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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest sposdb wytwarzania prozdrowotnych mlecznych napojéw fermen-
towanych. Niniejszy wynalazek dotyczy zwlaszcza napojoéw, ktdére wytwarzane sg z mleka o standar-
dowej lub obnizonej zawartosci laktozy i/lub tluszczu, z dodatkiem standardowej kultury starterowej
z/lub bez dodatku kultur probiotycznych. Technologia produkcji napojow moze by¢ wykorzystywana
w zakfadach przemystu mleczarskiego i/lub wytwérniach mlecznych napojow fermentowanych.

W znanych technologiach wytwarzania mlecznych napojéw fermentowanych, wyselekcjonowa-
ne mleko surowe podgrzewane jest do temperatury wirowania. Podczas tego zabiegu technologiczne-
go zachodzi oczyszczanie, odtluszczanie mleka i/lub normalizacja zawartosSci ttuszczu do okreslonej
wczesniej zawartosci. Nastepnie, mleko mozna poddaé normalizacji zawartosci suchej masy, najcze-
Sciej przez dodatek mleka w proszku i/lub innych suchych sktadnikdéw mleka, i/lub gotowych miesza-
nek zageszczajgco-stabilizujgcych. Zawarto$¢ suchej masy mleka moze byé standaryzowana z wyko-
rzystaniem proceséw wyparnych lub membranowych. Mieko o znormalizowanej zawartosci tuszczu
i/lub suchej masy po podgrzaniu do odpowiedniej temperatury jest homogenizowane, najczesciej
w temp. 60-65°C przy cisnieniu ok. 20 MPa. Nastepnym etapem produkcji jest pasteryzacja w temp.
83-95°C w czasie od kilkunastu sekund do 5 min. Spasteryzowane mieko jest chtodzone do tempera-
tury zaszczepiania. W zaleznosci od rodzaju stosowanych kultur starterowych moze byé to temperatu-
ra: 21-23°C, 25-30°C, 43-45°C lub 37°C w przypadku stosowania kultur o wiasciwosSciach probio-
tycznych. Mleko dokfadnie wymieszane ze standardowymi kulturami kefirowymi, jogurtowymi, maslar-
skimi i/lub kulturami wzbogacajgcymi, w zaleznoéci od metody produkcji, jest rozlewane do opakowan
i poddawane fermentacji w opakowaniach jednostkowych lub w tanku do pH minimum 4,6. W produk-
cji metodg termostatowq, po osiggnieciu wymaganej kwasowosci, produkty sg chtodzone i przecho-
wywane w temp. 5£1°C. Natomiast, w metodzie zbiornikowej produkt jest chtodzony, mieszany, pa-
kowany i przechowywany.

Ze zgtoszonego wynalazku P.406168 znany jest sposéb wytwarzania jogurtu probiotycznego,
w ktérym mleko po pasteryzacji jest schtadzane do temperatury 42-46°C, stosowany jest dodatek
chlorku wapnia w ilosci 0,015-0,025% wag. masy mleka. Do tak przygotowanego surowca dodawane
sg kultury bakterii jogurtowych z/lub bez dodatku probiotycznych szczepdw bakterii, po czym cato$é
poddaje sie ukwaszaniu przez 6-10 godzin, w temperaturze 36-46°C, a otrzymany jogurt nastepnie
schiadza sie do temperatury 4-6°C. Sposob charakteryzuje sie tym, ze stosuje sie mleko owcze nie-
normalizowane w mieszaninie z petnym mlekiem krowim w proporcji: od 3 : 1 do 4 : 1. Wynalazek
obejmuje takze jogurt otrzymany takim sposobem.

W produkcji smakowych mlecznych napojow fermentowanych dodawane sg dozwolone sub-
stancje ksztattujace ich smak, zapach i wyglad oraz substancje zageszczajgce i strukturotworcze.
Dodatki zageszczajgco-stabilizujgce najczesciej dodawane sg do mleka przed homogenizacjg i paste-
ryzacjg, natomiast dodatki smakowo-zapachowe najczesciej mieszane sg z biatg masg produktu fer-
mentowanego, przed zapakowaniem. Istnieje mozliwos¢ dodawania tych substancji réwniez przed
fermentacjq. 110$¢ niemlecznych dodatkéw nie moze przekraczac¢ 50% sktadnikéw produktu.

