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Smés pro ptipravu zmrzliny obsahuje jako komponenty
miéény zéklad, sladidlo, stabilizator a probiotické
mikroorganizmy v neaktivni konzervované formé pfi jejich
nasledujicim vzdjemném poméru uvadéném v %

hmotnostnich:

probiotické mikroorganizmy 0,01 az 10,0
stabilizator 04 a7z 50
sladidlo 0,5 az20,0
mlé&ny zaklad zbytek.

Probiotické mikroorganizmy jsou s vyhodou vybrané ze
skupin Lactobacillus acidophillus, Lactobacillus casei,
Lactobacillus rhamnosus, Enterococeus faecium,
Bifidumbacterium bifidum, brané jednotlivé nebo ve spojeni.
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Smés pro p¥ipravu zmrzliny

Oblast techniky

Stavajici vynélez se tykd mlé&ného priimyslu, konkrétné smési pro ptipravu zmrzliny.

Dosavadni stav techniky

Je zndmo mnoZstvi druhii zmrzliny, které se od sebe lisi riznym obsahem komponentii véetné
tuki, aromatickych latek, sladidel, plniv atd.

Kazda zmrzlina se vyznaduje originalnimi chutovymi kvalitami a spotiebitelskymi vlastnostmi
podle konkrétniho sloZeni obsahovanych komponentt.

Tak napf. je zndma zmrzlina (technologicka instrukce na vyrobu zmrzliny, Moskva, VO Agro-
promizdat 1988, str. 11, 114, 116) obsahujici mlé&ny zaklad, mikroorganizmy mié&ného kvaseni
Str. citrovorus, Str. dextanicus, Str. cremoris a ovocné plniva.

Zakladnim cilem pouZiti uvedenych mikroorganizmi je fermentace mlé&ného zakladu a ziskéani
mlécnokyselého produktu, ktery vedle originalni ovocné chuté zmrzliny zabezpetuje lepsi
traveni.

Aviak biologicka aktivita uvedenych mlé&nokyselych mikroorganizmi je omezend a jejich

pozitivni G¢inek na lidsky organizmus je kratkodoby, jelikoZ poté co se dostanou do zazivaciho
traktu, zpravidla rychle hynou.

Podstata vynélezu

Ukolem stavajiciho vynalezu je vytvofeni smési pro pfipravu zmrzliny s takovymi komponenty,
které vedle originalnich chutovych vlastnosti zmrzliny jsou schopny zabezpegit zvyseni jeji
biologické aktivity a prospésnosti pro lidsky organizmus.

Tento ukol byl vyfesen vytvofenim smési pro pfipravu zmrzliny, obsahujici jako komponenty
mléény zdklad, sladidlo, stabilizator a probiotické mikroorganismy v neaktivni konzervované
formg, kde podstata feSeni spotiva vtom, Z¢ smé&s obsahuje uvedené komponenty pfi jejich
nasledujicim vzajemném poméru, v % hmotnostnich:

Probiotické mikroorganizmy 0,01 az 10,0
stabilizator 0,4 az5,0
sladidlo 0,5az20,0
mlécny zéklad zbytek

Probiotické mikroorganizmy jsou skupiny mikroorganizmti, které jsou schopny existovat
v lidském organizmu a pozitivné ovliviiovat jeho zdravi, protoZe se G&astni na jeho metabolizmu.

Na rozdil od mié&nokyselych bakterii vyuzivanych k fermentaci mléka a ziskani kyselomlé&ného
produktu, probiotické mikroorganizmy, poté co se dostanou do lidského organizmu, se za&inaji
rozmnoZzovat a tim pozitivné piisobi na lidsky organizmus, ani? by naruSovaly chufové vlastnosti
zmrzliny.
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Pfitomnost probiotickych mikroorganizmii ve zmrzliné zvySuje jeji biologickou aktivitu,
umoziiuje harmonicky slougit ldkavy vzhled a chufové vlastnosti zmrzliny s lécebné—
profylaktickym G&inkem t&chto mikroorganizmi na lidsky organizmus.

Lécebné—profylakticky efekt probiotickych mikroorganizmti souvisi s jejich plisobenim
v duodenalnim, tlustém a tenkém stfevé (Duodenum, lleum, Cecum, Rectum), kde se rozmnozuji
a zatinaji spoluplisobit v metabolizmu lidského organizmu po tfech az péti hodinach od vstupu
do organizmu a dosahuji maximaini aktivity po &tyfech az 3esti hodinach (T. Mitsuoka, 1978).
Pfitom trvani maximalni aktivity probiotickych mikroorganizmil v organizmu ma Casovy interval
od 24 do 72 hodin.

