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Hapanmaitotuote

Keksinndn kenttd
Tdmd keksintd koskee hapanmaitotuotetta.

Tuotetta voidaan kdyttdid lasten terapiadieetting

pienten lasten pullo- tai rintaruokinnan aikana. T&md&n
kaltaisten tuotteiden tulee tdyttdd joukke vaatimuksia.
Tarkemmin ilmaistuna tdllaisten tuotteiden tulee olla
koostumukseltaan samanlaisia kuin didinmaito, niilld& tu-
lee 0lla hyvdt ravinto=- ja biologiset ominaisuudet, ja
niiden tulee olla hyvin tehokkaita dysbakterioosin, suo-
listoinfektioiden ja antibicottihoidon j&dlkivaikutusten
hoidossa.

Keksinndn tausta

On tunnettua, ettd bifidobakteerit ovat olennai-
nen osa terveen rintaruokinnalla olevan lapsen suoliston
mikrofloorassa ja niiden osuus suoliston mikrofloorasta
on normaalisti 95 - 98 %.

Ndmd bakteerit suojaavat lasten elimist®d erilai-
silta infektioilta.

Aidinmaidon puutteesta, dysbakterioosista, anti-
bioottihoidosta tai suolistoinfektiosta aiheutuva epdta-
sapaino lapsen suoliston mikrofloorassa johtaa bifidobak-
teerien lukumddrdn nopeaan laskuun, joka johtaa pitkit-
tyneisiin toimintahSirisihin ja metabolisiin toiminnan-
vajauksiin, jotka hyvin usein aiheuttavat lapsille vaka-
via kroonisia sairauksia.

Ongelma, joka koskee epdtasapainoisen bifidofloo-
ran aiheuttamaa suoliston dysbaktericosia, on siksi nous-
sut yleisen biologisen tieteen huolenaiheeksi.

On tunnettua, ettd hidiriintynyt mikrobiockenoosi
voidaan tasapainottaa antamalla ldikevalmisteita, jotka
sisdltdvdt eldvid bifidobakteerisoluja.

Rintaruokinnalla olevien lasten tulee edullisesti
kuitenkin saada eldvdt bifidobakteerit ruuan mukana, ts.
maitoruuassa, joka sisdltdd suuria miidrid tdllaisia bak-

teereja.
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Tunnetaan hapanmaitotuote, joka sisdltdid bifidobak=
teerejavon valmistettu lehmédn tdysmaidosta.

Tamidn tuotteen Qalmistukseen kdytettdviin ferment-
teihin kuuluvat termofiiliset streptokokit, asidofiiliset
basillit ja bifidobakteerit suhteessa 5:1:1 /Schuler-
Maluoth, R., Ruppert, A. ja Miiller Fr., "Die Mikroorganis-
men der Bifidusgruppe. 2. Mitteilung, Die Technologie der
Bifidokultur im verarbeitenden Betrieb.", Milchwis-
senschaft, 29, nro 9 (1968) 554 - 558/.

Huolimatta siitd, ettd tuote sisdltdd bifidobak-
teereita, sitd ei kuitenkaan voida kayttdd rintaruokinta-
ikdisille lapsille, koska koostumus ei mink&dn aineosan
suhteen ole 1dhelld didinmaitoa.

Tunnetaan myds hapanmaitotuote, jossa kidytetdidn
pelkdstddn bifidobakteerien puhdasviljelmid. Sen koostumus
on massaprosentteina ilmoitettuna seuraava: proteiinia
3,3, maitorasvaa 3,3, maitosokeria 4,8, hivenaineita 0,8 %
ja A-vitamiinia y1li 138 ky.

Tdmd tuote valmistetaan kuivatusta kokomaidosta ja
vedestd. Kuivamaidosta saadaan proteiini, rasva ja kal-
sium. Porkkanamehua lisdtddn A-vitamiinil&dhteeksi. Kun
tuotetta on sdilytetty 10 vrk noin 10°C:n l&mp&Gtilassa,
on bifidobakteeripopylaatio yli 5 miljardia elivai solua
100 ml:ssa eli 5 x 107/ml. Tuotetta kdytetddn laajasti,
ja se on tarkoitettu pddasiassa lasten ruokintaan 1 vuo-
tiaasta esikouluik&idn.

