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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest naturalny jogurt probiotyczny z dodatkami prozdrowotnymi wspo-
magajacymi funkcjonowanie tarczycy i jej ochrone przed rozwojem stanu zapalnego oraz sposoéb jego
otrzymywania.

Z opisu wynalazku Nr RU 264613 znane jest rozwigzanie polegajace na wprowadzeniu do bazy
mlecznej na etapie fermentacji co najmniej 5 ug na 100 g koncowego produktu witaminy D w postaci
nanokapsutek, w ktorych rdzen stanowi witamina D, a otoczka wykonana jest z alginianu sodu lub ka-
ragenu lub gumy gellan lub sél sodowa karboksymetylocelulozy lub guma konjac. Fermentacje prowadzi
sie przez 6 godzin, pierwsze mieszanie przeprowadza sie 3 godziny po rozpoczeciu fermentacji, drugie
mieszanie przeprowadza sie na godzine przed zakonczeniem procesu fermentacji. Metoda umozliwia
otrzymanie jogurtu wzbogaconego witaming D o podwyZszonej wartosci biologicznej, zachowujacego
wtasciwosci organoleptyczne i stabilna strukture gotowego produktu bez zmiany tradycyjnej technologii.

Z opisu wynalazku Nr CN 113647761 ujawniony jest jogurt podwdjnie biatkowy zawierajacy fito-
hormony sojowe natto i sposdb jego wytwarzania oraz rozwigzuje problemy techniczne polegajace na
tym, ze jogurt ze stanu techniki ma stosunkowo jedng funkcje i walory prozdrowotne, ktéry nadaje sie
do picia przez osoby z chorobami przewlektymi, takimi jak cukrzyca, choréb uktadu krazenia, otytosci
i nadcisnienia tetniczego lub moze pomdc w zapobieganiu i kontrolowaniu choréb przewlektych. Jogurt
dwubiatkowy zawierajacy natto zawiera w procentach masowych nastepujace sktadniki: 90-96% roz-
tworu podstawowego fermentaciji, 0,5-2% Bacillus subtilis, 0,5—2% srodka wspomagajacego zel bton-
nikowy, 0,5-1% weglan wapnia i 0,5-3% bakterii kwasu mlekowego, podstawowy roztwor fermenta-
cyjny zawiera 75-85% swiezego mleka, 2—-8% surowca petnoziarnistego o niskim IG, 2-8% z nisko-
tluszczowego surowca z fasoli biatkowej i 5-15% wody. Jogurt zawiera aktywne enzymy i fitohormony
sojowe natto, o korzystnym wptywie na organizm cztowieka, a zawarte w formule surowce skrobiowe
sa przetworzone, trudno przyswajalne przez organizm ludzki i nie majg wptywu na poziom cukru we
krwi, dzieki czemu jogurt moze by¢ spozywany przez osoby z chorobami przewlekiymi.

W opisie wynalazku Nr JP 2006246861 ujawnione sa funkcjonalne lody i jogurty o dziataniu prze-
ciwutleniajacym poprzez spozycie, aktywujacych tkanke podporowa, wspomagajacych zdolnos¢ zatrzy-
mywania wilgoci przez skoére i metabolizm oraz skutecznych w zapobieganiu chorobom, takim jak za-
burzenia menopauzalne. Funkcjonalne lody i jogurt otrzymuje sie, stosujac specyficzne mleko zawiera-
jace 20,25 nug/ml B-karotenu, >0,75 pg/ml witaminy E i >0,2 mg/ml sprzezonego kwasu linolowego,
a ponadto zawiera 3—-50% wagowych kolagenu. Dzieki temu lody i jogurt aktywuja tkanki podporowe,
takie jak skora, kosci i chrzastki, zatrzymuja wilgo¢ i wspomagaja metabolizm. Ponadto funkcjonalne
lody i jogurty moga zawiera¢ sktadniki odzywcze, takie jak izoflawony, witaminy, niezbedne mineraty,
L-karnityna, DHA, EPA i kwas a-linolenowy.

