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(57) Anotace:
Zpiisob vyroby synbiotickych fermentovanych séjovych
napojii jako ndhrazky fermentovanych mlék - zejména v
oblasti vyZivy asob se zvl&tmimi dietami, zejména
vyZadujicimi vyloueni Zivodinych bilkovin a/nebo | aktozy
spodivd v tom, & ve vodném roztoku smési 2 az 8 %
hmomo stnich disacharidu bez laktdzy a 1,0 az 2,5 %
hmotno stnich fruktooli gosacharidi, se tvofi suspenze smési2
az7 % hmotnostnich bilkovin soji, 1 az 5 % hmotnostnich
maltodextrinu, 1 aZ2 % hmotnostni ch sojového oleje, 0,5 a2
1,5 % hmotnostni ch kukufi¢ného gkrobu, 0,05 az 0,15 %
hmotno stnich kvasnicového extraktu, se otkuje monokultura
Streptacoccus themop hilus T, M, v mnoztvi 0,0001 az 0,001
% hmotnostnich koncentrované lyofilizované kulwry a
provadi se fermentace az do hodnoty pH nejvyse 4.6, daleje
tento produkt fermentace doplnén Bifid obacterium breve
KN635 nebo Bifidobacterium breve ATCC 15 700 nebo
Bi fidob acterium infantis ATCC 15697 v mnoZstvi 0,001 az
0,010 % hmotnostni ch koncentrované 1 yofili zované kul tury,
ptipaché je vyrobek smichén s ovoenymi piisadami pro
mledn ¢ jogurty, nejlépe s anan asovymi nebo jahodovymi nebo
malinovymi pfisadami pouZitymi ve vy§i 8 a2 15 %
hmotno stnich.
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Zptsob vyroby syﬁbiotického fermentovanéhc sojového néapoje.

Oblast techniky

M/
Predmétem vynalezu je zplsob vyroby sy¥bictickych fermentovanych

sojovych napojd jako néhraiky kvaSeného mleka - zejména Pro

osoby majici pfislusné eliminacni diety.

Dosavadni stav techniky

Proces mlédné kyselé fermentace je globaln& pouZivan pro vyrobu
mléénych napoji a daliich mlé&nych vyrobkd. Nicméné, kysané
mlé&né produkty nejsou vhodné pro osoby, které jsou alergické na
bilkoviny 2ivo&isného mléka a/nebo ktefi nesnaSeji laktdzu. S
ohledem na skutednost prfiznivych G&¢inkd bakterii mlécneho
kvaseni [Lacid Acid Bacteria - LAB] na &lovéka, zajem o vyrobu
novych vyrobkil prostfednictvim kyseliny mlélné fermentaci roste,
a to zejména pokud jde o bezmlé&né vyrobky, které jsou vhodné
nejen pro zdravé hodnoty, ale také jsou schopny odhalit 1écive
udinky, pokud tyto produkty Jjsou pozitivné vnimany ze strany

spotfebiteln.

Patent &. FEP 0988793 popisuje zpusob vyroby fermentovaného
sojového mléka pfidanim koagulac¢niho ¢inidla do sojového mléeka,
v zavislosti na mnoZstvi suché latky nebo bilkovin, ohrfivanim
smési a3z do teploty 70 a%Z 80 °C po debu 1 s aZ 10 min,
sterilizaci po dobu 2 a% 4 s pfi 142 °C, homogenizaci a
fermentaci kyseliny mlé&né za pouZiti bé&Zné dostupnych zahajeni
fermentace kyseliny mlééné. Produkt ma pH 3,5 az 5,0 a ma dobrou
chut, hladkou texturu v ustech, komplexnost, stejné Jako

osvézujici néslednou chut.

Patentova ptihlaska &. JP 2006094816 popisuje zpusob vyroby




L
(L XX LR

L3
»

kvadenych napoju spo&ivajici v  aplikaci koncentrovaného,

odsoleného, pfipadn& oslazeného a sterilizovaného  vodného

extraktu sojovych bobll na kyselinu mlé&nou fermentaci.