W produkcji mlecznych napojow fermentowanych o obnizonej zawartosci laktozy stosowane sg
rézne metody zmniejszania zawartosci tego sktadnika mleka. Nalezg do nich: hydroliza enzymatyczna
laktozy przy udziale beta galaktozydazy, hydroliza kwasowa, techniki membranowe: uitrafiltracja
i diafiltracja, chromatografia, fermentacja mlekowa oraz techniki hybrydowe-kombinowane. Stosowa-
nie metod kombinowanych umozliwia produkcje wyrobéw mleczarskich, w ktérych ilo$¢ laktozy jest na
poziomie 0,1% lub nizszym. Produkty o obnizonej zawartosci laktozy i bezlaktozowe dedykowane sg
grupie konsumentow z nietolerancjg laktozy.

Zdecydowana wiekszos$¢ zgtoszonych na $wiecie patentéw (CN 102108372 A; US 8859759 B2,
W02012171001 A2; US7981412 B2) dotyczy zastosowania beta glukanéw do wytwarzania réznych
produktéw spozywczych oraz preparatéw farmaceutycznych (W02012171001 A2; EP2248430 A2;
WO2006088923 A2; US7981412 B2). Jednakze zastrzezenia te dotyczg tylko samego produktu final-
nego z pominieciem technologii jego wytwarzania. Z kolei w patencie US 7160564 B2, autorzy do
przygotowania niemlecznych fermentowanych produktédw o konsystencji jogurtu wykorzystujg zawiesi-
ne owsa, o zawartosci suchej masy okoto 10%.

Dokument EP 2248430 A dotyczy zywnosSci specjalnego przeznaczenia terapeutycznego zawie-
rajgcej beta-glukan o potencjalnie probiotycznym dziataniu. Autorzy dokumentu proponujg stosowanie
réznych szczepow kultur probiotycznych ze szczegdlnym wyréznieniem Lactobacillus rhamnosus GG
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a jako ich noéniki wykorzystywano produkty mleczarskie. W dokumencie EP 2248430 A okre$lono
terapeutyczny poziom bakterii probiotycznnych oraz ilo$¢ beta-glukanu niezbedng do zapewnienia
przezywalno$¢ zastosowanych kultur bakterii w liczbie zapewniajgcej funkcjonalny charakter tych pro-
duktéw. W zywnoSci specjalnego przeznaczenia terapeutycznego, ktérej dotyczy zgtoszenie
EP 2248430 A, beta-glukan petni funkcje prebiotyku stymulujgcego rozwdj i utawiajagcego przezywal-
no$¢ szczepdw bakterii probiotycznych. Nie ma wzmianki, aby beta-glukan byt wykorzystywany jako
substancja teksturotwércza a zwiaszcza w przedstawionym sposobie jego dodawania do produktu.
Zgodnie z dokumentem EP 2248430 A dodatki, w tym beta-glukan dozowane sg do produktu poprzez
osobny element opakowania, ktéry umozliwia konsumentowi zmieszanie wszystkich komponentow
dopiero w trakcie konsumpcji. Cytowane zgtoszenie w zaden spos6b nie przedstawia elementéw pro-
cesu wytwarzania prozdrowotnych mlecznych napojow fermentowanych bedgcego przedmiotem ni-
niejszego opracowania.

Dokument CN 101258873 A dotyczy wytwarzania mlecznych napojéw fermentowanych z wyko-
rzystaniem beta-glukanu o rozgatezionej strukturze (1-3)(1-6). Twércy ww. dokumentu przedstawiajg
produkcje jogurtu z dodatkiem preparatu beta-glukanu z pominieciem informacji dotyczacych formy
i czystosci stosowanego preparatu. Mozna wnioskowaé, ze przedmiotem omawianego wynalazku jest
zywnos$é o nieznanym potencjale prozdrowotnym, ktéra moze charakteryzowacé sie znikomg zawarto-
Sci substancji czynnej i/lub wysokg zawarto$cig nierozpuszczalnej frakcji btonnika pokarmowego.
W konsekwencji do utrzymania jednolitej emulsji otrzymywanej zgodnie z zatozeniami przedstawiony-
mi w CN 101258873 A niezbedne jest stosowanie réznych stabilizatoréow. W dokumencie
CN101258873 nie przedstawiono zadnych informacji dotyczgcych sposobu dozowania preparatow
beta-glukanu r6znego pochodzenia a jest to istotny etap procesu wytwarzania mleka fermentowanego
z beta-glukanem gdyz determinuje jakos$¢ struktury i konsystencji wyrobu gotowego.