W opisie wynalazku Nr CN 104757112 ujawniono jogurt funkcjonalny o specjalnym smaku oraz
sposob wytwarzania jogurtu funkcjonalnego. Jogurt jest przygotowywany w nastepujacych etapach:
zmielenie czerwonej fasoli do postaci emulsji, dodanie stodko pachnacego osmantusa i kwiatu sosny,
poddanie dziataniu ultradzwiekdw, przeprowadzenie hydrolizy enzymatycznej przy uzyciu celulazy, aro-
matzymu, alfa-amylazy i enzymu scukrzajgcego w celu uzyskania czerwonej fasoli emulsja i stodko
pachnacy mieszany hydrolizat enzymatyczny osmantusa i kwiatu sosny, dodawanie proporcjonalnego
odttuszczonego mleka w proszku i biatego cukru, rwnomierne mieszanie i mieszanie, sterylizowanie,
chtodzenie, dodawanie srodkéw spulchniajacych, jednorodne mieszanie, napetnianie, fermentowanie,
chtodzenie itp. jogurt o specjalnym smaku, przy czym jogurt funkcjonalny ma dziatanie przeciwutlenia-
jace i immunomodulujace oraz ma wptyw na hamowanie aktywnosci ACE (enzymu konwertujacego an-
giotensyne); przygotowany jogurt funkcjonalny o specjalnym smaku ma specjalny smak i bogatg war-
tos¢ odzywcza, a takze ma funkcje przeciwutleniajace, anty-ACE i modulujace odpornosc¢.

W opisie wynalazku RU2473225C2 ujawniono jogurt wzbogacony w jod. Jogurt jest otrzymywany
w nastepujacych etapach: obrobka cieplna mleka krowiego o zawartosci ttuszczu 3,2% w temperaturze
60-65°C, nastepnie wprowadzenie dodatku zawierajacego jod, w postaci sproszkowanych wodorostow
laminaria, suszonych i mielonych na proszek i w ilosci 0,3-0,5% na 1 litr mleka oraz wprowadzanie
stodzika w postaci suchego ekstraktu ze stewii w proszku iw ilosci 0,01% na 1 litr mieka. Nastepnie
mieszanine schtadza sie do 38-40°C, zaszczepia sie starterem bakterii jogurtowych w postaci termofil-
nych paciorkowcéw mlekowych i Lactobacillus bulgaricum (Streptococcus thermophilus i Lactobacte-
rium bulgaricus), dojrzewanie prowadzi sie przez 4-5 godzin w temperaturze 38—40°C do uzyskania
jednorodnego skrzepu.
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W opisie wynalazku RU2565556C1 ujawniono jogurt wzbogacony w jod. Jogurt jest otrzymywany
w nastepujacych etapach: przyjecie i kontrola jakosci mleka, normalizacja zawartosci ttuszczu, oczysz-
czanie, homogenizacja, pasteryzacja cieplna, chtodzenie, fermentacja przy udziale bakterii jogurtowych,
wprowadzenie maki z ekstrudowanej fasoli garbanzo wzbogaconej w biodostepna postacig jodu w pro-
cesie kietkowania fasoli garbanzo w pozywce zawierajacej jodek potasu, dojrzewanie, mieszanie, chio-
dzenie i dozowanie, pakowanie, etykietowanie i przechowywanie.

Zgodnie ze stanem wiedzy jogurt zawiera mleko krowie oczyszczone i o0 znormalizowanej zawar-
tosci ttuszczu 2%, ktore stanowi bazowy surowiec w procesie wytwarzania jogurtu. Ponadto zawiera
mleko w proszku (odtluszczone), ktore jest skiadnikiem zastosowanym w celu zwiekszenia zawartosci
suchej masy w jogurcie do 15% w produkcie gotowym (15 g suchej substancji na 100 g gotowego jo-
gurtu). Normalizacja zawartosci suchej masy poprawia konsystencje i strukture skrzepu jogurtowego.
Kolejnym skfadnikiem jest inulina, ktora petni technologiczna funkcje stabilizatora, jak réwniez prozdro-
wotna funkcje btonnika pokarmowego i substancji prebiotycznej wspomagajacej namnazanie bakterii
probiotycznych. Inulina jest fruktanem o wtasciwosciach hydrokoloidu, ktory dzieki swojej budowie nie
jest hydrolizowany w ukftadzie pokarmowym cztowieka. Inulina zaliczana jest do rozpuszczalnej frakcji
btonnika pokarmowego i przyczynia sie do wzrostu bakterii probiotycznych przez co klasyfikowana jest
jako substancja prebiotyczna. Inulina jest takze hydrokoloidem wptywajacym na poprawe tekstury jo-
gurtu. Dodatek inuliny do jogurtu znaczaco obniza synereze przeciwdziatajac rozwarstwianiu sie jogurtu
i eliminuje ewentualne wady takie, jak zbyt ptynna konsystencja i separacja serwatki, poprawia wtasci-
wosci organoleptyczne i stabilizuje strukture gotowego jogurtu.