Patentovd pfrihladka &. JP 2004305165 popisuje zpusob vyroby
fermentovaného sojového mléka, ktery spo&ivad ve fermentaci
sojového mléka pFfidavanim sojové mléko s enzymem hydrolytickou
Sinnosti ve vztahu ke kyseliné fytové. Vysledny napoj, ktery
mize obsahovat latky pochazejici =z rozkladu kyseliny £fytoveé,
vykazuje dokonalou chut s oslabenymi zndmkami tvrdesti, stejné

jako rostlinny &i bylinny charakter odhaluje i1 hladkou strukturu

a prijemné zaZiti.

Patent &. JP 3864712 popisuje zpusob vyroby proteinového napoje
ze sojové bilkovinové frakce, kterd je zbavena kyseliny fytove
degradaci na beta-conglycinin zde pfitomny Jjako zdroj bilkovin
umo¥niujici zvySenou rozpustnost pfi nizkych hodnotach kyselosti.
Vlastnosti tchoto ndpoje jscu: dokonald chut, vhodné prijimani v

dutiné ustni a vysckd stabilita.

Patentova pfihlaska &. EP 1575377 popisuje proces vyroby suSene
nutridni formule pro kojence na bazi proteint pochazejicich z
rtznych =zdrojd, v&etné séji, obsahujici L{+) kyselinu mlécnou
jako bakteriostatickou latku. Zde, =z financnich davodt, neni
stereo—izomer L{+) kyseliny mlé&né, =ziskdvén Jako vysledek
mlécného kvadeni, ale Jje predstaven do vzorce sloZeni jako

chemickd ptisada.

V poslednich deseti letech je dalsi rozvoj znalosti pozorovan na
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vyhodach kva$eni kyseliny mlééné - kromé& obecné znamych aspektl

ochrany a smyslovych u¢inkl procesu.

Kyselina mlécna je hlavni produkt fermentace kyseliny mléc&né,
stejn& Jjako dileZita soulast syfbiotického fermentovaného
sojového napocje. V souasné vyZivé, zejména détské wvyiivé, Je
diraz kladen na formu kyseliny mléc¢né poskytnuté ve stravé. Od
roku 1974, FAO/WHO [Food and Agricultural Organization/World
Health Organization - Své&tova zdravotnicka organizace) radi
dospélym sniZit spotfebu D(-) kyseliny mlé&né, Jednoho ze dvou
pfirozené se vyskytujicich stereo-izomerl kyseliny mlééné, az na
méné ne? 100 mg denn&. U fermentovanych vyrobkd pro déti, pouze
p¥ipustil, formu kyseliny mlécné jako L({+) laktat. PFitomnost
D(-) laktatu ve fermentovanych vyrobcich pro kojence a urcité
skupiny dé&ti, se povaZzZuje za vysoce neZadoucl. To lze vysvetlit
nizkou moZnosti pouZit spréavn& D(-) isomer kyseliny mlecneé v
détském té&le a riziko vyskytu D(-) acidézy, zejména v populaci
d&ti se syndromem kratkého stfeva, ktery je popsan v "Probiotic
therapy in children with short bowel syndrome and bacterial
owergrowth" [Yong R., Vanderhoof JA, Poster at the Annual Meeting
of American Gastroenterology Association, 11-14 May, 1997,
Washington DC, USA].