Dokument SK2372011 U dotyczy wytwarzania mleka niefermentowanego (krowiego i koziego)
i ukwaszonego kulturg Lactobacillus acidophilus z beta-glukanem. W tym zgtoszeniu, podobnie jak
w dokumencie EP 2248430 A beta-glukan stosowany jest jako prebiotyk, ktérego celem jest zapew-
nienie wzrostu zastosowanej kultury bakterii fermentacji mlekowej oraz wotanie okreslonej odpowiedzi
uktadu immunologicznego bedacej nastepstwem spozycia ww. produktow.

Wz6r SK2372011 U przedstawia, w bardzo lakoniczny sposoéb, technologie produkcji, ktéra
zgodnie z przedstawionymi informacjami polega na dodaniu beta-glukanu do mleka przerobowego lub
mleka fermentowanego i przeprowadzeniu homogenizacji przy cisnieniu 100-800 bar.

Dokument SK2372011 U, podobnie jak poprzednie, nie dostarczajg informacji dotyczacych
rozwigzan technicznych dozowania preparatu beta-glukanu czy tez wytwarzania mlecznych napojow
fermentowanych ze wskazaniem procesu technologicznego wraz z parametrami. W przedstawionych
dokumentach nie przedstawiono rozwigzan technicznych dotyczacych sposobéw przygotowywania
mieszaniny mleka lub mleka o obnizonej czy wyeliminowanej zawartosci laktozy z beta-glukanem
przeznaczonej do fermentacji przy udziale bakterii jogurtowych i/lub probiotycznych wzbogacajgcych
wiasciwosci prozdrowotne mlecznych napojéw fermentowanych bedgcych przedmiotem niniejszego
wynalazku.

Wedtug wynalazku sposéb wytwarzania prozdrowotnych mlecznych napojéw fermentowanych,
polegajacy na normalizacji zawartosci tluszczu i suchej masy mleka z wykorzystaniem mleka w prosz-
ku i/lub maslanki w proszku i/lub suchych sktadnikéw mleka i/lub proceséw membranowych, i/lub bia-
tek roslinnych, dodatku beta glukanu homogenizacji, obnizeniu zawartosci laktozy, pasteryzacji, chto-
dzeniu, zaszczepianiu kulturami bakterii fermentacji mlekowej, i/lub drozdzy, pakowaniu i ukwaszaniu
lub ukwaszaniu i pakowaniu charakteryzuje sie tym, ze do mleka podczas normalizacji zawartosci
skfadnikdéw suchej masy lub poddanego procesowi homogenizacji dodawany jest preparat o zawarto-
Sci od 10 do 90% beta glukanu, preferowana zawarto$¢ 80%, o strukturze rozgatezionej (1-3, 1-4)
i/lub (1-3, 1-6) i/lub liniowej (1-3) w ilosci od 0,1 do 2%, najkorzystniej 0,5%, bezposrednio do mleka
lub po uprzednim uwodnieniu i rozpuszczeniu, po czym cato$é poddaje sie intensywnemu mieszaniu,
pasteryzaciji, chtodzeniu do temperatury fermentacji, zaszczepianiu kulturami bakterii fermentacji mle-
kowej i/lub drozdzy i/lub bakterii o wtasciwosciach probiotycznych, po czym proces prowadzi sie
w znany sposob. Preparat beta glukanu przed zmieszaniem z mlekiem przerobowym jest uprzednio
uwadniany i roztwarzany w mleku znormalizowanym i zhomogenizowanym o temperaturze nie wyz-
szej niz 55°C, po czym preparat partiami miesza sie z mlekiem, podgrzewa do temp. 70-80°C i inku-
buje przy ciggtym, intensywnym mieszaniu przez 1-2 godziny, a nastepnie pasteryzuje sie w temp.
od 85 do 95°C przez 1-10 minut.
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Korzystnym jest gdy do spasteryzowanej mieszaniny mleka z beta glukanem, po ochtodzeniu
do temp. 37+1°C, oprécz tradycyjnie uzywanych kultur bakterii fermentacji miekowej i/lub drozdzy,
dodawane sg kultury o wiasciwosciach probiotycznych, np., Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus
casei, Lactobacillus paracasei, Lactobacillus rhamnosus, Lactobacillus plantarum, Lactobacillus john-
sonii, Lactobacillus brevis, Bifidobacterium bifidum, Bifidobacterium lactis.

