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MEMORLA DESCRLPTIVA

T presente inveneclén tiene por objeto un proce-
dimiento do preparacidén de productos al@mentarios Y prin-
cipalmente de productos a base de leche, asi como los pro—
ductos obtenidos por la aplicaclén de este procedimiento.

Isg loches fermentadas son realiza@as adlcionando -
a un volumen de leche pasteurizada, es decir, que no con-
tiene nlcrooxgenismos, por lo menos una cepe de microor-
ganigmos representando en volumon de dog a tres por eclento
del volumen fotal. Bstos mlieroomianismos se desaryollan de
modo que al final de clerto tiompo el nimero de microorze~
nismog cor?esponae al de la cepa para la implantacidn de un
volumen mdg lmportante. ,

' Ia Pemmentacién torming, ya sea por agotamionto
del modio nubritivo do log microorzanismos, ya see por
refrigoracidn del producto, lo que bloguea la activided
de los microorranismos. ‘

Para producir un yogur, cg nqcssario gue la fere
mentacidén sea realizado con dos fexmentos ldeticos cons-
tituldos por el lacto-bacillus bulgaris y ol Streptococcus
thermophilus:

Bn ol producto sbélo estas dos cepas pueden egtor
presentes. .

Ia fabricecidén do yozurs se realiza por incubacidn
de lz loche con lasg dog espcclog de fermentos anterior—
mente cltados; por razén de sus cualidades propias, las
dos ocspeeles bacterioldglcas utilizades se desarrollsn
nuy répidamentg on la leche, en la cual producen inmedig-

tamente grandes cantlidades de deido ldetico, produciendo
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un doscenso répido,dol pH durvente el curso dol cultivo;
resulta_ge egbo que el tiempo de incubaci§n»de los yogurs
c¢s corto, del orden de dog a cuatro horas, do modo gue

en un tlempo tan gorto no pucde desarrollarse ningim even~—
tual contaminante, teniendo en cuenta la fuorte acidexz

dol modio, .

Hay que.observar gin embango, que ni el Iactoba—
eillus bulgaricus, ni ol Strepbococcus thormophilus puo~
den desarrollardc fuera de los productos ldchcos. Asi
es como no gc encucntran on la £lora de bactories 1ot
cas del mogio intestingl do log mamiforos. El tubo digos-
tivo humeno, cfeetivamonte, no contiecne mds gue cierto
nimcro de egpecics do Iactobacillus, las pringipales de
lag cgalcs gon: Iactobacillugs acidophilus, Iactobacillug
cescl, Tactobacillus planterwn y Iactobaclllug femmenti.
Paroco ger que og el grupo de log Iachobacillus en gu
conjunto, quo estd siempro presonto on las personss gue
gozen do bucna salud, que agegura un papol de equilibalo
fronto a log otros grupos microblianog de la flora integ-
tinal. Sin embargo, no se onsueptra nunca 6l Iactobaclw
llug bulgaricus en el intogtino, a pesar de que su abgor-
cidén por ol consumo de yogurs soa perticulammentc ebundan—
te. Sln embargo ge hace necosaria la roimplantacién de la
flore intostinal, dedo cl auge do los antibibticos do ab-
soroién o:al; cuyo primer efocto eg trangbtormar el equl=—
librdo ccoldsico de la flora inbdoestinal normel, con vig-
tag a la compensacidén do estec degequilibrio.

