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Opis wynalazku

Przedmiotem niniejszego wynalazku jest sposéb wytwarzania wyrobdw cukierniczych na bazie
jogurtu probiotycznego.

Z polskiego dokumentu patentowego PL225088 znany jest sposéb wytwarzania jogurtu w ktérym
do spasteryzowanego i schtodzonego do temperatury od 40 do 55°C mleka wprowadza sie rozpusz-
czone w mleku pasteryzowanym, sproszkowane liofilizowane colostrum w iloéci do 0,5% ogdlnej masy,
korzystnie w ilosci 0,13% ogélnej masy, lub colostrum naturalne w ilosci do 0,5% ogéInej masy i miesza
przez okres od 10 do 15 minut, podaje procesowi pasteryzacji w temperaturze od 71 do 80°C, korzystnie
w temperaturze od 72 do 74°C przez okres 15 sekund, po czym schtadza do temperatury fermentacji
i poddaje dalszej obrébce.

Z niemieckiego dokumentu patentowego DE4202267 znana jest kompozycja mieszanki do pie-
czenia zawierajgca proszek jogurtowy, stodzik, ttuszcz roslinny, kasze sojowa, biatko, zakwaszacz,
emulgator i alternatywnie inne dodatki. Korzystnymi dodatkami sg: stodki proszek serwatki, aromaty
i/lub zagestniki. Stodzikiem jest cukier, alkohol cukrowy, stodzik, kompozycja stodzika i/lub malto-
dekstryna. Ttuszczem jest czeSciowo utwardzony ttuszcz ros$linny lub syntetyczny. Frakcje zagestnika
stanowi cze$ciowo modyfikowana skrobia. Zakwaszaczem jest kwas cytrynowy, kwas winowy i/lub kwas
maleinowy. Emulgatorem jest lecytyna i/lub alternatywnie estry mono- i di-glicerydéw kwasoéw ttuszczo-
wych. Mieszanka otrzymana powyzszym sposobem jest smaczna, stabilna przez dtugi okres czasu
i daje wypieki o miekkiej, ggbczastej konsystencji oraz mozna jg przechowywac przez co najmniej
6 miesiecy.

Mimo rozwigzan istniejgcych w zakresie wyrobdéw cukierniczych z dodatkiem jogurtu nadal
istnieje potrzeba opracowania sposobu otrzymywania wyrob6éw cukierniczych w dodatkiem jogurtu
probiotycznego o wydtuzonym okresie przydatnos$ci do spozycia oraz podwyzszonych walorach
zdrowotnych.

Przedmiotem wynalazku jest sposéb wytwarzania wyrobéw cukierniczych na bazie jogurtu,
w ktérym to sposobie zgodnie ze znang recepturg przygotowuje sie ciasto jogurtowe lub krem jogurtowy
na bazie uprzednio przygotowanego jogurtu, charakteryzujgcy sie tym, ze przygotowuje sie jogurt pro-
biotyczny w ten sposoéb, ze surowe mleko pasteryzuje sie w 62,5°C w czasie 30 minut w zbiorniku pod
obnizonym ci$nieniem do warto$ci 100 mbar, po czym mleko po pasteryzacji schtadza sie do tempera-
tury 45°C i w tej temperaturze zaszczepia wyselekcjonowanymi i namnozonymi szczepami bakterii Lac-
tobacillus acidophillus i Streptococcus thermophillus w stosunku 80:20 w ilosci 30 g/100 L mleka,
po czym prowadzi sie fermentacje w czasie od 10 do 12 godzin obnizajac jednostajnie temperature do
4°C z ciggtym mieszaniem z predkoscig 20 obr/min, a po osiggnieciu lepkosci w zakresie od 700 do
1200 mPas przy szybkosci $cinania 11 s, do produktu dodaje sie probiotyczne szczepy bakterii: Bifi-
dobacterium BB-12 w ilosci 20 g/100 L mleka przy stezeniu 1,3 x 10'© komoérek Bifidobacterium sp./g.
oraz Lactobacillus casei w ilo$ci 100 ml/100 L mleka przy stezeniu 10'° komérek Lactobacillus casei/m|
i prowadzi sie fermentacje przez czas 4 godzin w temperaturze 45°C przy ciggtym mieszaniu z predko-
Scig 5 obr/min.