W sposobie wedtug wynalazku, w wariantach technologii obejmujgcej wytwarzanie mlecznych
napojow fermentowanych z preparatami beta glukanu o obnizonej zawartosci laktozy, do produkcji
uzywa sie surowca o obnizonej zawartosci laktozy, co uzyskuje sie poprzez podanie mleka ultrafiltracji
i diafiltracji i/lub hydrolizie enzymatycznej z udziatem beta galaktozydazy. Preparat beta galaktozyda-
zy mozna réwniez dodaé do przygotowanej i spasteryzowanej mieszaniny mleka z beta glukanem, po
ochtodzeniu do temperatury fermentacji, a przed zaszczepianiem bakteriami fermentacji mlekowe;j.

W sposobie wedtug wynalazku, w celu zwiekszenia potencjalnego prozdrowotnego oddziatywa-
nia na zdrowie konsumenta, oprocz tradycyjnie uzywanych kultur jogurtowych istnieje mozliwos¢ sto-
sowania kultur o wiasciwos$ciach probiotycznych. W tym celu wykorzystuje sie dodatek kultur: Lacto-
bacillus acidophilus, Lactobacillus casei, Lactobacillus paracasei, Lactobacillus rhamnosus, Lactoba-
cillus plantarum, Lactobacillus johnsonii, Lactobacillus brevis, Bifidobacterium bifidum, Bifidobacterium
lactis.

W sposobie wedtug wynalazku ilo§¢ zastosowanego dodatku uzalezniona jest od czystosci pre-
paratu. W technologii, bedgcej przedmiotem zgtoszenia, zalecane jest stosowanie preparatu o zawar-
toSci od 10 do 90% beta glukanu. Przy stosowaniu preparatu o nizszej koncentracji beta-glukanu za-
lecane jest zwiekszenie poziomu dodatku, przy czym warto$¢ nie powinna przekraczaé zalecanych
granic 0,1-2,0%.

Zastosowanie technologii produkcji bedacej przedmiotem wynalazku umozliwia produkcje proz-
drowotnego, funkcjonalnego mlecznego napoju fermentowanego z dodatkiem beta glukanu — roz-
puszczalnej frakcji btonnika pokarmowego — pochodzenia naturalnego bez dodatku innych substancji
stabilizujgco-zageszczajgcych. Przestrzeganie okreSlonego rezimu technologicznego determinuje
jednorodng strukture i konsystencje oraz wiasciwg teksture wyrobu gotowego.

Beta glukany sg to naturalne polisacharydy, wystepujgce w organizmach eukariotycznych i pro-
kariotycznych. W zaleznos$ci od zrédta beta glukany réznig sie strukturg, w zwigzku z wystepowaniem
i rozmieszczeniem wigzan glikozydowych. Beta glukany izolowane z bakterii sktadajg sie z faricucha
prostego, ztozonego z jednostek -D-glukopiranozowych, potgczonych tylko wigzaniami glikozydowy-
mi (1—3). Natomiast beta glukany izolowane ze zb6z oraz drozdzy, charakteryzujg sie wiekszg ztozo-
noscig budowy strukturalnej. Beta glukan izolowany ze zbdz oraz drozdzy jest liniowym polisachary-
dem reszt D-glukopiranozylowych, potgczonych za pomocg dwéch wigzan majgcych strukture odpo-
wiednio beta-(1-4) (1-3) lub beta-(1-6) (1-3).

Zrédto, z ktérego beta glukany sg izolowane determinuje zaréwno ich strukture, jak tez mase
czasteczkowg. Wysoki ciezar molekularny beta glukanéw sprawia, ze sg one lepszym czynnikiem
zageszczajacym, w poréwnaniu do innych zagestnikéw polisacharydowych. Ze wzgledu na budowe
przestrzenng powodujg wiekszy wzrost lepkosci roztworu przy zastosowaniu nizszych stezen.

Mleczne napoje fermentowane, wytwarzane zgodnie z wynalazkiem, charakteryzujg sie gestym
skrzepem, mniejszg jego podatnoscig na synereze, wiekszg zwieztoscig i lepkoscia w poréwnaniu
Z napojami otrzymywanymi w sposob tradycyjny. Konsystencja napojéw fermentowanych z beta glu-
kanem jest jednolita, gesta, a tekstura gtadka, kremowa lub puszysta oraz lekko kleista.