V&tsina druhl mikrcerganism je ziskdna v potravinach fermentaci
pramyslové, v&etné mnoha probiotickych kultur, které patfi do
rodu Lactobacillus produkce D(-) isomeru Kkyseliny mlécné, na
rozdil od L(+) kyseliny mlécné, a tento efekt se odraii ve
sloseni kvadeného kone&ného vyrobku. K dispozici jsou znalosti

popsané v Axelssonsové publikaci [Axelsson L., Lactic Acid

Bacteria: Clasification and Physiology. In: Lactic Acid
Bacteria. Microbial and Functional Aspects. Eds.:. Salminen 5.,
Wright von A., Ouvehand A., series of Food Science and

Technology. Marcel Dekker, Inc, New York, Basel 2004, s. 1-66]
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pro ruzné druhy specifickych LAB predispozici, v z&vislosti na
typu laktatové dehydrogenazy (D-nLDH lub L-nLDH), pfitomné v LAB
aplikované pfi vyrobé& potravin fermentaci, pro produkci dvou
pfirozend se vyskytujicich sterec izomerd v kvantitativnich
variantach: pouze L(+) isomer kyseliny mlécné, pouze D(-) isomer
kyseliny mlé&né, pfibliZn& stejné mnoZstvi obou izomerd nebo
jejich smési s prevliadajicim obsahem jednoho =z izomeru, ale
mé¥itelnym obsahem druhého. Navic, v piipadé fermentace s
vyuZitim né&kterych kmenl LAB, vime, Ze fenomen =zavislosti

indukce tvorby hroznovitého laktatu na vytvofenl stereo-izomeru

Li{t+) kyseliny mlécéné, jehoz vysledkem je postupuiici
transformace L(+) na D(-) formu kyseliny mléc¢né, a tim 1
pritomnost smési D{-) a L(+) formy kyseliny mlécné ve

fermentad¢nim produktu [Sakai K., Fujii N., Chukeatirote E.,
Racemisation L-lactic acid in pH-swing open fermentation of
kachen rouse by selective proliferation of Lactobacillus
piantarum. Journal of Bioscience and Bioengineering 2006, 102,

3, 227-232]7.

Nicmén& vystup dvou isomerl formy kyseliny mlécné v dusledku
fermentace, optickd d&istota téchto forem, a nésledné zmény ve
slozeni proporce silné& zavisi na takovych faktorech, jako Jsou:
sloZeni substrétu [lino T. et al;. The effect of sodium acetate
on  the aktivity of L- and D- lactate dehydrogenases in
Lactobacillus sakei NRIC 1071T and other lactic acid bacteria.
J. Gen. Appl. Microbioclogy 2003, 49 (1): 51 aZ 58, stejné jako
Hofvendahl K. & Hahn-Hagerdal B., L- Lactic acid production from
whole wheat flour hydrolysate using strains Lactobacilli and
Lactococci. Enzyme and Microbil Technology 1997, 20, 4, 30i-
307), fyzické podminky inkubace [Qing-Jin et al. Effect of
lactic acid bacteria on D- and L- lactic acid contens of kimchi.
Food Science and Biotechnology 2006, 15, 6, 948-3953] a zpusob

fizeni s kvadenymi predukty, napf. pfidanim pfrisad. [Lutomski
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L., Znaczenie kwasu mlekowego i jego pochodnych w dietetyce 1

lecznictwie (Vyznam kyseliny mlécné a Jjejich derivata v
dietetice a lékatstvi). In: Zastosowanie kwasu mlekowegoc 1 Jego
pochodnych  (Aplikace kyseliny mlédné a jejich derivatd).

Napsané: M. Jankiewicz, PTTZ (Polskie Towarzystwo Technologdw
Zywnosci - Polskd asociace potravinafskych technologil) -

Oddzial Wielkcpolski 1995, 59 aZ 71].