Jak jiz bylo uvedeno, je 1é8ebné—profylakticky efekt probiotickych mikroorganizmi uréovan
Jjejich ucasti v metabolizmu lidského organizmu. To stimuluje imunitni systém, snizuje hladinu
cholesterolu v krvi, potladuje vyvoj patogenni mikroflory stfev, syntetizuje vitaminy, pozitivné
ovliviiuje mikrofloru stfev, zvy3uje absorpci vapniku, zlep3uje stravitelnost stravy.

Je vhodné, aby navrZzena smés obsahovala uvedené komponenty ve vySe uvedeném vzijemném
poméru, coz umoZiiuje ziskat jak suchou smés na pfipravu zmrzliny, tak i ,,mokrou® smés.

Priprava suSené smési je jednoduchd, snadno a dlouhodobé skladovatelna, skladné v baleni
a vhodna pro pfepravu na velké vzdalenosti.

Vyhodou ,mokré“ smési je, Ze se zmrzlina vyrabi pro pfimou konzumaci a pro rychlou spotiebu.
Je vhodné, aby navrzenia smé&s kromé toho obsahovala vodu a jako mléény zéklad suené

odstfedéné mléko a plnotuéné mléko v nasledujicim vzdjemném poméru komponentd, v %
hmotnostnich:

susené odstiedéné mléko 8,0 a2 20,0
plnotuéné mléko 30,0 az 44,0
sladidlo 0,5 az 20,0
stabilizator 0,4 az 5,0
probiotické mikroorganizmy 0,01 az 10,0
voda zbytek.

Pritomnost uvedenych komponentd vtomto vzijemném vztahu umoZiuje ziskat zmrzlinu
s nej$ir§im chutovym spektrem pti zachovani vyse popsané prospé$nosti uvedeného produktu.

Ve vhodném sloZeni miize navrhovana smés kromé toho obsahovat jogurtovy zakys pfi
nasledujicim vzajemném poméru komponentti, v % hmotnostnich:

suSené odstiedéné mléko 8,0 az 20,0
plnotuéné mléko 40,0 az 44,0
sladidlo 0,5 az20,0
stabilizator 0,4az5,0
probiotické mikroorganizmy 0,01 az3,4
jogurtovy zakys 1,0az4,0
voda zbytek.

Ptitomnost jogurtového zikysu pfi uvedeném vzajemném poméru komponentii umozZiuje vyuzit

jiz popsany kladny efekt pfitomnosti bakterii mlééného kvaseni. tj. doplnit chutové vlastnosti
zmrzliny o vlastnosti mlé&nokyselého produktu.

Je vhodné, aby sm&s obsahovala probiotické mikroorganizmy z nasledujicich skupin téchto
mikroorganizmii:
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Lactobacillus acidophillus (Lb acidophillus)
Lactobacillus casei (Lb casei)

Lactobacillus rhamnosus (Lb rhamnosus)
Enterrococcus faecium (Ec faecium)
Bifidumbacterium bifidum

brané jednotlivé nebo ve spojeni.

Uvedené skupiny probiotickych mikroorganizmii jsou ze v3ech zniamych probiotickych
mikroorganizmii nejefektivnéjii ve smyslu jejich biologicky aktivniho piisobeni na lidsky
organizmus. Jejich nejipln&jsi popis je obsazen v pfispévku T. Mitsuoky ,.Intestinal bacteria and
Health®, 1978.

Navrhovand smés na pfipravu zmrzliny tedy dovoluje vedle zabezpeceni originalnich chut'ovych

vlastnosti zmrzliny zabezpe&it zvySeni jeji biologické aktivity a prosp&Snosti pro lidsky
organizmus.

Piiklady provedeni piedkladaného vynélezu

V souladu s vynalezem miize byt navrhovand smés na pfipravu zmrzliny suché, navazena do
bali¢ki, nebo tradiéné ,, mokra®.

Probiotické mikroorganizmy se do smési zpravidla ptidavaji v lyofilizovaném stavu a v suSené
smési se v takovémto stavu mohou uchovavat az do piipravy zmrzliny a jeji konzumace.