Dodatek beta glukanu sprawia, ze smak napojow jest fagodnie kwasny i petny, rowniez produ-
kowanych z mleka odttuszczonego.

Spos6b wytwarzania mlecznego napoju fermentowanego wedtug wynalazku pozwala na uzy-
skanie w peftni akceptowanych wtasciwosci organoleptycznych, fizykochemicznych i zywieniowych
przy normalizacji suchej masy mleka substancjami mlecznymi najlepiej do poziomu 12-16% i dodatku
beta glukanu w ilosci 0,10-2%, co umozliwia ograniczenie kalorycznoéci napojow oraz wielkosci do-
datku niemlecznych skfadnikédw. Ponadto, beta glukan zapewnia trwato$¢ emulaciji o/w przez wzrost
lepkosci badz poprzez tworzenie sieci wigzan w fazie ciggtej. Nalezy zaznaczyé, ze produkty otrzyma-
ne z zastosowaniem tej technologii charakteryzujg sie dtugg stabilno$cig przechowalnicza.

Oprocz ksztattowania cech organoleptycznych, tekstualnych i reologicznych, beta glukany wy-
kazujg szereg wiasciwosci prozdrowotnych, m.in. poprzez zmniejszanie czestotliwosci wystepowania
dietozaleznych choréb zwigzanych z: hiperinsulinemia, hiperlipidemia, hipercholesterolemia, nadci-
Snieniem, nowotworami oraz ostabiong odpowiedzig immunologiczng. W réznych opracowaniach nau-
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kowych wykazano, ze im bardziej ztozona budowa beta glukanu, tym wiekszy potencjalny efekt proz-
drowotny. Nieliczne opracowania naukowe $wiadczg o antybakteryjnych wiasciwosSciach czasteczek
beta glukanéw w stosunku do mikroflory patogennej. Przeprowadzone modelowe badania in vivo wy-
kazaty istotng redukcje liczebnosci E. coli oraz B. subtilis w grupie zwierzat, do karmy ktérych zasto-
sowano dodatek beta glukanéw z owsa. Prozdrowotne mleczne napoje fermentowane o obnizonej
zawartosci laktozy, otrzymywane wedtug wynalazku, sg szczeg6lnie polecane osobom z nietolerancjg
laktozy oraz po przebytych jednostkach chorobowych, w zwalczaniu ktérych wykorzystywane byty
réznego rodzaje substancje bakteriostatyczne i bakteriobojcze.

Przedmiot wynalazku zostanie przedstawiony w przyktadach wykonania.

Przyktad 1

Mieko podgrzewa sie do temperatury wirowania, odttuszcza sie, normalizuje zawarto$¢ suchej
masy do 12% z wykorzystaniem odttuszczonego mleka w proszku, odpowietrza i po dokfadnym wy-
mieszaniu, pozostawia w tanku na czas niezbedny do uwodnienia i specznienia biatek — min 40 min.
Tak przygotowang mieszanine podgrzewa sie do temperatury homogenizacji tj. 65°C i homogenizuje
przy cisnieniu 17,5 MPa. Nastepnie, do przygotowanego mleka o temp. 60°C sukcesywnie dodaje sie
preparat beta glukanu o strukturze (1-3) i czystosci 60%, w ilosci 0,5%. Proces uwadniania i rozpusz-
czania preparatu przeprowadzany jest bezposrednio w zbiorniku, wyposazonym w wysokoobrotowy
uktad mieszajacy, w ktdrym znajduje sie znormalizowany surowiec. Mleko z preparatem beta glukanu
jest intensywnie mieszane. Po ujednoliceniu mieszanka poddawana jest pasteryzacji w temp. 90°C
przez 6 min. Ze wzgledu na podwyzszong lepko$¢ mieszaniny zaleca sie prowadzenie obrébki ter-
micznej w wymienniku rurowym. Po pasteryzacji i ochtodzeniu do temperatury zaszczepiania, tj. 43°C,
w celu uzyskania jednolitej konsystencji, zel mleczny poddaje sie ponownemu mieszaniu z wykorzy-
staniem wysoko obrotowego mieszadta lub pompy, w warunkach zapewniajgcych bezpieczenstwo
produktu. Nastepnie cato$¢ zaszczepia sie jogurtowymi kulturami bakteryjnymi, miesza, rozlewa do
opakowan jednostkowych i prowadzi fermentacje do ukwaszania minimum pH 4,6. Po uzyskaniu od-
powiedniej kwasowosci jogurt chfodzi sie do temp. 5+1°C i przechowuije.