Na rozdil od nékterych bakteridlnich kmend relativni anaerobni
povahy, které patfi do rodu TLactobacillus a Streptococcus,
anaercbni bakterie - Dbifidobakterie Jjsou daldi prospésné
mikroorganismy ve st¥evech Dbioty, které hraji v organismu
nékteré vyhodné role a mohou také ovlivnovat soutéze s
patogennimi bakteriemi v zaZivacim traktu. Tyto prospésné
mikroorganismy, které Jjsou schopny kolonizovat lidské stievni
sliznice, 3Jsou definovany jako probiotika. Mezi endeogennimi
stimulatory té&chto probiotickych mikroorganismi jsou probiotické
latky, dodavané do té&la se stravou, jako jsou
fruktooligosacharidy, nap¥. inulin a dal3i oligosacharidy napft.
obiloviny, lusté&niny apod. Kombinace probiotik a prebiotik v
potravinach, které vykazujil synergické akce v téle, Jsou
definované Jakoc synbiotika a Jjsou chapana Jako odhalujici
intenzivni pro zdravi akei ([Socha J., A. Stolarczyk, Socha F.,
Miejsce bifidobakterii w profilaktyce 1 leczeniu wybranych
choréb wieku dzieciecego (Misto bifidobakterie v prevencli a
lé&pé  vybranych  détskych nemoci). Pediatria Wspdiczesna,
Gastroenterologia, Hepatoclogia 1 Zywienie Dziecka (Souasna

pediatrie, haepatologie a détska vyZziva) 2002, 4, 1, 43-471.

Podstata vyndlezu

Cilem vynalezu je zplQsob vyrcby synbiotického fermentovaného

sojoveho napcje, ktery zajistujl smyslové uspokojeni,
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pfedstavuje zdroj prospédnych LAB a bifidobakterii na rozdil od
prebiotickych latek, obsahujiciho kyselinu mlécnou ve tvaru
pouze L(+) stereo izomeru - a v dusledku toho umoZiuje pouziti v
lidské wyZiv& bezpe&iné misto fermentovaného mléka, u déti a
dospé&lych - =zejména téch, ktefi maji alergie na mlécnou

bilkovinu nebo nesnadSenlivosti laktdzy.

Podstata zplsobu podle vyndlezu se tyka vyroby smé&si sestavajici

[=]

z: 2 a? 7 % hmotnostnich sojové bilkoviny, 1 azZ 5 % hmectnostnich
maltodextrinu, 1 aZz 2 % hmotnostnich sojového oleje, 0,5 aZz 1,5
% hmotnostnich kukufi&ného Skrobu a 0,05 aZ 0,15 % hmotnostnich
kvasnicového extraktu, ve vodném roztoku smési 2 aZ 8 3%
hmotnostnich disacharidu (s vyjimkou laktézy) a 1,0 aZ 2,5 %
hmotnostnich fruktocoligosacharidl; tato suspenze se ockuje
monokulturou Streptococcus thermophilus TiM3;, v mnoZstvi 00,0001
a? 0,001 % hmotnostnich koncentrované lyofilizeované kultury a
proces fermentace se provadi do hodnoty pH nejvy3e 4,6. Biotum
tohoto produktu fermentace Je doplnén prostfednictvim kultury
Bifidobacterium breve KN65 nebo Bifidobacterium breve ATCC 15700
nebo Bifidobacterium infantis ATCC 15697 v mnozZstvi 0,001 az
0,010 % hmotnostnich koncentrované lyofilizované kultury; nebo
je vyrobek nakonec smichan se smési s ovocem do mléka, jogurtdy,
kde jsou nejvvhodn&ji pouZity jako pfisady ananas nebo jahody

Q

nebo maliny v mnozZstvi 8 aZ 15 % hmotnostnich.

Inkubace pedle zpUsobu dle vynalezu se provadi pfi teploté 30 az

43 °C.

Dva kmeny pouzité ve vynalezu, tj. Bifidobacterium breve ATCC
15700 a Bifidobacterium infantis ATCC 15697, Jjsou Kkultury
American Type Culture Cellection. Kmeny Streptococcus
thermephilus TgM; a Bifidobacterium breve KN65, pochazeji ze

sbirky Ustavu 2Zivo&idné reprodukce a potravinovéhce vyzkumu
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Polské akademie véd (Instytut Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnoscil

PAN) v Olsztyn.