Bg féeilmente comprensible gquo fan sdlo las especies do

Lactobaclllus capaces de dcgarrollarsze cn el intestino
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humano son adecuadas para realizar esta reimplentacion.
Bgta og la razdn por la cual se ha imeginado fa-

bricar leches formentadas por medio de una especic baciow
rioldézice que ge dosarrolle on cl integbino; de confor—
midad con eghe principio, y 2l como so describe on la
patente N 2.073 279 a nombre del Institut Mérieux, han
gldo obtehidgs lechos formentadas whi 1izendo ecpas de
Igetobaclllue casei o Lactobacillus a lag cuales cgtaben
eventualmonte asoclados Streptococcus thormophilus o Strep~
tococcus lasctis. Sin embargo, tales loches fermentadas
parece que no han gido admitidas ni por los medios ndédicos
ni por los sewlclos de Salud Pdblica (Senidad) a causa
dela larga incubaclén que rcquieren: on efocto, cuando ol
tiompo de incubacién de una 1c¢he_fcrmen$ada o do un yogur
eg dcl oxion de dos a cuatro horag para obtency un cuajado
satigfactorio evitdndose gimultédncamente el desarrollo de
eventualcg contaminantes, el cuzjado no pucde obitencrsgo

nds que on dlcciocho a veinticuatro horas, si no os més;
con ung espccie backeriolégica intestinal. Una incubacidn
de una tan larze duwracidn ofrcee ¢l inconveniente do per—
mitir el desarrollo de conbeminantes on centidades impoxrs-
tentes on la leche en incubacién. Acomds, la lecho for—
mentada obtenida de este modo os muy deida; tienc wn gusio '
acre que la hace dosagradable para el consumo. Por lo demés,
lag ospecies_bacteriolégicas integtinales tales como el
Lactobaclillug casel y ol Iactobacillug acidophilus go
desarrollan muy dificllmente y muy irregulamoente en la
loche, de modo que los resultados ohtenidos son asi migmo

muy irregularcs, &lficilmentc reproducibles y langos do
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obtonor, sin ser por ello satlefactorios.

Por congliguiente, la prescnte invencién tiene por
objoto guminigtrar un producto alimenticio nuevo que rcg—
ponde mejor a_los requerimicntos de la prdetica que los
productos conocidos dol mismo tipo, principalmento por ‘
tratarso do un producto poco deido y de sabor sgradable,
desprovigbo de contaminentes y contenicndo importantos
cantldades de fexmentog presentes on la Llorae del tubo
digest%Vo humano y animal a rezén de proporciones cong=-
tentes, reproduclbles con regularidad, con visgtas a dar
propledades dietétices a egtos productos.

Pars tal efecto, el procedimlento a que se roficm
re conglate en afladir a wn p;oégcto alimenticio, gque sixve
de soporte o vehfculo simple, por 1o menos una cepa de for-
mentog ldctlcos prosentes on la f}ora del tubo digestivo
humsno o animal scegin sca el cago, on cantida@ iguwal a la
que me desea cncontrar on el produéﬁo acabado, cn una etapa
en la cual ol fexmento no corre ol rloggo de gor desbruido
por ulterlorcg oporaclioncs. |

De modo ventajogso este producto conglgte en eiig-
dir a wn producto ldeteo sixviendo de simplo soporte o vee-
hiculo por lo monog una cepe de fermontog lécticos prosen—
tes on la flora dol tubo digesbivo humano o enimal scain
el cago, on una cantidad igual a lu que so desca encontrar
en ol producto acabado.

En ol caso de tratarse de un producto 1dctoo dose—
tinado a la alimentacién humena, la copa de femmentos afia—
didos puede de gor de una egpeclc prosonte on la f£lora

intestinal.
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Un fermento de csta clase puede ser elegldo entre
log Lactobaclillus casel,; Iactobaclllug acidophilus, Iacto-
bacillug plentarum y Iactobacillug fermenti y puede ger
puesto on obre tanto bajo una forma concentrada congelada
como en forms liofilizada, como en otra forma. '