Przyktad 2

Mleko podgrzewa sie do temperatury wirowania, odttuszcza sie, przeprowadza proces ultrafil-
tracji i diafiltracji w celu obnizenia zawarto$ci laktozy o 50%, normalizuje zawarto$¢ suchej masy do
14%, podgrzewa sie do temp. 65°C i homogenizuje przy ci$nieniu 17,0 MPa. Do tak przygotowanego
mleka o temp. 50°C dodaje sie preparat beta glukanu o strukturze (1-3) (1-6) o czystosci 80%,
w ilosci 0,5%. Proces uwodnienia i rozpuszczenia preparatu przeprowadza sie w zbiorniku wyposazo-
nym w wysokoobrotowy uktad mieszajacy i grzewczy. Do niewielkiej iloSci znormalizowanego, zhomo-
genizowanego mleka dodaje sie cato$¢ preparatu beta glukanu (np. 100: 1) i intensywnie miesza
w celu doktadnego ujednolicenia, po czym cato$¢ poddaje sie mieszaniu z pozostatym mlekiem o ob-
nizonej zawartosci laktozy. Przygotowang mieszanke pasteryzuje sie w temp. 95°C przez 2 min.,
chtodzi sie do temp. 43°C, opcjonalnie dodaje preparat enzymatyczny -galaktozydazy w iloSci nie-
zbednej do zredukowania zawartosci laktozy w wyrobie gotowym do poziomu 0,1%, i zaszczepia jo-
gurtowymi kulturami bakteryjnymi, miesza, rozlewa do opakowan jednostkowych i prowadzi fermenta-
cje do ukwaszania minimum pH 4,6. Po uzyskaniu odpowiedniej kwasowos$ci jogurt chtodzi sie do
temp. 521°C i przechowuje.

Przyktad 3

Mieko podgrzewa sie do temperatury wirowania, normalizuje zawarto$¢ ttuszczu do 2% i suchej
masy do 14% z wykorzystaniem odttuszczonego mleka w proszku i odpowietrza, a po dokfadnym
wymieszaniu mieszanke pozostawia sie w tanku na czas niezbedny do uwodnienia i specznienia bia-
fek — min 40 min. Mieszanine podgrzewa sie do temperatury homogenizaciji, tj. 65°C i homogenizuje
przy cisnieniu 20,0 MPa. Do tak przygotowanego mleka dodaje sie preparat beta glukanu o strukturze
(1-3, 1-4) o czystosci 80%, w ilosci 0,3%, ktéry uprzednio jest uwadniany i rozpuszczany.

Proces uwodnienia i rozpuszczenia tego preparatu prowadzony jest w odmierzonej partii mleka
znormalizowanego i zhomogenizowanego, o temperaturze nie wyzszej niz 55°C (preferowany zakres
0-30°C), w osobnym zbiorniku wyposazonym w wysokoobrotowy uktad mieszajgcy i grzewczy. Prepa-
rat nalezy dozowacd partiami. Im wyzsza temperatura surowca podczas dozowania preparatu beta
glukanu, tym wyzsza powinna by¢ predko$é obrotowa mieszadta. Preparat beta glukanu, po doktad-
nym rozprowadzaniu w mleku, podgrzewa sie do temp. 70°C i inkubuje przy ciggtym mieszaniu przez
2 godziny. Tak przygotowany roztwor preparatu beta glukanu o strukturze (1-3, 1,4) taczy sie z pozo-
statym mlekiem, ujednolica poprzez intensywne mieszanie, a mieszanke poddaje pasteryzacji w temp. 85°C
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przez 10 minut. Nastepnie mieszanine chtodzi sie do temp. 23°C, zaszczepia kulturami kefirowymi,
miesza i prowadzi fermentacje do ukwaszania minimum pH 4,6. Po uzyskaniu odpowiedniej kwaso-
wosci kefir chfodzi sie do temp. 12+1°C, miesza, pakuje i przechowuje w warunkach chtodniczych,
w temp. 521°C.