Korzystnie, jako jeden ze sktadnikéw ciasta jogurtowego lub kremu jogurtowego stosuje sie po-
nadto owoce przygotowane w ten sposéb, ze surowe owoce pasteryzuje sie w temperaturze od 55 do
60°C w czasie 30 minut w zbiorniku o0 obnizonym ci$nieniu do warto$ci 100 mbar.

Przedmiot wynalazku zostat przedstawiony w przyktadzie wykonania na rysunku, na ktérym
Fig. 1 przedstawia schemat procesu wytwarzania ciast jogurtowych wedtug wynalazku.

Sposobem wedtug wynalazku mozna wytwarzac¢ réznego rodzaju ciasta jogurtowe, takie jak pro-
dukty deserowe, ciastka czy produkty wagowe. Produktami deserowymi mogg by¢ przyktadowo tort
jogurtowy ktéry zawiera biszkopt przetozony kremem jogurtowym i czekoladg, deseréwka z owocem
sezonowym lub owocem mrozonym w ktérej spdd biszkoptowy przetozony masg jogurtowg zalang fru-
zeling z owocami, rolada jogurtowa ktoéra jest tradycyjnym biszkoptem przektadanym kremem jogurto-
wym, sernik jogurtowy na zimno na spodzie biszkoptowym z masg jogurtowg, babka jogurtowa oblana
czekolada, rurki waflowe wypetnione kremem jogurtowym, rolada biszkoptowa w postaci biszkoptu prze-
tozonego kremem jogurtowym. Ciastkami mogg by¢ serduszka jogurtowe z puszystej masy jogurtowej
z truskawkami, oblane galaretkg truskawkows, rurki francuskie z nadzieniem jogurtowym, tarty jogur-
towe z kruchego ciasta kremu jogurtowego i Swiezych owocéw sezonowych lub owocdéw mrozonych,
puszyste ciasto jogurtowe z kremem jogurtowym, ciasto francuskie z masg twarogowo-jogurtowq,
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deseréwka z owocem sezonowym w postaci spodu biszkoptowego przetozonego masg jogurtowg i za-
lanego fruzeling z owocami, pétkule pomaranczowe w postaci kremu jogurtowo-pomararnczowego ob-
lanego zelem pomaranczowym. Produktami wagowymi mogg by¢ croissanty jogurtowe w formie roga-
lika z ciasta francuskiego z nadzieniem jogurtowym, paluch jogurtowy — kruche ciasto z jogurtem, po-
duszka drozdzowo-jogurtowa — ciasto drozdzowe nadziewane kremem jogurtowym, kulki ptysiowe na-
dziewane kremem jogurtowym, ciasto jogurtowe z wiSnig w postaci biszkoptowo-jogurtowego ciasta
przetozonego masg jogurtowq i wisni zalanych galaretkg, jogurtowa babka biszkoptowa.

Ogéiny proces przygotowania wyroboéw cukierniczych wedtug wynalazku przedstawiono na
Fig. 1. Z surowcow przygotowanych w etapie 101 lub pobranych z magazynu 102 przygotowuje sie
potprodukty w etapie 103, w szczegdlnosci przygotowanie jogurtu probiotycznego i ewentualnie owo-
céw. Z potproduktow w etapie 104 mozna wytwarzaé ciasta, ktére w etapie 105 poddaje sie dzieleniu,
rozrostowi i przygotowaniu do wypieku, a nastepnie piecze sie w etapie 106, po czym chtodzi w etapie
107. Roéwnolegle przygotowuje sie w etapie 110 pétprodukty nieprzeznaczone do ogrzewania, ktére
mozna chwilowo przechowywac w etapie 111, a koncowo przygotowac na ich bazie produkty koncowe
w postaci kreméw 112, korzystnie nanoszonych w etapie 108 na wypieczone i schtodzone ciasta.
W etapie 108 poddaje sie wykonczone produkty pakowaniu.