Se, ettd tuote sisdltdd eldvid bifidobakteereja,
tekee siitd kdyttdkelpoisen maha-suolisto-ongelmien hoi-
toon ja ennaltaehkdisyyn, suoliston mikroflooran hdiriin-
tyneen tasapainon palauttamiseen, metabolian edistdmiseen,
jne. /katso Mudai Katakhito, "Characteristics of the
"Marumiru" Sour Milk Product. Using the "Bifidis" Micro-
organisms", New Foof Industry, 20, nro 8 (1978) 17 - 237.

Edelld mainittua hapanmaitotuotetta ei kuitenkaan

voida kayttdd vastasyntyneiden ja keskosvauvojen tai alle
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ehdottomasti soveltumaton lapsille, joilla on suoliston
mikroflooraongelmia, koska tuote valmistetaan tdysmaidos-
ta (proteiinipitoisuus 3,3 m-%; kun taas didinmaidon pro-
teiinipitoisuus on 1,1 - 1,7 m-%). On yleisesti tiedos-
sa, ettd lehmdnmaidon proteiini on huonommin sulavaa rin-
taruokintaikdisten lasten ruuansulatuskanavan kehittymdt-
tOmdn fermentaatiojidrjestelmdn takia.

Lisdksi tamdn hapanmaitotuote on kuivattu, ja kui-
vattujen hapanmaitbtuotteiden tiedetddn olevan ravitsemuk
sellisesti vdhemmdn arvokkaita kuin nestemdiset tai luon-
nontuotteet.

Tamdn keksinnén pddmidrdnd on siksi saada aikaan
lapsille samoin kuin vastasyntyneille ja keskoslapsille
annettavaksi sopiva hapanmaitotuote, toisin sanoen tuote,
jonka koostumus on ldhelld &didinmaitoa ja joka sisdltdd
riittdvidn suuren mddrdn bifidobakteereja hyvien terapeut-
tisten ominaisuuksien takaamiseksi.

Yhteenveto keksinnésta

Keksinndn pddmddrd saavutetaan hapanmaitotuotteel-
la, joka koostuu proteiineista, maitorasvasta, maitosoke-
rista, hivenaineista, A-vitamiinista, bifidobakteereista
ja vedestd, ja joka keksinndn mukaisesti sis&dltdd lisdksi
dekstriinid, maltoosia, sakkaroosia, kasvirasvaa, vita-
o E, C, Bl' BZ’ B3 B6, BC ja PP samoin kuin
hivenaineena rautasulfaattia; jolloin komponenttien vdli-

miineja D

nen suhde on seuraava massaprosentteina ilmoitettuna:

maitorasvaa 2,5 - 2,7
kasvirasvaa 0,8 - 1,0
maitosokeria 2,0 - 2,2

dekstriinimaltoosia 1,6 - 1,8
sakkaroosia 3,3 - 3,5
vettd 40,0 - 41,0

proteiineja loppuosa;
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tuote sisdltdd mybs:

bifidobakteereja 108 - 109 solua
ferrosulfaattia 32,5 - 33,5 ppm
vitamiineja 64,0 -~ 66,0 ppm.

On ilmeistd, ettd lehmdnmaitoa tdytyy kdyttdd poh-
jana ehdotetun tuotteen valmistuksessa. On myds tunnet-
tua, ettd lehmdnmaito sisdltdd kolme kertaa niin paljon
proteiinia kuin didinmaito. Siksi tulee t&llaisten tuot-
teiden proteiinipitoisuus ensin alentaa 1,5 - 1,9 %:iin
vaikuttamatta haitallisesti niiden ominaisuuksiin. Tatd
varten lisdtddn vettd 40,5 %, jolloin proteiinipitoisuus
alenee arvoon 1,6 - 1,8 g/100 ml eli 1,6 - 1,8 %$:ksi koko-
naismddrdstd.