Sezfn un sistema pariloular de puesta en obra,
esterprocodimienﬁo conglste en gembrar leghe con la agow-
clacibn de wna cepa ospecifica para yogur, que g6 compone
de Iactobaclllus bulgaricus y do Strepbococeus thermophis-
lus y en afadir une cepe de femonto presente en el orga-
nismo humano utilizada on foxma de prepa;acién concontrada
congclada} de gran pureza bacterioldégica, de gran propor-
elén de gérmeneg (del orden de cion mil milloncs de gérme~
nes vivos/éramo, de modo que para un gramo do cultivo alig-
dido a 100 gramos de pfoaucto de partide se obltengan 1,000
mil}ones de gémmoncs vivos por gicmo cn el producto acaba-
do), a continuceldn dejar incubar durente un tiempo del
orden'de dog horas a dos horag y media, pare obtener finglu
mente, evontualmente dospuds QO ma refrigeracién rdpida,
wn produc%9 de gran contenido, congtante on el ftiempo y re-
produeib}e; de zérmencs vivos de la ccpe introducida. Netbu—
relmento, egte producto contlionc igualmente Iactobaclllus
bulgaxioué 7 Streptococcus thermophilus.

By obvio que se pueden conferir lag mlsmes cuall-
dades de aptliud do reimplantacidn de la flora del tubo
digestivo & proiuctos léeﬁgos gue no gean lag cltadas lechos
fermentada§ del tipo yogury ¥ principa@menﬁe e quesos o
tamblién 8 otrog productos alimenticlos, Lncorporando el

procodinlento propio de la progente invencidn a procediw

et T
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mientog Ac fabricacibn de estos productos.

RELVINDICACTONES

Dogcrito ol objoto dol prosento invento so de-

-
-

claran nuovas y do propia invencidn los sigulontes rei-
vindicaclionos con prioridad de la golicitud de patonte
en francia n? 75 34927 del 6 dc Noviembre de 1.975.

1; Procedimiento de preporacidn de productos
aelimenticiog derivados de leche caracterizado por ol hecho
do que congiste en adicionar a un producto ldecteo por
lo menog un fermento ldetlco pucsente en el fubo digeetivo
humano o animal, en cantidad lgual a la que ge degee. encon-
trar en el profucto acabado. ‘

2:_Procedimiento gosin la roivindicacidn 1,
caracterizado por cl hecho de pertenecor el fommento ldc-
tico @ wne csneclo pregenbe on la flora inbestinal. ' A

3. Procedimiento sczfn 1a roivindicacién 2, -
caracterizado por ol hecho de scr adiclonado ol formenso
1detico on forma concentrada y congelada o on forms de
preparacién liofilizade.

4. Procodimiento segén unz cuvalguiera de las
reivindicaciones 2 & 3, caracterizado por el heccho de
sor clogido ol fermento ldetico entre log Iactoboeillus
casei, Inctobaclllus acidophillug, Iactobacillug planta=
rum y Lactobaclllus foruentl. '

5. Procedimlonto soglin una cualquicra de lag
roivindicaciones 1 a 4, caractsrizado por ol hecho de
quo su realizacldn consigte en scmbrar loche & la terpo-

rature Gc incwbacién con la agociacién de una copa cspuci-~
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fica para yoguw, compuesto d@_Lac%obacillus bulgaxious ¥y
de Streptocoecus bthermophilug, y en aefadlir simultédncamenw
t¢ la cantided que se desce encontrar en el producto aca—
bedo de wa cepa do fermento ldctico proscnte on el orga-
nigmo humano, bajo la forma de una preparacidn de elevada
pureze bactorioldgica (dol orden de 100 mil millones de
gérmoncs vivos por gramo) y & continuacidén dojar incubar
durante ol tilempo noccsario para la multiplicacidn de
lag cepaé ILactobacillus bulgaricug y Stropbococus ther»v
mophilus, suficlento pare obtenor ol cuajado do la leche
sogin la téenlea usual de fabricacidn de yogurs ;

6. Procodimiento para la proparacién de produc—
toselimenticlos derivados de leche.

Seslin se deseribe y reivindlca en la presentc
momoria descrlptiva que consta do 8 pdginas foliadas ¥

egerites a miguing per una gola do sus caras.
- [}
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