Istotnym elementem technologii wediug wynalazku jest spos6b przygotowania w etapie 103, jako
potproduktu, jogurtu probiotycznego, wykorzystywanego nastepnie jako sktadnik ciast lub kreméw
w produktach wymienionych powyzej, jak rowniez sposéb przygotowania owocdow.

Technologia przygotowania jogurtu probiotycznego

Surowe mleko pasteryzuje sie w temperaturze od 60 do 64°C w czasie 30 minut w zbiorniku pod
obnizonym ciSnieniem do wartosci 100 mbar. Pasteryzacja kontrolowana jest na podstawie testéw mi-
krobiologicznych na ogding liczbe bakterii.

Mleko po pasteryzacji schtadza sie do temperatury 45°C i w tej temperaturze zaszczepia wyse-
lekcjonowanymi i namnozonymi szczepami bakterii Lactobacillus acidophillus i Streptococcus thermo-
phillus w stosunku masowym 80:20 oraz w ilosci 30 g na 100 L mleka. Okres fermentacji mlekowej
wynosi od 10 do 12 godzin obnizajgc jednostajnie temperature do 4°C z ciggtym mieszaniem z predko-
Scig 20 obr/min. Po osiggnieciu wymaganych cech reologicznych jogurtu mierzonych wiskozymetrycz-
nie — lepkosci od 700 do 1200 mPa-s przy szybkosci $cinania 11 s-' do produktu dodaje sie probiotyczne
szczepy bakterii: Bifidobacterium BB-12 w ilosci 20 g/100 L mleka przy stezeniu 1,3 x 100 komérek
Bifidobacterium sp./g. oraz Lactobacillus casei w ilosci 100 ml/100 L mleka przy stezeniu 10'° komérek
Lactobacillus casei/ml. i prowadzi sie fermentacje przez czas 4 godzin w temperaturze 45°C przy cia-
gtym mieszaniu z predkoscig 5 obr/min.

W wyniku powyzszych dziatan uzyskuje sie jogurt probiotyczny zawierajacy:

Paciorkowce: 3,0x 107 [j.t.k./g]

Pateczki mlekowe: 2,5x107 [j.t.k./g]

Bakterie z rodzaju Bifidobacterium sp.. 4,3 x 102 [j.t.k./g]

Technologia przygotowania owocéw

Obrébke owocoéw przeprowadza sie podobnie jak w przypadku jogurtu — w celu zachowania barw-
nikdw, witamin i zwigzkéw przeciwutleniajgcych owoce pasteryzuje sie w temperaturze od 55 do 60°C
w czasie 150 minut w zbiorniku pod obnizonym ci$nieniem do warto$ci 100 mbar.

Przyktad wykonania 1-babka biszkoptowa joqurtowa
Receptura ciasta:

Jaja 40 sztuk
Cukier 1,2 kg
Maka pszenna typ 450 1,4 kg
Maka ziemniaczana 0,3 kg
Proszek do pieczenia 0,03 kg
Margaryna 1 kg
Kakao 0,03 kg
Jogurt 1 kg

Przygotowanie jogurtu:

Mleko po pasteryzacji schtodzono do temperatury 45°C i w tej temperaturze zaszczepiono wyse-
lekcjonowanymi i namnozonymi szczepami bakterii Lactobacillus acidophillus i Streptococcus thermo-
phillus w stosunku 80:20 w ilosci 30 g na 100 L mleka. Okres fermentacji mlekowej wynosi od 10 do
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12 godzin obnizajgc jednostajnie temperature do 4°C z ciggtym mieszaniem z predkoscig 20 obr/min.
Po osiagnieciu wymaganych cech reologicznych jogurtu mierzonych wiskozymetrycznie — lepkosci od
700 do 1200 mPa-s przy szybkosci $cinania 11 s do produktu dodano probiotyczne szczepy bakterii:
Bifidobacterium BB-12 w ilo$ci 20 g/100 L mleka przy stezeniu 1,3 x 10'° komérek Bifidobacterium sp./g.
oraz Lactobacillus casei w ilosci 100 ml/100 L mleka przy stezeniu 10'0 komorek Lactobacillus casei/ml.
i prowadzono fermentacje przez czas 4 godzin w temperaturze 45°C przy ciggtym mieszaniu z predko-
Scig 5 obr/min.

Przygotowanie ciasta:

Jaja ubijano z cukrem w ubijaczce planetarnej z predkoscig 120 obr/min w temperaturze 40°C
przez czas 25 min. Do przygotowanej masy powoli wprowadzono jogurt caty czas mieszajgc za pomocg
mieszadta planetarnego z predkoscig 30 obr/min, w temperaturze 40°C przez okoto 3 min. W oddzielnej
misie potgczono surowce sypkie: mgke pszenng, make ziemniaczang oraz proszek do pieczenia. Do
ubitej masy jajecznej wprowadzono przesiane, wymieszane ze sobg surowce sypkie. W oddzielnej misie
uptynniono margaryne mieszajgc za pomocg mieszadfa planetarnego przy predkosci 30 obr/min, tem-
peratura 40°C przez okofo 3 min. Nastepnie ptynng margaryne wprowadzono do masy jajecznej wymie-
szanej z surowcami sypkimi i jogurtem. W kolejnym kroku oddzielono 30% wag. przygotowanej masy,
do ktérej nastepnie wprowadzono kakao. Jasng mase bez dodatku kakao wprowadzono w ilosci 0,5 kg
form teflonowych jako warstwe dolng. Nastepnie na mase jasng wprowadzono 0,2 kg ciemnej zawiera-
jacej kakao masy. W kolejnym etapie gotowg mase w formach wprowadzono do pieca wézkowego,
obrotowego i pieczono w temperaturze 170°C przez 30 min przy zamknietych luftach, nastepnie obni-
zono temperature do 150°C i przetrzymano przez 15 min przy otwartych luftach. Po wypieku ciasto
chtodzono w temperaturze 25°C przez okoto 60 min przy jednoczesnym pakowaniu produktu w opako-
wania jednostkowe z folii, a nastepnie produkt ochtodzono do temperatury 4°C i magazynowano w wa-
runkach chtodniczych.

Przyktad wykonania 2-biszkopt z joqurtem probiotycznym i owocami

Przygotowano blok biszkoptowy zgodnie ze znang recepturg lub analogicznie do przyktadu
opisanego powyzej. Na blok biszkoptowy potozono jogurt probiotyczny uzyskany sposobem wedtug wy-
nalazku:

Mleko po pasteryzacji schtodzono do temperatury 45°C i w tej temperaturze zaszczepiono wyse-
lekcjonowanymi i namnozonymi szczepami bakterii Lactobacillus acidophillus i Streptococcus thermo-
phillus w stosunku 80:20 w ilosci 30 g na 100 L mleka. Okres fermentacji mlekowej wynosi od 10 do
12 godzin jednostajnie obnizajgc temperature do 4°C z ciggtym mieszaniem z predkoscig 20 obr/min.
Po osiagnieciu wymaganych cech reologicznych jogurtu mierzonych wiskozymetrycznie — lepkosci od
700 do 1200 mPa-s przy szybkosci $cinania 11 s' do produktu dodano probiotyczne szczepy bakterii:
Bifidobacterium BB-12 20 g/100 L mleka przy ilosci 1,3 x 10'0 komérek bakterii/g i Lactobacillus casei
100 mI/100 L mleka przy ilo$ci 1010 komoérek bakterii/ml: i prowadzono fermentacje przez czas 4 godzin
w temperaturze 45°C przy ciggtym mieszaniu z predkoscig 5 obr/min.