Sekd lehmdnmaidon ettd didinmaidon rasvapitoisuus
on 3,3 - 3,5 % kokonaismddrdstd. Keskoset ja vastasynty-

neet pilkkovat kuitenkin lehmdnmaidon rasvaa heikommin

"kuin didinmaidon rasvaa. Tdllainen ero sulavuudessa liit-

tyy rasvahappokoostumukseen, jossa linoleiinihappo, joka
vaikuttaa lapsen ihoon ja painonnousuun, on tdrkedssd
osassa. Koska lehmd3nmaito sisdltdd vain viidesosan didin-
maidon sis&ltdmdstd linoleiinihaposta, kompensoidaan tdmda
linoleiinihappovajaus kasvirasvoilla valmistettaessa maito-~
secksia vauvoille.

My&s hiilihydraattisisdltd, joka on paddasiassa mai-
tosokeria eli laktoosia, on erilainen lehmdnmaidolla ja
didinmaidolla.

didinmaito sisdltsd 7 % laktoosia, kun taas lehmin-
maito sisdltdd vain 4,7 %. Tuotteen hiilihydraattisisdltd
optimoidaan lis&dmdlld sakkaroosia ja mallasuutetta (dekst-
riinimaltoosia).

Sakkaroosia lisdtddn laktoosin fermentatiivisten
ominaisuuksien alentamiseksi, kun taas dekstriinimaltoosi
edistdd bifidobakteerien kasvua (bifidogeeninen vaikutus).
Proteiinien, rasvojen ja hiilihydraattien suhde imevdis-

ten ravinnossa on 1:2:5 tai vastaavasti 1:2:4.
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On havaittu, ettd vastasyntyneilld on taipumus
kuluttaa hyvin nopeasti rautavarastoa, jonka he ovat saa-
neet #1diltd kehityksen sikidvaiheessa, jolloin kolmannen
ja yhdeksdnnen tai jopa kymmenennen elinkuukauden vilisenid
aikana raudanpuutoksesta tulee hyvin huomattava.

Ehdotettu hapanmaitotuote sisdltdd ferrosulfaat-
tia (ts. kahdenarvoista rautaa, joka on biologisesti hel-
pommin assimiloituvaa elimistOssd) riittdvin mddrin rauta-
pitoisuuden optimoimiseksi imev&disikdisissd.

Vaikka lehmdnmaito on hyvin arvokas vitamiinildhde,
maidon kdsittely ja maitotuotteen sdilytys pyrkivdt alen-
tamaan vitamiinipitoisuutta. Pikkulapsille tarkoitetut
maitotuotteet vitaminoidaan sen vuoksi kaiken tyyppisten
vitamiinien suhteen, koska vastasyntyneet eivdt pysty
kompensoimaan vitamiinienpuutosta sydmdlld liha-, kasvis-
tali muuta ruokaa.

Rasvaliukoiset vitamiinit A, D2 ja E sekoitetaan
kasvidljyyn, kun taas vesiliukoiset vitamiinit C, PP, Bl’
B2, B3, B6 ja Bc liuotetaan veteen tai maitoon lisdttd-
viksi sen jdlkeen seokseen. Lisdttdvien vitamiinien méddrd
méddrdtddn pikkulapsen elimistdn keskimddrdisen pdivit-
tdisen tarpeen ja lapsen noin kahden kuukauden ik&&n asti
kuluttaman kokonaismaitomddrdn mukaan.

On suositeltavaa kayttda kasvirasvana maissi-,
kookos~, auringonkukansiemen- tai oliividljyé.

Ehdotettu hapanmaitotuote on koostumukseltaan la&=
helld didinmaitoa, ja siksi sitd voidaan kdyttdd lasten
ruokkimiseen syntymdn jdlkeisend aikana samoin kuin kes-
kosten ja vastasyntyneiden ruokkimiseen. Lisdksi tuotetta
voidaan sen eldvien bifidobakteerien suuren pitoisuuden,
108 - 10° solua/ml, ansiosta k&yttdd tehokkaana ravintona
lapsille, jota sairastavat dysbakterioosia tai suolisto=~
infektiota.