Ponadto istotnym sktadnikiem jogurtu sg bakterie probiotyczne nalezace do bakterii fermentac;ji
mlekowej i petnig w produkcie funkcje technologiczng zakwasu jogurtowego, dzieki ktéremu wytwarzany
jest z mleka skrzep jogurtowy. Bakterie probiotyczne wykazuja takze wiele wtasciwos$ci prozdrowotnych.
Po spozyciu majg zdolnos¢ kolonizowania jelita grubego gdzie wspomagaja funkcjonowanie uktadu od-
pornosciowego, wspomagaja perystaltyke jelit oraz przeciwdziatajg biegunkom i rozwojowi stanow za-
palnych jelit. Bakterie probiotyczne, jak Lactobacillus acidofilus i Bifidobakterium bifidum maja bardzo
dobrze rozpoznane wiasciwosci prozdrowotne oraz nadajg sie jako kultury starterowe (zakwas jogur-
towy) do produkcji jogurtow probiotycznych. Dlatego w metodzie wytwarzania jogurtu do fermentaciji
mleka i wytworzenia skrzepu jogurtowego stosuje sie zakwas czystych kultur bakterii jogurtowych za-
wierajacy bakterie Lactobacillus acidofilus i Bifidobakterium bifidum. Znane jest prozdrowotne dziatanie
bakterii probiotycznych, zwtaszcza w zakresie wspomagania funkcjonowania jelit i uktadu odpornoscio-
wego. Najnowsze badania wskazuja jednak, ze bakterie probiotyczne, jak Lactobacillus acidophilus
i Bifidobacterium bifidum wykazuja réwniez dziatanie wspomagajace funkcjonowanie tarczycy.

Dotychczas, w produktach zywnos$ciowych typu jogurt, znane byty dodatki jodu w celu wspoma-
gania funkcji tarczycy, jak rowniez wapnia w celu wspomagania uktadu kostnego, a w celu wspomaga-
nia uktadu odpornosciowego znane byty dodatki bakterii probiotycznych (m.in. Lactobacillus acidophilus
i Bifidobacterium bifidum), prebiotyku (inuliny) oraz witaminy Ds. Jednak czesto sktadniki te wystepowaty
pojedynczo w jogurcie. Obecnie wiadomo, ze do zapewnienia prawidtowego funkcjonowania tarczycy
niezbednych jest wiecej sktadnikow niz jedynie jod.

Celem wynalazku jest opracowanie sktadu jogurtu naturalnego zawierajacego oprocz znanych
dotychczas sktadnikéw jak prozdrowotne bakterie probiotyczne (Lactobacillus acidophilus i Bifidobacte-
rium bifidum) petnigce technologiczng funkcje w zakwasie jogurtowym oraz prozdrowotng substancje
prebiotyczna (inulina) petnigca technologiczna funkcje stabilizatora, zestawu bioaktywnych sktadnikow
niezbednych w syntezie hormondw tarczycowych oraz przeciwdziatajacych rozwojowi stanu zapalnego
tarczycy.

Istota naturalnego jogurtu probiotycznego z substancjami prozdrowotnymi, wedtug wynalazku jest
to, ze jako dodatek prozdrowotny zawiera: selen (Se), cynk (Zn), Jod () oraz witamina D3, w nastepu-
jacych ilosciach na 100 g produktu: selen (Se) — od 25 do 30 ng; cynk (Zn) — od 4 do 6 mg; jod (1) od 25
do 35 ug, witamina D3 — od 2 do 3 ug.