Pii tradiéni ,,mokré* pfipravé zmrzliny se lyofilizované mikroorganizmy zpravidla pfidavaji do
smesi pfed mraZzenim a tvrzenim.

Ve zmrazeném stavu uchovavaji probiotické mikroorganizmy stejng jako ve stavu lyofilizovaném
svoji zivotaschopnosti a aktivitu aZ do konzumace zmrzliny.

Sucha i ,,mokra“ smé&s mohou byt pfipraveny libovolnym znamym zplisobem s pouZitim zafizeni
pro tento G&el. Konkrétni varianty technologie jsou popsény dale na konkrétnich ptikladech
uskute¢néni vynalezu.

Navrhovana smés na pfipravu zmrzliny miZe obsahovat libovolna plniva, napf. aromatické latky,
ovoce, ofechy, ¢okoladu atp.

Jako mléko miZe byt pouzito: suSené odtuénéné mléko, suSené plnotuéné mléko, susené mléko
sriznym obsahem tuku, sucha sladkd smetana, plnotu¢ni mléko s libovolnym obsahem tuku,
zahu$téné mléko, zahu$téna sladka smetana, zahudténé mléko s libovolnym obsahem tuku,
zahusténa sladka smetana s libovolnym obsahem tuku a libovolné jiné mléko.

Miléko jako takové dava zmrzling prvotfidni chutové vlastnosti a poskytuje ji prospésné latky,
které jsou v ném obsazeny.

Jako sladidlo mohou byt pouZity vieobecné znamé latky: cukr, aspartét, xylit nebo libovolné jiné
znamé sladidlo, na jehoZ pouZiti zavisi chutové vlastnosti koneéného vyrobku.

Jako stabilizatoru miZe byt s vyhodou poutZito stabilizitoru pro zmrzlinu PRO-QUICK firma
GmbH, (Némecko). Mohou v3ak byt pouzity i libovolné jiné stabilizatory (napf. skrob), vhodné
pro tyto Uely. Stabilizator ve zmrzling zlep3uje jeji konzistenci.
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Konzistence ,,mokré* zmrzliny je stanovena mnoZstvim tekutych komponenti, tedy vody a/nebo
plnotu¢ného mléka.

Pritomnost jogurtového zikysu v navrhovaném sloZeni je uréena pro kvaSeni mléka. Jako zékysu
je moZno pouzit Institutu mlé&ného primyslu v Osmiu, jogurtové zakysy firem , Wiesby*
a,,CHR HANSEN* ale lze k tomuto udelu pouzit libovolné jiné zakysy pouzivané ke kvaSeni
mléka.

Lyofilizované formy vy3e popsanych probiotickych mikroorganismii vyrabéji riizné firmy,
jmenovité Tomsky institut vakcin a sér ale také firmy ,,Wisby“ (Némecko) a ,,CHR HANSEN®
(Némecko). Efekt vznikajici pouZitim probiotickych mikroorganizmii byl jiz popsan vyse.
Mohou byt vyuzity rovnéz tekuté formy probiotickych mikroorganizmi.

Pro dosaZeni vysoké trovn& biologické aktivity je vhodné, aby produkt obsahoval dostatené
mnoZstvi probiotickych mikroorganizmi. Pro dosaZeni tohoto cile je dilleZité aby koncentrace
probiotickych bunék ve smési &inila jednu az dvé terapeutické davky (kolem 1.107 bungk ve
100 g vyrobku). Vtomto pfipadé je dosahovana maximalni biologickd aktivita hotového
vyrobku.

Predavkovani probiotickych bunék je vylougeno, protoze ¢ast bunék hyne v Zaludku vlivem
Zalude¢ni §t4avy. Poté co se dostanou do jinych &asti zazivaciho traktu, zatinaji se probiotické
buiky rozmnoZovat. Pfi¢emZ rychlost a objem jejich mnoZeni v lidském organizmu jsou
samoregulovatelné, tj. v organizmu pisobi takovy pocet bun€k, ktery organizmus potfebuje
v dany okamzik (T. Mitsuoka, Intestinal Bacterial and Health, 1978).

Nejoptimalngjsi koncentrace probiotickych mikroorganizmi jiz byla uvedena vy3e. Pfi sniZeni
jejich obsahu na méné nez 0,01 % hmotnostnich ve 100 g hotového vyrobku bude pfitomno méné
nez 10° bunék probiotickych mikroorganizmii, coz sniZi jejich biologickou aktivitu. P¥i zvySeni
jejich koncentrace na vice nez 10 % hmotnostnich bude ve 100 g hotového vyrobku pfitomno
kolem 10® bun&k probiotickych mikroorganizmii, coz miZe mit negativni vliv na chutové
vlastnosti hotového produktu.