Lastensairaalat mddrdsivdt keksinnodn mukaista ha-

panmaitotuotetta ennenaikaisille lapsille ja 1 - 4 kuu-
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kauden ikdisille lapsille, Jjotka sairastivat etiologial-
taan epdselvid suolistoinfektiota.

Tuote tuotiin keskosien ruckavalioon asteettain,
ja silléd korvattiin lopulta perusravinto. Tuotetta annet-
tiin sekd "suhteellisen terveille" vastasyntyneille kes-
kosille ettd voimakasta antibioottihoitoa saaneille lap-
sille, joilla oli dysbakterioosi. KeskoOset ottivat tuo-
tetta vastaan hyvin, ja heididn painonsa nousi ilman sivu-
vaikutuksia.

Lapsille joilla oli suolistoinfektio, md&rdttiin
ruckavalio, joka sisdlsi kolme tuoteateriaa, 21 vrk:n
ajaksi. Tdnd aikana osoitettiin tyydyttdva hapanmaitotuot-
teen assimilaatio ilman sivuvaikutuksia tai ruuan torju-
mista. Painonlisdys oli hoitoaikana 300 g/lapsi; lasten
fyysinen tila parani; oksentely vdheni tai lakkasi; ulos-
tustoiminta normalisoitui 1 - 4 pdivdn hoidon jdlkeen;
bifidoflooran lisddntyminen arvoon lO8 - 109 solua/l g
ulostetta oli osoitettavissa.

Edelld mainitun valossa veoidaan ehdotettua tuotet-
ta kdyttdid keskosten ja suolistoinfektiota sairastavien
lasten ruokintaan.

Fhdotetun tuotteen valmistus ei vaadi kalliita ija
vaikeasti saatavia materiaaleja eikd érityisesti suunni-
teltua laitteistoa.

Paras tapa keksinndn toteuttamiseksi

Hapanmaitotuotteen valmistusta varten tehdddn se-
koittamalla maitoa, jonka ragvapitoisuus on 3,6 %, kermaa,
jonka rasvapitoisuus on 30 %, kasvidljyd ja rasvaliukoisia
vitamiineja Aqs D2 ja E maito-rasvapohja, joka homogeni-
gsoidaan 15 - 20 MPa:n paineessa.

Samanaikaisesti valmistetaan sokeria ja mallas-
uutetta liuottamalla hiilihydraattiliuos, joka sitten
suodatetaan ja sekoitetaan maito—rasvabohjaan. Siten saatu
maitopohjan ja hiilihydraattien seos pastdroidaan 93 -

97 %C:ssa tai steriloidaan 135°C:ssa ja j&shdytetddn
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42 - 45OC:seen; siihen lisdtddn 5 - 10 % koko- tai kuorit-
tuun maitoon valmistettua fermenttid, joka sisdltdd bifi-
dobakteerien puhdasvilijelmid, rautasulfaattia ja vesi-
liuvkoisten vitamiinien C, PP, Bl’ B2, BB' B6 ja BC liuok-
sia, sekoitetaan kaikki nd&m& aineosat huolellisesti, hapa-
tetaan 36 - 38°C:ssa happamuusasteeseen 48 - SOOT, jdah-
dytetddn 4 -~ 8°C:seen ja pullotetaan.

Seuraavat esimerkit annetaan tdmén keksinndn va-
laisemiseksi tarkemmin.

Esimerkki 1

387 kg:aan maitoa, jonka rasvapitoisuus on 3,6 %,
ja 42,2 kg:aan kermaa, jonka rasvapitoisuus on 30 %, lisa-
tddn 9 kg maissidljyd;:; tdhdn maissidljyyn lisdtddn ennal-
ta, 6ljyliuoksessa vallitsevasta pitoisuudesta riippuen,
rasvaliukoisia vitamiineja A&, D2 ja E 0,005, 0,00001 ja
vastaavasti 0,0085 kg.