Neotekavand a vyhodn&, sojové p¥ipravky vyrobené pomoci tohoto
vynalezu prokazuji, Ze Jsou uZitelné pfi vyrobé& L (+) isomeru
kyseliny mlédné vyluCné se Streptococcus thermophilus TxMj

startovacimi kmeny.

Krom& toho, nedekané a vvhodné pouZiti kultury patfici k rodu
BRifidobacterium Jjako dopliiku biotum kvaSenych napojd  se
Streptococcus thermophilus TkMs, dokazuje, Ze nemd Zadny v1iv na
pfem&énu L {+) isomeru kyseliny mlééné obsaZeného v kyselém

napoji.

Navic ne&ekané& a vyhodn& bylo prokdzano, Ze oba kmeny souboru
kultur pouZité ve vynalezu, jako starteéry fermentace a
mikrobi&lniho deplnéni kysaného napoje biotum, Jjsou schopny
sou?iti a udrzeni kyseliny mlé&né vyhradné ve formé L(+) stereo
izomeru pfi skladovani 28 dni, finalniho produktu pfi teploté 4
°C. Steijnd tak vyhodné, Jjako ne&ekané, bylo zjisténi udcinku na
udrieni celého bazénu mlédné kyseliny Jako L(+) isomeru b&hem
chlazeni napoju po zavedeni pfisad ovoce do konecného vyrobku. V
obou vyde uvedenych pPipadech bylo tém&r 100 % vkladd L(+)
isomeru na celkovy obsah kyseliny mlé&né v napojich neménnych
b&hem 28 dnt chladirenské skladovani.
m

Skutedny ptinos, z pro zdravi vhodnych vlastnosti, syﬁbiotickych
fermentovanych sojovych napcjl, zavisi na jejich systematickém
spotfebovani a zarucuje spotfebiteli smyslové uspokojeni. Tcto
uspokojeni miZe byt zajisténo pomoci zpusobu vyroby napojt podle
vynélezu, ktery zaruduje pfijatelné smysloveé hodnoty napojua.
74kladem pro dobfe vnimané smyslové profily, v&etné textury

symbiotického fermentovaného sojového napoje, se vyvinul ze
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vzorce kompaktni suspenze pripravy pro fermentaci, s odkazem na
podstatu sojového mléka s obsahem sojové bilkoviny a oleje, ale
zaroven se 1i81 od sloZeni sojového mléka jako smési vysoce
zpracovanych a ¢isté&nych sloZek neobsahujicich kyseliny fytové a
daldi 1latky, které Jjsou &asto povazZovany za kauzalni faktory
rozporuplnd vnimanych fermentovanych sdbjovych a zeleninovych
napoju obecn&. Nipoje, ziskané v souladu s vynalezem, Jsou
zbaveny vijeml typickych pro konzumaci fermentovanych séjovych
mlék, charakterizovanych &asto jako &tiplavé, kyselé nebo hofke

prichuté.

Vyhoda s63ji zpracované fermentaci, spodiva v Jejim sloZeni,
které =zajistuje proces okyseleni s efektivni koncentraci
startovaci kultury v pFimé&fené dobé& - s udrZenim pF¥ijatelnych
smyslovych profilli, vysoky podet bakteridlnich bunék (ne méne
nez 7 log cfueg™) a L(+) isomer kyseliny mlééné vyhradné v

koneZnych produktech b&hem skladovani 28 dni pfi teploté& 4 °C.

Aplikace pfisad ovocnych piichuti umoifiuje roz3ifenl sortimentu

napoija.

Vynadlez miZe byt dale ilustrovano pomoci praktickych postupf,

které neomezuji jeho rozsah.

Priklady uskuteénéni vynalezu

Priklad 1

S6jovy pripravek pro fermentaci byl zhotoven jako vodni suspenze
slozek - 5,2 % hmotnosti suseného koncentratu ve spreji
biikoviny =z geneticky nemodifikované sd6ji (IP - Identity
Preserved), 2,4 % hmotnostnich maltodextrinu, 1,5 % hmotnostnich

sojového oleje, 0,7 % hmotnostnich kukufi&ného Skrcbu, 0,1 %
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hmotnostnich vytaZek z kvasnic - ve vodnéem roztoku smési 6,8 %

hmotnostnich sachardézy a 1,6 % hmotnostnich ve slcuceniné

oligofruktézy a inulinu.