MnoZstvi sladidla se upravuje podle Zidoucich chutovych vlastnosti vyrobku. Pfi sniZeni jeho
obsahu na méné nez 0,5 % hmotnosti zmrzlina miZe pozbyt svoji chutovou lakavost a pfi
zvySeni jeho obsahu na vice nez 20 % hmotnosti bude zmrzlina pfeslazena a kromé toho mize
vysoky obsah cukru mit negativni vliv na stav organizmu (zatiZeni slinivky bfi$ni).

Pritomnost stabilizatoru ve zmrzling je nezbytna pro vazani vody, kromé toho stabilizator dava
zmrzliné elastickou konzistenci. Pfi koncentraci stabilizitoru ve smési méné nez 0,4 %
hmotnostnich bude zmrzlina mit vodovou chut' a bude obsahovat krystalky vody. Pfi jeho
koncentraci nad 2,5 % hmotnostnich bude zmrzlina mit pfichut’ stabilizitoru a pfili§ hustou
konzistenci.

Su3ené odtu¢néné mléko (8 az 20 % hmotnostnich) se pouzivd pro vyvazeni obsahu mlééné
bilkoviny ve zmrzlin&. Pfi sniZeni jeho koncentrace na méné nez 8 % bude obsah mlé¢né
bilkoviny nedostate&ny, coz miize sniZit jeji chutové vlastnosti. Pfi zvy3eni koncentrace suSeného
odtuénéného mléka na vice ne% 20 % hmotnostnich miZe zmrzlina mit pfichut’ suSeného miléka,
coz také snizuje jeji chut'ové vlastnosti.

Plnotuéné mléko (40 aZ 44 % hmotnostnich) se pouZiva jako rozpoustédlo a obohacuje zmrzlinu
tuky. pfi obsahu plnotuéného mléka mendim nez 40 % hmotnostnich v hotovém vyrobku muze
byt mnozstvi tukii nedostateéné, v diisledku &ehoZz se sniZi vyzivnost vyrobku, naproti tomu
obsah plnotu¢ného mléka prevySujici 44 % hmotnostnich miiZe sniZit chufové vlastnosti
zmrzliny.
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Kvalitativni sloZeni jogurtového zdkysu je urfovdno ucelem jeho pouziti, tj. ziskanim
mléénokyselého produktu. SniZeni jeho obsahu na méné nez 0,1 % hmotnostnich mize zabranit
dosaZeni uvedené cile a jeho zvySeni na vice nez 4,0 % hmotnostni miZe narusit chutové
vlastnosti hotového vyrobku.

Pro lep§i pochopeni stavajiciho vynalezu uvadime nasledujici piklady jeho uskutenéni, které
neomezuji jeho objem.

Piiklad 1:

Suchou smés pro pfipravu zmrzliny ziskdme libovolnym znamym zpisobem. Tak napf. do lazné
nebo libovolné jiné nadrze nasypeme suSené mléko, cukr, stabilizator, probiotické mikro-
organizmy. Suchou smés ¥adn& promichame a nabalickujeme libovolnym zndmym zpilisobem,

napf. po 50 gramech smési v kazdém balitku.

Sucha smés pro ptipravu zmrzliny ma nésledujici sloZeni v % hmotnostnich:

stabilizator 0,4
cukr 2,5
Bifiumbacterium bifidum 0,01
susené mléko zbytek.

Pfiprava zmrzliny pro pfimou spotiebu se miize uskuteCnit v doméacich podminkach nebo
v podnicich vefejného stravovani.

Do suSené smé&si pfiddme 50 g vody, vySlehame v mixéru, ddme na 15 az 20 vtefin do lednicky
a pak do mrazni¢ky, napf. na 1 hod., pak je zmrzlina pfipravena k pouziti.

MnoZstvi Zivotaschopnych bifidobaterii se urlovalo podle metody KOE (zjistovani kolonie-
tvornych jednotek) po rozmrazeni zmrzliny.

Ve 100 gramech zmrzliny je obsaZeno 5x 10* bifidobakterii. Tedy, kdyZ poZijeme 100 g
zmrzliny  t¥ikrat denn&, dostane se do naSeho organizmu béhem 10 dni
3x10x 5 x 10* =150 x 10° bunék bifidobakterii.