Hienojakoisen rasvaemulsion aikaansaamiseksi mai-
to-rasvapohija homogenisoidaan paineessa 15 - 20 MPa ja
se sekoitetaan hiilihydraattiaineosaliuoksiin. Hiilihyd-
raattiaineosien liuockset valmistetaan samanaikaisesti
maitopohjan kanssa. 34,4 kg jauhesokeria ja 22,5 kg mal-
lasuutetta, jonka kuiva-ainepitoisuus on 74 % (vastaa
17 kg kuivaa dekstriinimaltoosia), liuotetaan 406,9 kg:aan
juomavettd, joka on ldmmitetty 48 =+ ZOC:seen, suodatetaan
karkean suodattimen l&dpi ja sekoitetaan maito-rasvapoh-
jaan. Sitten seos pastdroidaan pitdmdlld sitd ldmpdtilas-
sa 95 = 2°C 30 min ja jadhdytetidin lampstilaan 44 + 1°cC.

Sen jdlkeen seokseen lisdtddn 100 kg bifidobaktee-
rien puhdasvilijelmid sisdltédvid fermenttejd, joka on val-
mistettu steriiliin rasvattomaan maitoon, 0,033 kg ferro-
sulfaattia ja vesiliukoisia vitamiineja (liuoksina keite-
tyssd ja jddhdytetyssd vedessd) C, PP, By, B,, By, By ja
Bc 0,05, 0,004, 0,0003, 0,000, 0,0015, 0,0002 ja vastaa-
vasti 0,00004 kg. Kaikki nim3 aineosat sekoitetaan huo-

lellisesti. Seos hapatetaan hapanmaitotuotteille tarkoi-
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tetuissa erikoisastioissa ldmpdtilassa 37 + 1°¢ koagulaa-
tin happamuusasteeseen 45 + BOT, minkd j&dlkeen se jddhdy-
tetddn ja pakataan 0,2 1l:n lasipulloihin, jotka suljetaan
ja siirretddn kylmidssd sdilytettdviksi.

Tuotetta voidaan sdilyttdd korkeintaan 5 vrk 1l Emp&-~
tilassa 0 - 6°C.

Siten saadun tuotteen koostumus on massaprosenttei-

na ilmoitettuna seuraava:

maitorasvaa 2,6
kasvirasvaa 0,8
sakkaroosia 3,4

dekstriinimaltoosia 1,7

laktoosia 2,0
vettd 40,7
proteiinia loppuosa, johon sisdltyy
bifidobakteereja lO9 solua
ferrosulfaattia 33,0 ppm
vitamiineja ppm

A 0,5

D2 0,01

E 8,5

C 50

PP 4,0

Bl 0,3

B2 0,1

B, 1,5

B6 0,2

BC 0,04

Esimerkki 2

387 kg:aan maitoa, jonka rasvapitoisuus on 3,6 3%,
ja 48 kg:aan kermaa, jonka rasvapitoisuus on 27,1 %, lisé&-
tddn 8 kg haluttomaksi tehtyd auringonkukansiemenoljyé,
johon on ennélta lisdtty, 6l1jyliucksessa vallitsevasta
pitoisuudesta riippuen, rasvaliukoisia vitamiineja A, D2
ja E 0,0005 0,00001 ja vastaavasti 0,0084 kg.
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Hienojakoisen rasvaemulsion saamiseksi maito-rasva-
pohja homogenoidaan paineessa 15 - 20 MPa ja sekoitetaan
hiilihydraattiaineosien liuoksiin. Hiilihydraattiaineosien
liuckset valmistetaan samanaikaisesti maitopohjan kanssa.
33 kg jauhesokeria ja 24 kg mallasuutetta, jonka kuiva-
ainepitoisuus on 78 % (vastaa 18 kg kuivaa dekstriinimal-
toosia), liuotetaan 400,0 kg:aan juomavettd, joka on lim-
mitetty ldmpOtilaan 48 + 2OC, suodatetaan karkean suodat-
timen ldpi ja sekoitetaan maito-rasvapohijaan. Seos pastd-
roidaan pitamdlld sitd ldmpOtilassa 95 + 2°C 30 min ja
j&4hdytetddn 44 + 1°Ciseen. Seokseen lisdtdin 100 kg ste-
riiliin rasvattomaan maitoon valmistettua fermenttid, joka
sis&dltdd bifidobakteerien puhdasviljelmid, 0,325 kg fer-
rosulfaattia Jja vesiliukoisia vitamiineja {liucksina kei-
tetyssd ja jddhdytetyssd vedessd) C, PP, Bl’ B2, B3, B6
ja Bc 0,051, 0,004, 0,0003, 0,0001, 0,0015, 0,0002 ja
vastaavasti 0,00004 kg. Kaikki ndmd aineosat sekoitetaan
perinpohjin. Seos hapatetaan hapanmaitotuotteille tarkoi-
tetuissa erikoisastioissa ldmp&tilassa 37 + 1°¢ happamuus-
asteeseen 45 + SOT, minkd jdlkeen se jadhdytetdidn ja pa-
kataan 0,2 1l:n pﬁlloihin, jotka suljetaan ja viedddn kyl-
midsdilytykseen. Tuotetta voidaan sdilyttdd korkeintaan
5 vrk lampstilassa 0 - 6°C.