Przyktad 4

Mleko podgrzewa sie do temperatury wirowania, normalizuje zawarto$¢ suchej masy i opcjonal-
nie ttuszczu, doprowadza do temp. 20-40°C (preferowana temp. 30°C), dodaje preparat beta glukanu
o strukturze (1-3 1-4) w ilosci 0,75%, cato$¢ miesza a po doktadnym wymieszaniu i odpowietrzeniu
mieszanke pozostawia sie w tanku na minimum 40 min. Nastepnie mieszanine podgrzewa sie do
temperatury 60-75°C (preferowana warto$¢ 70°C), miesza doktadnie w celu ujednolicenia, opcjonal-
nie homogenizuje przy cisnieniu 20,0 MPa. Cato$¢ poddaje sie pasteryzacji w temp. 95°C przez 5 min.
Po ochtodzeniu do temp. 37°C dodaje sie standardowe kultury jogurtowe i kultury o wtasciwosciach
probiotycznych, np. Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei, Lactobacillus paracasei, Lactobacil-
lus rhamnosus, Lactobacilus plantarum, Lactobacillus jahnsonii, Lactobacillus brevis, Bifidobacterium
bifidum, Bifidobacterium lactis. Po wymieszaniu mieszanine rozlewa do opakowan jednostkowych
i prowadzi fermentacje do ukwaszania minimum pH 4,6. Po uzyskaniu odpowiedniej kwasowosci jo-
gurt chfodzi sie do temp. 5£1°C i przechowuije.

Zastrzezenia patentowe

1. Spos6b wytwarzania prozdrowotnych mlecznych napojéw fermentowanych, polegajacy na
normalizacji zawartosci tluszczu i suchej masy mleka z wykorzystaniem mleka w proszku
i/lub maslanki w proszku i/lub suchych skfadnikéw mieka i/lub proceséw membranowych,
i/lub biatek roslinnych, dodatku beta glukanu, homogenizacji, obnizaniu zawartosci laktozy,
pasteryzaciji, chtodzeniu, zaszczepianiu kulturami bakterii fermentacji mlekowe;j i/lub drozdzy,
pakowaniu i ukwaszaniu lub ukwaszaniu i pakowaniu, znamienny tym, ze do mleka pod-
czas normalizacji zawartosci skfadnikédw suchej masy lub poddanego procesowi homogeni-
zacji dodawany jest preparat o zawartosci od 10 do 90% beta glukanu, preferowana zawar-
tos¢ 80%, o strukturze rozgatezionej (1-3)(1-4) i/lub (1-3)(1-6) i/lub liniowej (1-3) w ilosci
od 0,1 do 2%, najkorzystniej 0,5%, bezposrednio do mleka lub przed dodaniem do mleka
jest uprzednio podawany uwodnieniu i rozpuszczeniu, po czym cato$¢ poddaje sie intensyw-
nemu mieszaniu, pasteryzaciji, chtodzeniu do temperatury fermentacji, zaszczepianiu kultu-
rami starterowymi, po czym proces prowadzi sie w znany sposéb.

2. Sposbéb wedtug zastrzezenia 1, znamienny tym, ze preparat beta glukanu przed zmiesza-
niem z mlekiem przerobowym jest uprzednio uwadniany i roztwarzany w mleku znormalizo-
wanym i zhomogenizowanym o temperaturze nie wyzszej niz 55°C, przez dodawanie par-
tiami i mieszanie z mlekiem, po czym cato$é podgrzewa sie do temp. 70-80°C i inkubuje
przy ciggtym, intensywnym mieszaniu przez 1-2 godziny, a nastepnie pasteryzuje sie
w temp. od 85 do 95°C przez 1-10 minut.

3. Sposéb wedtug zastrzezenia 1, 2, znamienny tym, ze do spasteryzowanej mieszaniny mle-
ka z beta glukanem, po ochtfodzeniu do temp. 37+1°C, oprdcz tradycyjnie uzywanych kultur
bakterii fermentacji mlekowej i/lub drozdzy, dodawane sg kultury o wtasciwosciach probio-
tycznych np., Lactobacilus acidopilus, Lactobacillus casei, Lactobacillus paracasei, Lactoba-
cillus rhamnosus, Lactobacillus plantarum, Lactobadcillus johnsonii, Lactobacillus brevis,
Bifidobacterium bifidum, Bifidobacterium lactis.