Priklad 2:

Suché smés pro ptipravu zmrzliny se pfipravi stejné jak je uvedeno v piikladé 1 a mé nasledujici
sloZeni v % hmotnostnich:

stabilizator 5,0
cukr 0,5
Bifidumbacterium bifidum 2,0
Lb casei 2,0
Lb rhamhosus 2,0
Ec faecium 2,0
susené mléko zbytek.

Zmrzlina ze susené smési se ptipravuje stejné jak je uvedeno v prikladu 1. Hodnoceni mnoZstvi
Zivotaschopnych probiotickych mikroorganizmii se provadélo stejnym zpiisobem jako
v prikladu 1.

Ve 100 gramech zmrzliny bylo obsaZeno 5.10° probiotickych mikroorganizma.
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Tedy, kdyz smme pouhych 10 g zmrzliny, dostane se do nadeho organizmu jedna terapeuticka
davka (1 x 107) probiotickych bunék.

Priklad 3:

Smés pro pfipravu zmrzliny se aZ do okamziku pfidani probiotickych mikroorganizmii pipravuje
stejné, jak je uvedeno v ptikladu 1, a to na libovolném zatizeni, které se pouziva pro tento tdel.
Napf. miiZe byt pouZita nasledujici technologie:

Sudené mléko, cukr a stabiliztor smichame dohromady v lizni a vzniklou smés postupné za
stalého michéni pfidivime do plnotuéného miéka, mléko ohiejeme do 40 °C. Po rozpusténi
suchych latek v mléce smés nechame za stalého michani nabobtnat, napf. v prib&hu 30 minut.
Pak smés nechiame pro_ut homogenizérem pro jest& dokonalej3i rozpusténi a ziskéani stejnorodé
masy smési (napf. pti tlaku 1,6.107/4.10° Pa. Potom smés pasterizujeme, napf. zahtatim do 85 °C,
ochladime na teplotu okoli a za dikladného michéni pfidame probiotické mikroorganizmy.

Nyni smés zmrazime b&znym zpisobem, rozvazime na jednotlivé dévky a tyto dale zmrazujeme,
napf. do—35 °C a skladujeme napf. pti teplot& —25 °C.

Smés ma nésledujici sloZeni v % hmotnostnich:

su$ené odtuénéné mléko 8,0
plnotuéné miéko 44,0
aspartat 0,5
Bifidumbacterium bifidum 5,0

Lb acidophillus 5,0
stabilizator 0,4
voda zbytek.

Pred zjisfovanim mnoZstvi Zivotaschopnych bun&k ve 100 gramech zmrzliny se tato skladovala
pfi —25 °C v priib&hu jednoho mésice.

Hodnoceni mnozstvi Zivotaschopnych bungk se provadélo podle metody KOE, jak je uvedeno
v prikladu 1.

Ve 100 gramech zmrzliny bylo obsaZeno 10® zivotaschopnych bunék Bifidumbacterium bifidum
a bunék Lb acidophillus.

To znamend, Zze kdyZ snime 100 grami zmrzhny, ktera se v pribéhu 1 mésice skladovala pfi
teplot& —25 °C, dostane se do naseho organizmu 10° probiotickych bun&k.

Priklad 4:

Smés pro pfipravu zmrzliny obsahuje nasledujici komponenty pfi jejich nasledujicim vzijemném
p p y
poméru v % hmotnostnich:

suSené odtu¢néné mléko 20,0
plnotu¢né mléko 30,0
Ec faecium 0,005
Lb. Casei 0,005
xylit 20,0
stabilizitor 5,0
voda zbytek.
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Zmrzlina se pfipravovala zpisobem uvedenym v piikladu 3. MnoZstvi Zivotaschopnych
mikroorganizmi se zjidt'ovalo podle metody KOE.

Ve 100 gramech zmrzliny je obsazeno 10° probiotickych bungk.

To znamena, e budeme-li jist po 100 gramech zmrzliny tfikrat denn& v priibéhu 20 dni, pak se
do naseho organizmu dostane 10° x 3 x 20 = 6 x 10’ probiotickych mikroorganizmd.

Priklad 5:

Smés obsahuje nasledujici komponenty pki jejich nasledujicim vzijemném poméru,
v % hmotnostnich:

suSené odtu¢néné mléko 8,0
plnotu¢né mléko 40,0
Lb casei 0,2
cukr 20,0
stabilizator 2,5
jogurtovy zakys 1,0
voda zbytek.

