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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest sposéb wytwarzania probiotycznego jogurtu naturalnego oraz jo-
gurt otrzymany tym sposobem.

Jogurty naturalne wytwarza sie w procesie, w ktéorym do mleka dodaje sie kultury bakteryjne
powodujgce ukwaszenie i $ciecie mleka w odpowiedniej temperaturze, wskutek czego uzyskuje sie
produkt o zwartym, jedrnym i jednolitym skrzepie. Wprowadzenie w procesie ukwaszania mleka,
oprécz kultur termofilnych bakterii, szczepionek zawierajgcych szczepy bakterii: Lactobacillus aci-
dophilus, Bifidobacterium lub Streptococcus thermophilus pozwala uzyskaé jogurt probiotyczny.
Powstaty jogurt jest nastepnie przechowywany w chtodzie. Koagulacja mleka nastepuje w wyniku
dziatania kwasu mlekowego wytwarzanego najczesciej przez wyselekcjonowane szczepy bakterii
w trakcie ukwaszania mleka.

Znane sg jogurty naturalne produkowane z petnego mleka krowiego oraz jogurty z petnego
mleka owczego. Jogurty wytwarza sie z tzw. mleka znormalizowanego, tj. o statej zawartosci ttuszczu
— z reguly usuwa sie jego nadmiar powyzej przyjetej normy np.: 3,2% dla mleka krowiego. Normaliza-
cja mleka na statg zawartos¢ ttuszczu pozwala z jednej strony na uzyskanie produktéw mlecznych
o statym sktadzie w wielu cyklach ich produkcji, z drugiej zas na utrzymanie statych parametréw pro-
cesow technologicznych zwigzanych ze sktadem mleka uzytego w trakcie ich wytwarzania. Znany
sposbéb wytwarzania jogurtu polega na pasteryzacji mleka, normalizacji ttuszczu, dodatku chlorku
wapnia, zaszczepianiu zakwasem bakterii termofilnych, ukwaszaniu (inkubaciji) i porcjowaniu do opa-
kowan jednostkowych. Dla uzyskania odpowiedniej konsystencji produktu wprowadza sie dodatki,
w postaci mleka w proszku, $mietany lub innych dodatkéw pozwalajgcych uzyskaé¢ odpowiednio zwar-
tg strukture produktu. Sg to np. zele roslinne (alginiany, pektyny, karboksymetyloceluloza, skrobia) lub
zwierzece (zelatyna).

Celem wynalazku byto uzyskanie probiotycznego jogurtu naturalnego o odpowiedniej do kazde-
go zastosowania gestej konsystencji i bez koniecznosci stosowania dodatkéw zageszczajgcych.
Cel ten zostat zrealizowany dzieki czesciowej substytucji mleka owczego mlekiem krowim.

Sposdb wytwarzania jogurtu probiotycznego zgodnie z wynalazkiem polega na tym, ze mleko
owcze nienormalizowane miesza sie z peinym mlekiem krowim w proporcji od 3:1 do 4:1, podda-
je sie pasteryzacji, schtadza do temperatury 42-46°C, wprowadza dodatek chlorku wapniowego
w ilosci 0,015-0,025% wag. masy mleka, po czym zaprawia kulturami bakterii jogurtowych, w ilo$ci
od 0,016 do 0,020%o0 (korzystnie okoto 0,016%0), z dodatkiem probiotycznych szczepdw bakterii,
w ilosci od 0,036 do 0,04%o0 (korzystnie okoto 0,038%0) i ukwasza w czasie 6—10 godzin, w tempe-
raturze 36—46°C, az do uzyskania jogurtu o odpowiedniej zwartosci i jedrnosci. Gotowy jogurt chiodzi
sie natychmiast do temperatury 4-6°C.

Korzystnie w czasie ukwaszania jogurt porcjuje sie po uptywie 2—2,5 godzin ukwaszania.

Pasteryzacje mleka prowadzi sie metodg przeptywowg przez 30 sekund w temperaturze 78°C
lub dtugotrwatg (zbiornikowa) przez 25-30 minut w temperaturze 65-72°C. Stosuje sie znane kultury
bakterii jogurtowych i szczepy probiotyczne, takie jak Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium lub
Streptococcus thermophilus.

Probiotyczny jogurt naturalny wedtug wynalazku, na bazie mleka owczego z dodatkiem mleka
krowiego, ma 16,5-17,8% wag. suchej masy, zawierajgcej 62,1-65,2% wag. suchej masy beztluszczo-
wej i 34,1-41,0% wag. tluszczu, przy czym sucha masa beztluszczowa zawiera 53,8-58,5% wag. biatka
i 8,4—10% wag. sktadnikdw mineralnych oraz ma wartos¢ kaloryczng 100 g wynoszgcg 86—96 kcal.