Toto suspenze byla pasterizovadna po dobu 10 minut pfi teplotée 92
a? 95 °C, ochlazena na teplotu 37 °C, a naockovadna kmenem
Streptococcus thermophilus TgM; pomoci 00,0005 % hmotnostnich
kultury. Fermentace byla provedena pf¥i teploté 37 °C po dobu asi
12 hodin a2 do maximélni hodnoty pH 4,6. Kmen Bifidobacterium
breve KN65 ve formé& koncentrované 1lyofilizované kultury byl

pridan do zakysaného produktu ve vy3i 0,05 % hmctnostnich.

Kone&ny vyrobek byl nalit do jednotného sklenéného obalu a

umistén v chladirné p¥i teploté 4 °C.

Tento syRbioticky fermentovany sdéjovy napoj byl stabilni az do
konce obdobki 28 dnGt skladovani ve c¢hladu s pfihlédnutim Xk
takovym parametrim jakc je pH hodnota, titracni kyselost, obsah
kyseliny mlécné, L(+) podil stereoisomeru na celkovém obsahu
kyseliny mlé&né a vlastnostem smyslového profilu. Profil
produktu byl dobfe hodnocen 1 smyslové, s ohledem na chut a

texturu.

Béhem doby skladovani se zvyraznila Jjemnou kysela pfichut
napoje, speleéné s vini a chuti. Chut, netypické pro
fermentované soéjové pfPipravky, jako Jsou napf. fermentovana
sojovad mléka, byl charakterizovéan nejvice jako harmonie
sladkokyselé prichuté&, stejné jako jogurtové pfichuté. Textura
je trvale hodnocena jako homogenni, stfedné& husta a hladka po

celou dobu skladovani.

Obsah LAB, kterad pat¥i do rodu Streptococcus v cCerstvém
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zakysaném produktu, &inil 8,0 log «cfueg™, tj. o 0,5

logaritmické faze po 28 dnech skladovani.

PoZet populace Dbakteriadlni kultury, kterd pat¥i dc rodu
Bifidebacterium, ve vy3i 8,0 log cfusg™? v népoji po vyrobég,

klesl o 1 aZ 2 logaritmické faze pfi skladovani 28 dni.

Obsah kyseliny mlé&né napoje v prub&hu skladovaciho obdobi byl
konstantni a &inil 0.38C g/100 g, zatimco prispévek L(+) stereo-
izomeru na celkovy obsah kyseliny mlééné v produktu se nezménil

O

v chlazeném stavu a zlGstaval na vy3i 99 %.

P¥iklad 2

S6jovy pfipravek pro fermentaci byl zhotoven jakc vodnl suspenze
sloZek: 4,4 % hmotnosti izoclované frakce bilkoviny z geneticky
nemodifikované s6ji (Iey, kterad vykazovala rGzné funkcni

vlastnosti, 2,8 % hmotnecstnich maltodextrinu, 1,0 % hmotnostnich

o

scjového oleje, 1,0 % hmotnostnich kukuricného Skrobu, 0,1

hmotnostnich vytaZek 2z kvasnic - ve vodném roztoku smeési 6,2 %

hmotnostnich sacharézy a 2,0 % hmotnostnich inulinu.

Toto suspenze byla pasterizovana po dobu 10 minut pfi teploté
115 °c, ochlazena na teplotu 40 °C, a naockovana kmenem
Streptococcus thermophilus TgM; pomoci 0,000%1 % hmotnostnich
kultury. Inkubace byla provedena pfi teploté 4C °C po dobu 10
hodin a? do maximalni hodnoty pH 4,6. Kmen Bifidobacterium breve
ATCC 15700 wve form& koncentrované lyofilizované kultury byl

ptidan do zakysaného produktu ve vy3i 0,03 % hmotnestnich.

