

10.~ Procedimiento segdin las reivindicaciones 1 a 6 ca
racterizado por emplear coma cultivador una combinacidn de espe-
cies lactobacterium bulgaricum ne 37 y estreptococus termdfilus
ng 12.

11.- Procedimiento seqln las reivindicaciones 1 4 6
caracterizado por emplear como cultivador una combinacidn de las
especies lactobacterium bulgaricum n2 144 y estreptococus.tefméfi
lus n2 12,

N P
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12.- Procedimiento segdin las rsivindicaciones 1 4 6
caracterizado por emplear como cultivador una combinacidn de
las especies lactobacterium bulgaricum n2 144 y estireptococus
termdfilus ne 14,

13,- Procedimiento segln las reivindicaciones 1 4 6
caracterizado por emplear como cultivador una combinacidn de
las especiss lactobacterium bulgaricum n€ 26 y estreptococus
terméfilus ng 12,

14,~ "PROCEDIMIENTO PARA LA PRODUCCION DE CULTIVES
DE LEVADURA PARA YOGUR BULGARO", -

De conformidad en un todo en lo ssencial y fines in
dustriales a lo descrito en la precedente memoria descriptiva
y graficamente reprasentado en los adjuntos planos para su me
jor comprensidn,

Esta memora consta de VEINTIUNA hojas escritas & me-
canocgrafiadas por una sola cara a doble espacio.

madrid. 49 OCT 1978

Por autorizacidn de

tRteresada,
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Sustancias Aromaticas
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~ Sustancias Aromdticas
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Sustancias sraméticas
Cultivo de levadura para yogur Cultivo de levadura para yogur
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