Sposdb wytwarzania jogurtu zgodny z wynalazkiem pozwala na uzyskanie produktu o odpo-
wiedniej konsystencji i zwartosci, bez koniecznosci dodawania w tym celu substancji zageszczaja-
cych. Mleko owcze nienormalizowane, ze wzgledu na znacznie wyzszg zawarto$¢ suchej masy niz
w mleku krowim, pozwala na uzyskanie produktu o mocnym i jedrnym skrzepie, a jednoczes$nie o niz-
szej zawarto$ci ttuszczu i korzystniejszym profilu frakcji ttuszczowej w wyniku obnizenia zawartosci
nasyconych kwaséw ttuszczowych. Dzieki dodatkowi kultur bakterii probiotycznych jogurty wedtug
wynalazku majg prozdrowotne oddziatywanie na konsumentéw, a ich wartos¢ odzywcza jest podobna
jak produkowanych wytgcznie z mleka owczego.

W stosunku do jogurtu wytgcznie z mleka owczego, zastgpienie zdefiniowanej czesci mleka
owczego mlekiem krowim obniza o okoto 11% zawarto$¢ tluszczu w jogurcie, powodujgc wzrost
0 11,8% udziatu nienasyconych kwasow ttuszczowych w catej ich puli i obnizenie jego wartosci ener-
getycznej o 12,5%.
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Wynalazek zostat blizej przedstawiony w przyktadzie zastosowania.

Przyktad

Mleko owcze nienormalizowane miesza sie z peinym mlekiem krowim w stosunku 3:1, pastery-
zuje sie jedng z dwoch metod — przeptywowsg przez 30 sekund w temperaturze 78°C lub diugotrwatg
(zbiornikowa) przez 25-30 minut w temperaturze 65-72°C, po pasteryzacji mleko doprowadza sie
do temperatury 42—-46°C, wprowadza dodatek chlorku wapnia w ilosci 0,02% i dodatek liofilizowanych
(lub réwnowazng ilos¢ zakwasu) kultur termofilnych bakterii jogurtowych w ilosci 0,016%0) oraz
szczep bakterii probiotycznych Bifidobacterium w ilosci 0,038%o0, ukwaszajgcych mleko w temperatu-
rze zaprawiania przez 2-2,5 godziny. Nastepnie wstepnie ukwaszone mleko porcjuje sie do opakowan
jednostkowych i dalej ukwasza przez 4,5 godziny w statej temperaturze w zakresie 42-46°C,
az do uzyskania jogurtu o odpowiedniej gestosci i zwartym jedrnym skrzepie. Po wykonaniu jogurtu
przenosi sie go natychmiast do chtodu (4-6°C), zeby przerwac¢ dalsze ukwaszanie mleka.

Wyzej opisanym sposobem otrzymano jogurt zawierajgcy w 100 g: 16,8 g suchej masy,
6,1 g ttuszczu, 10,7 g suchej masy bezttuszczowej, sktadajgcej sie z: 6,2 g biatka, 3,5 g weglowoda-
now i 1 g sktadnikéw mineralnych oraz o wartosci energetycznej 94 kcal; inaczej moéwigc w wyprodu-
kowanym jogurcie sucha masa sktadata sie z 36,3% ttuszczu i 63,7% suchej masy bezttuszczowej,
w ktorej biatko stanowito 57,9%, weglowodany 32,7% oraz skfadniki mineralne 9,3%.

Zastrzezenia patentowe

1. Sposéb wytwarzania jogurtu probiotycznego, w ktorym mileko po pasteryzacji schtadza
do temperatury 42—-46°C, wprowadza dodatek chlorku wapniowego w ilosci 0,015-0,025%
wag. masy mleka, po czym zaprawia kulturami bakterii jogurtowych z dodatkiem probiotycz-
nych szczepéw bakterii i ukwasza sie w czasie 6—-10 godzin, w temperaturze 36—46°C, a go-
towy jogurt chtodzi sie do temperatury 4-6°C, znamienny tym, ze stosuje sie mleko owcze
nienormalizowane w mieszaninie z petnym mlekiem krowim w proporcji: od 3:1 do 4:1.

2. Sposéb wedtug zastrz. 1, znamienny tym, Ze w czasie ukwaszania jogurt porcjuje sie
po uptywie 2—2,5 godzin ukwaszania.

3. Sposéb wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze kultury bakterii jogurtowych stosuje sie w ilo-
$ci od 0,016 do 0,020%o0.

4. Sposob wedtug zastrz. 1, znamienny tym, Zze probiotyczne szczepy bakterii stosuje sie
w ilosci od 0,036 do 0,040%eo.

5. Sposéb wediug zastrz. 1, znamienny tym, Zze jako kultury bakterii jogurtowych i szczepy
probiotyczne stosuje sie: Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium lub Streptococcus ther-
mophilus.

6. Jogurt otrzymany sposobem okreslonym w zastrzezeniu 1, zawierajgcy w masie suchej biat-
ko i tluszcz, znamienny tym, ze ma 82,2-83,5% wody i ma 16,5-17,8% suchej masy, za-
wierajgcej 62,1-65,2% suchej masy bezttuszczowej i 34,1-41,0% tluszczu, przy czym sucha
masa beztluszczowa zawiera 53,8—-58,5% biatka i 8,4—10% sktadnikow mineralnych.
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