Korzystnie, ze zawartosc selenu (Se) w jogurcie wynosi 27,5 ng na 100 g produktu. Korzystnie,
ze zawartos¢ cynku (Zn) w jogurcie wynosi 5 mg na 100 g produktu. Korzystnie, ze zawartos¢ Jodu (I)
w jogurcie wynosi 30 pug na 100 g produktu. Korzystnie, ze zawarto$¢ witaminy D3z w jogurcie wynosi
2,5 ug na 100 g produktu. Korzystnie, ze zawarto$¢ bakterii probiotycznych Lactobacillus acidofilus
i Bifidobakterium bifidum w jogurcie wynosi 10° jtk na 100 g produktu (107 jtk na 1 g produktu).
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Istota sposobu otrzymywania jogurtu naturalnego z dodatkami prozdrowotnymi wedtug wyna-
lazku jest to, ze do preparowanej masy jogurtu dodaje sie sproszkowany premiks substancji wzbogaca-
jacych: selen (Se), cynk (Zn), jod (1) oraz witamina D3 w ilosci od 30 mg to 40 mg, korzystnie 35 mg
premiksu na 100 g preparowanej masy jogurtu, co zapewnia nastepujace zawartosci poszczegolnych
sktadnikéw prozdrowotnych w jogurcie: selen — w ilodci od 25 do 30 pg, na 100 g produktu; cynk —
w ilosci od 4 do 6 mg, na 100 g produktu; jod w iloci od 25 do 35 g, na 100 g produktu, witamina D3 —
w ilosci od 2 do 3 nug, na 100 g produktu. Sktadniki miesza sie do catkowitego rozpuszczenia, poddaje
homogenizacji, pasteryzacji, zaszczepia sie zakwasem jogurtowym od 2% do 5% korzystnie 3,5% za-
wierajacym bakterie probiotyczne i inkubuje do wytworzenia skrzepu jogurtowego, przy czym w czasie
inkubacji bakterie probiotyczne Lactobacillus acidofilus i Bifidobakterium bifidum namnaza sie do ilosci
od 108 do 107 jtk (zywych komdrek bakteryjnych) na 1 g jogurtu (108 do 10° jtk na 100 g jogurtu).

Korzystnie, gdy bakterie probiotyczne Lactobacillus acidofilus i Bifidobakterium bifidum w goto-
wym jogurcie wystepuja w ilosci co najmniej 10° jtk na 100 g.

Korzystnie inulina w jogurcie wystepuje w ilosci od 2 g do 3 g, korzystnie 2,5 g, na 100 g produktu.

Korzystnie, gdy pasteryzacje prowadzi sie w temperaturze 90-95°C korzystnie 93°C.