Przygotowano ponadto owoce sposobem wedtug wynalazku: wisnie Swieze zapakowano proz-
niowo wraz z 10 g pektyny na 400 g owocow w opakowania foliowe dopuszczone do kontaktu z zywno-
Scig o obnizonej barierowosci dla gazéw, pasteryzowano w 60°C w czasie 150 minut w zbiorniku
0 obnizonym ci$nieniu do 100 mbar. Tak przygotowane owoce ogrzewano w kgpieli wodnej w tempera-
turze w zakresie od 55 do 60°C przez 150 minut. Po ugotowaniu owoce wyjmowane sg z workow
i dokfadnie mieszane w celu rozpuszczenia pektyny. Owoce natozono na jogurt probiotyczny.

Jogurt przygotowany wedtug wynalazku charakteryzuje sie wydtuzong trwato$cig ze wzgledu na
wysokg czystos$¢ biologiczng. Dodatkowo, warunki przygotowania jogurtu sprzyjajg rozwojowi probio-
tycznego szczepu Bifidobacterium, zaliczanego do grupy bakterii beztlenowych. Dzieki zastosowaniu
pasteryzacji w zbiorniku o0 obnizonym ci$nieniu zachowuje sie wiecej funkcjonalnych skfadnikéw mieka.

Pasteryzacja owocow w obnizonej temperaturze réwniez pozwala na zachowanie duzej iloSci
funkcjonalnych barwnikéw owocéw. Zastosowanie jogurtu probiotycznego wydtuza termin przydatnosci
do spozycia produktu koncowego — ciasta — do 14 dni. Caty produkt cukierniczy ma wiec podwyzszone
walory prozdrowotne.
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Zastrzezenia patentowe

Sposo6b wytwarzania wyrobdw cukierniczych na bazie jogurtu, w ktérym to sposobie zgodnie
ze znang recepturg przygotowuje sie ciasto jogurtowe lub krem jogurtowy na bazie uprzednio
przygotowanego jogurtu, znamienny tym, ze przygotowuje sie jogurt probiotyczny w ten spo-
sbb, ze surowe mleko pasteryzuje sie w 62,5°C w czasie 30 minut w zbiorniku pod obnizonym
ci$nieniem do wartosci 100 mbar, po czym mleko po pasteryzacji schtadza sie do temperatury
45°C i w tej temperaturze zaszczepia wyselekcjonowanymi i namnozonymi szczepami bakterii
Lactobacillus acidophillus i Streptococcus thermophillus w stosunku 80:20 w ilo$ci 30 g/100 L
mleka, po czym prowadzi sie fermentacje w czasie od 10 do 12 godzin obrazajac jednostajnie
temperature do 4°C z ciggtym mieszaniem z predkos$cig 20 obr/min, a po osiggnieciu lepkosci
w zakresie od 700 do 1200 mPas przy szybkosci $cinania 11 s', do produktu dodaje sie pro-
biotyczne szczepy bakterii Bifidobacterium BB-12 w ilosci 20 g/100 L mleka przy stezeniu
1,3 x 10'° komorek Bifidobacterium sp./g, oraz Lactobacillus caseiw ilo$ci 100 ml/100 L mleka
przy stezeniu 10" komédrek Lactobacillus casei/ml i prowadzi sie fermentacje przez czas
4 godzin w temperaturze 45°C przy ciggtym mieszaniu z predkoscig 5 obr/min.

Sposo6b wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze jako jeden ze skfadnikéw ciasta jogurtowego
tub kremu jogurtowego stosuje sie ponadto owoce przygotowane w ten sposob, ze surowe
owoce pasteryzuje sie w temperaturze od 55 do 60°C w czasie 30 minut w zbiorniku o obni-
zonym ci$nieniu do warto$ci 100 mbar.
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