Kone&ny vyrocbek byl nalit do Jednotného sklenéného obalu a

umistén v chladirné p¥i teploté 4 °C.
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Do konce skladovani 28 denniho obdebli ve studeném stavu, si
napoj udrZel stabilni hodnoty pH, titraéni kyselosti, obsah
kyseliny mlé&né, L (+)pfispévek isomeru na celkovy obsah kyseliny
mlé&né, stejné jako vlastnosti smyslovych profild - béhem této
doby se podet mikrobidlnich populaci v népoji bictum méni v

podobném rozsahu jako v pfikladu 1.

Priklad 3

Séjovy pFipravek pro fermentaci byl zhotoven jako v pfikladu 1.
Kmen Bifidobacterium infantis ATCC 15697 Dbyl pridan do
fermenta&niho produktu ve form& koncentrovane, lyofilizované
kultury wve wvy3i 0,02 % hmotnostnich, poté byla kompozice
asepticky smichéna s vhodnymi ovocnymi ptisadami do Jjogurta,

nap¥. ananas, Jjahody nebo maliny, ve vysi 8 aZ 15 %

hmotnestnich.

Koneény vyrobek byl nalit do Jjednotného sklenéného chalu a

umisté&n v chladirn& pfi teploté& 4 °C.

V tomtc chladném stavu pro zdravi, ovecny typ, séjového napoje
obsahujiciho kulturu LAB a stfevni Bifidobacterium byl stabilni
az do konce skladovaciho obdobi 28 dn@, s ohledem na takové
parametry jako je pH, titracdni kyselost, organcleptické
vlastnosti profilu. Smyslové profily vyrobku - hladka,
polotekutd konzistence a dominantni tény viuné a chuté ovocnych
pfisad - byly dobfe hodnoceny v prub&hu celého obdobil

skladovani.
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PATENTOVE NAROKY

1. Zpusob vyroby sf$giotického fermentovaného sojového néapoje,
spodivajici v pFripravé sojového pripravku fermentaci, jeho
tepelném zpracovani a naockovani kmenem LAB, vyznadujici se tim,

=]

z& ve vodném roztoku smé&si 2 a? 8 % hmotnostnich disacharidu (s

vyjimkou laktdzy) a 1,0 az 2,5 % hmotnostnich
fruktooligosacharidi, se tvoFl suspenze smési 2 az 7 %
hmotnostnich scjové bilkoviny, 1 az 5 % hmotnostnich

maltodextrinu, 1 a# 2 % hmotnostnich sojového oleje, 0,5 aZz 1,5
% hmotnostnich kukufi&ného Ekrobu a 0,05 aZz 0,15 % hmotnostnich
kvasnicového extraktu, Zziskana Smés se dale ockuje
koncentrovanou lyofilizovanou mono-kulturou Streptococcus
thermophilus TgM; v mnoZstvi 0,0001 az 0,001 % hmotnestnich a
provadi se iﬁiaiiEace, dokud hodnota pH neni vétsi nez 4,6, dale
je Aotz tehete fermentadnihe. produktl~ doplnén koncentrovanou
lyofilizovanou kulturou Bifidobacterium breve KNG65 nebo
Bifidobacterium breve ATCC 15700 nebo Bifidecbacterium infantis
ATCC 15697 v mnoZstvi 0,001 az 0,010% hmetnostnich, nebo se
produkt pfipadn& smicha s ovocnymi pfisadami de mleécnych
jogurtl, nejvvhodn&ji s ananasovymi nebo Jahodovymi nebo
malinovymi pfisadami, aplikovanymi v mnoZstvi 8 aZz 15 3%

hmotnostnich.

2. Zplsob pedle naroku 1, vyznadujici se tim, =2Ze Iinkubace

probihd pfi teploté& 30 aZ 43 °C.
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