Siten saadun tuotteen koostumus on massaprosent-

teina ilmoitettuna seuraava:

maitorasvaa 2,7
kasvirasvaa 0,8
sakkaroosia 3,3

dekstriinimaltoosia 1,8

laktoosia 2,1

vettd 40,0

proteiinia loppuosa, johon sisdltyy
bifidobakteereja lO9

ferrosulfaattia 32,5 ppm

vitamiineia ppm
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10

0,05
0,001
8,4
51

P 4,0
0,25
0,1
1,5
0,2
0,04

(9w I w R

igv)

1
2
3
6

el v v I e« B vs B o v

c
Esimerkki 3

383,1 kg:aan maitoa, jonka rasvapitoisuus on
3,6 %, ja 40 kg:aan kermaa, jonka rasvapitoisuus on
27,55 %, lisdtddn 10 kg oliividlijy&d&, johon on ennalta
lisdtty, 6ljyliucoksessa vallitsevasta pitoisuudesta riip-
puen, rasvaliqﬁkoisia vitamiiﬁeja A, D2 ja E 0,0005,
0,00001L jJa vastaavasti 0,008 kg.

Hienojakoisen rasvaemulsion saamiseksi maito-
rasvapohja homogenisoidaan paineessa 15 - 20 MPa ja
sekoitetaan hiilihydraattiaineosien liuoksiin. Hiilihyd-
raattiaineosien liuockset valmistetaan samanaikaisesti
maitopohjan kanssa. 35 kg jauhesokeria ja 21,9 kg mallas-
uutetta, jonka kuiva-ainepitoisuus on 74 % (vastaa
16,2 kg kuivaa dekstriinimaltoosia), liuotetaan
410,0 kg:aan juomavettd, joka on ldmmitetty 48 =+ 2OC:seen;
suodatetaan karkean suodattimen l&pi ja sekoitetaan maito-
rasvapohjaan. Seos pastdroidaan 95 + 2°C:ssa 30 min ja
jddhdytetdén 44 + 1°C:seen. Sitten seokseen lisit&an
100 kg steriiliin rasvattomaan maitoon valmistettua, bifi-
dobakteerien puhdasviljelmdd sisdltdvdid fermenttid,

0,0335 kg ferrosulfaattia ja vesiliukoisia vitamiineja
(liuoksina keitetyssd ja jddhdytetyssd vedessd) C, PP,

Bl’ B2, BB' B6 ja Bc 0,049, 0,004, 0,0003, 0,0001, 0,0015,
0,0002 ja vastaavasti 0,00004 kg, ja sekoitetaan hyvin.

Seos hapatetaan hapanmaitotuotteille tarkoitetuissa asti-
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oissa 37 + 1% :ssa happamuusasteeseen 45 + SOT, minkd
jdlkeen se jddhdytetddn pullotettavaksi 0,2 1:n pullois-
sa ja jddhdytettdvdksi kylmdssd, jossa tdten saatua tuo-
tetta voidaan sdilyttdd korkeintaan 5 vrk l&mpétilassa
0 - 6°C.