Proces piipravy zmrzliny byl stejny jak je uvedeno v pfikladu 3, az do ochlazeni smési na teplotu
okoli. Pak se do smési pridaval jogurtovy zdkys a smés se nechala zkysnout, napf. do pH 4,5
v priibéhu 10 az 15 hodin, pak se pridavaly probiotické mikroorganizmy. Zmrazovani, porcovani,
dal$i zmrazovani a skladovani smési se provadélo stejnym zplisobem, jak je uvedeno
v ptikladu 3.

Pro rozmrazeni porce zmrzliny a stanoveni mnoZstvi Zivotaschopnych probiotickych bunék podle
KOE bylo zjisténo, ze ve 100 gramech vyrobku je obsazeno 2 x 10° probiotickych bunék, to
znamend, e kdyZ budeme jist dvakrit denné po 100 gramech zmrzliny v pribéhu péti dni,
dostane se do naseho organizmu 2 x 10°2x5=2x 10’ bunék Lb casei.

Piiklad 6:

Smés obsahuje nasledujici komponenty pfi jejich nasledujicim vzajemném poméru, v % hmot-
nostnich:

susené odtu¢néné miéko 20,0
plnotuéné mléko 44,0
Ec faecium 3,4
xylit 10,0
stabilizator 2,0
jogurtovy zakys 4,0
voda zbytek.

Smés byla pfipravena stejnym postupem, jak je uvedeno v pfikladu 5. Po rozmrazeni zmrzliny
bylo zji¥téno, e mno¥stvi Zivotaschopnych bun&k Ec. faecium ve 100 gramech vyrobku &ini
3,4 x 10" bungk.
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Prumyslova vyuZitelnost

Stavajici vynalez se efektivné vyuziva na pfipravu zmrzliny sriznym obsahem tuku (napt.
mlééna, smetanova, zmrzlina s kandovanym ovocem), sriznymi aromatickymi a ovocnymi
plnivy jakoZto i pro zmrazované Stavy.

Vynilez miZe byt rovnéz vyuZit ve farmaceutickém primyslu jako jedna z variant riznych
podob 1&&iv ve formé probiotickych mikroorganizmu, naptiklad bifidobakterii.

PATENTOVE NAROKY

1. Smé&s pro pripravu zmrzliny, obsahujici jako komponenty mlé¢ny zéklad, sladidlo,
stabilizétor a probiotické mikroorganizmy v neaktivni konzervované formé, vyznacuj ici
se tim, 7e obsahuje uvedené komponenty pfi jejich nasledujicim vzajemném poméru,
v % hmotnostnich:

probiotické mikroorganizmy 0,01 az 10,0
stabilizator 0,4 az5,0
sladidlo 0,5 az20,0
mléény zaklad zbytek.

2. Smé&s podle ndroku I,vyzna&ujici se tim,Ze dodateiné obsahuje vodu a ve formé
mlééného zakladu obsahuje suiené odtunéné miéko a plnotuéné mléko pfi nasledujicim
vzijemném vztahu komponenti, v % hmotnostnich:

suSené odtu¢néné mléko 8,0 a2 20,0
plnotuéné mi¢ko 30,0 az 44,0
sladidlo 0,5 az20,0
stabilizator 0,4az5,0
probiotické mikroorganizmy 0,01 az 10,0
voda zbytek.

3. Sméspodle naroku I,vyzna&ujici se tim, Ze dodatecné obsahuje jogurtovy zakys
pti nasledujicim vzjemném poméru komponentii, v % hmotnostnich:

susené odstiedéné mléko 8,0 22200
plnotuéné mléko 40,0 az 44,0
sladidlo 0,5 az 20,0
stabilizator 0,4 az5,0
probiotické mikroorganizmy 0,01 az3,4
jogurtova zakys 1,0 a2 4,0
voda zbytek.
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4. Smés podle libovolného z predchézejicich narokl, vyznadujici se tim, Ze ve
formé probiotickych mikroorganizmii obsahuje nasledujici skupiny t&chto mikroorganizmi:

Lactobacillus acidophillus,
Lactobacillus casei,
Lactobacillus rhamnosus,
Enterococcus faecium,
Bifidumbacterium bifidum,
brané jednotlivé nebo ve spojeni.

Konec dokumentu
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