Tuotteen koostumus on massaprosentteina ilmoitet-

tuna seuraava:

maitorasvaa 2,5
kasvirasvaa 1,0
sakkaroosia 3,5

dekstriinimaltoosia 1,6

laktoosia 2,0
vettd 41,0
proteiinia loppuosa, johon sisdltyy
bifidobakteereja lO8 solua
ferrosulfaattia 33,5 ppm
vitamiineja PPrm

A 0,5

D2 0,01

E 8,4

C 49,0

PP 4,0

Bl 0,25

82 0,1

B3 1,5

B6 0,2

B, 0,04

Esimerkki 4

Valmistetaan esimerkissd 1 kuvatulla tavalla tuote,
joka on muuten esimerkissd 1 esitetty koostumus, mutta
jossa kdytetddn kookos®ljyd kasvirasvana.

Bifidobakteerien lukumd&drd tuotteessa mddritetdén
inckuloimalla "Rlaurock"-alusta tuotteen rajalaimennoksil-

la.
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Teollinen sovellettavuusg

Ehdotetulle hapanmaitotuotteelle voi 1dytyd kidyttsd
maitoalalla ravintona keskosille ja vastasyntyneille ja
alle kahden kuukauden ikdisille lapsille samoin kuin tera-

peuttisena ruokavaliona lapsille syntymdstd l&htien.
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Patenttivaatimukset:

1. Hapanmaitotﬁote, joka koostuu proteiineista,
maito- ja kasvirasvoista, laktoosista, hivenaineista, A-
vitamiinista, bifidobakteereista ja vedestd, t unn e t =
t u siitd, ettd se sisdltdd lisdksi dekstriinimaltoosia,

sakkaroosia, kasvirasvaa, vitamiineja D2, E, C, Bl’ B2,

B3, B6' Bc ja PP ja ferrosulfaattia aineosien suhteen ol-
lessa massaprosentteina ilmoitettuna seuraava:
maitorasvaa 2,5 - 2,7
kasvirasvaa 0,8 - 1,0
laktoosia 2,0 - 2,2
dekstriinimaltoosia 1,6 - 1,8
sakkaroosia 3,3 - 3,5
vettd 40,0 - 41,0
proteiinia loppuosa, joka sisdltda
bifidobakteereija 108 - 109 solua
ferrosulfaattia 32,5 - 33,5 ppm
vitamiineja 64,0 - 66,0 ppm
2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen hapanmaitotuote,

tunnettu siitd, ettd kasvirasvana kidytetddn rasvaa,
joka on maissi-, kookos-, auringonkukansiemen- tai oliivi-

Sl3y.
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Patentkrav

1. Surmjdlksprodukt bestdende av dggvitor, mjolkfett,

laktos, oorganiska &dmnen, vitamin A, bifidobakterier och

vatten, k @& n ne t e c knad ddrav, att den dessutom inne-

héller
D2r EI

dextrinmaltos, sackaros, vegetabliskt fett, vitaminer

C, By, By, B3, B BC, PP och av den sasom oorganiskt

(mineralt) &dmne innehdller ferrosulfat (sulfat av tvavdrt jirn),

varvid

samtliga bestandsdelar ingdr i f&6ljande, i % uttryckta,

sésom viktbrakdel riknade halter:

nad

kokos-,

mjdlkfett 2,5 - 2,7 %
vegetabliskt fett 0,8 - 1 %
laktos 2 - 2,2 %
dextrinmaltos 1,6 - 1,8 %
sackaros 3,3 - 3,5 %
vatten 40 - 41 %
dggvitor resten

bland annat:

bifidobakterier 108 till 109 celler
ferrosulfat 32,5 - 33,5 rnilj-1
vitaminer 64 - 66 milj

2. Produkt enligt patentkravet 1, Kk &nneteck -
ddrav, att den sdsom vegetabliskt fett innehdller majs-,

solros- eller olivolja.
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