Zaleta rozwiazania wedtug wynalazku jest wprowadzenie do naturalnego jogurtu zawierajacego
bakterie probiotyczne (Lactobacillus acidophilus i Bifidobacterium bifidum), ktére petniag funkcje techno-
logiczng w zakwasie jogurtowym, jak réwniez funkcje prozdrowotna oraz substancje prebiotyczna (inu-
lina), ktora petni technologiczna funkcje stabilizatora, jak réwniez funkcje prozdrowotna, sktadnikow bio-
aktywnych niezbednych w syntezie hormondw tarczycowych oraz przeciwdziatajgcych rozwojowi stanu
zapalnego tarczycy. Selen (Se) jest aktywnym pierwiastkiem $ladowym, ktory w najwiekszych ilosciach
koncentruje sie w tarczycy. Odpowiedzialny jest za wiele waznych funkcji w organizmie. Wchodzi
w skiad enzymow antyoksydacyjne, m.in. peroksydazy glutationowej, ktorej zadaniem jest ochrona
przed szkodliwym dziataniem wolnych rodnikdw w organizmie. Dotyczy to rowniez tarczycy, w ktorej
procesy tworzenia wolnych rodnikdw sg nasilone w wyniku produkcji hormonéw tarczycowych T3 i T4.
W wyniku niedoboru selenu dochodzi do zahamowania aktywnos$ci peroksydazy glutationowej i rozwoju
stanu zapalnego w tarczycy. Procz tego selen wchodzi w sktad dejodynaz. To enzymy zlokalizowane
w podwzgorzu, watrobie oraz tarczycy, ktére odpowiedzialne sa za konwersje nieaktywnej formy hor-
monu tarczycy T4 (tyroksyny) do aktywnej formy, czyli T3 (tr¢jjodotyroniny). Kazde zaburzenia pracy
tych enzymow prowadza do nieprawidtowosci w stezeniach hormondw tarczycy we krwi. Niedobér se-
lenu jest tez zwigzany z powszechng chorobag tarczycy, jak przewlekte limfatyczne zapalenie tarczycy —
Hashimoto. Cynk (Zn) odgrywa podstawowa role w wielu procesach metabolicznych, bierze udziat
w syntezie biatek i hormondw, zapewnia odpowiednie dziatanie uktadu oddechowego i rozrodczego.
Whplywa pozytywnie takze na uktad immunologiczny. Cynk jest rowniez kluczowym sktadnikiem dla pra-
widtowego funkcjonowania tarczycy. Cynk petni bezposrednia role w syntezie hormonow w podwzgérzu,
przysadce mozgowej i tarczycy. W przysadce cynk uczestniczy w syntezie kinazy biatkowej C, ktora
odpowiada za tworzenie i wydzielanie tyreotropiny TSH przez przysadke, ktéra stymuluje tarczyce do
produkcji hormonow. Cynk rowniez umozliwiania dziatanie hormonow tarczycy w organizmie. Cynk sta-
nowi sktadnik tkankowych biatek receptorowych dla tréjjodotyroniny (T3), a jego niedobdr wptywa na
uposledzenie wigzania tego hormonu i w efekcie brak efektu wywotywanego przez hormon. Gdy docho-
dzi do niedoboru cynku w organizmie dochodzi do obnizenia stezenia T4 i T3 (w efekcie ww. mechani-
zmow) i rozwoju objawow niedoczynnosci tarczycy. Jod (I) jest niezbedny do produkcji hormonow tar-
czycy — tyroksyny (T4) i trgjjodotyroniny (T3), a posrednio do prawidtowego funkcjonowania catego or-
ganizmu. Hormony tarczycy odpowiadaja m.in. za synteze biatek, aktywnos¢ enzymatyczna, wptywaja
na metabolizm. Dodatkowo sg niezbedne dla prawidtowego rozwoju i wzrostu systemu kostnego, ner-
wowego u niemowlat i w trakcie zycia ptodowego. Ponadto potwierdzono takze dziatanie ochronne jodu
w procesach zapalnych i nowotworowych. Z uwagi na powszechna profilaktyke jodowa (jodowanie soli
kuchennej) w Polsce niedobory jodu zostaty praktycznie wyeliminowane. Witamina Ds, razem z jodem,
selenem i cynkiem, wptywa na funkcjonowanie tarczycy. Na powierzchni tarczycy wystepuja receptory
witaminy Ds, co wskazuje, ze moze ona regulowac¢ wydzielanie hormonow tarczycowych. Witamina D3
moze rowniez wptywac na wydzielanie hormonu przysadki mézgowej tyreotropiny (TSH), ktory pobudza
tarczyce do wydzielania hormondw tarczycowych. U osob z niedoborem witaminy D3 wystepuje réwniez
tendencja do zbyt duzej ilosci przeciwciat przeciwtarczycowych. Niski poziom witaminy D3z w organizmie
moze réwniez stymulowaé procesy autoimmunologiczne prowadzace do powstawania stanéw zapal-
nych tarczycy, co stanowi przyczyne rozwoju choroby Hashimoto.
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Dodatek jodu, a takze selenu, cynku, jak réwniez witaminy Ds w jednym produkcie, w proporcjach
istotnie uzupetniajacych diete, w zakresie od 20 do 50% wywotuje dziatanie wspomagajace prawidtowa
synteze hormondw tarczycowych i ochrone przed rozwojem stanu zapalnego tarczycy. Ponadto najnow-
sze badania wskazuja, ze bakterie probiotyczne, jak Lactobacillus acidophilus i Bifidobacterium bifidum,
rowniez wykazujg dziatanie wspomagajace funkcjonowanie tarczycy. Interakcje te zostaty dobrze udoku-
mentowane, m.in w publikacji: Spaggiari G., Brigante G., De Vincentis S., Cattini U. et al. 2017: Probiotics
Ingestion Does Not Directly Affect Thyroid Hormonal Parameters in Hypothyroid Patients on Levothyroxine
Treatment. Frontiers Endocrinol., 8, 316; Fréhlich E., Wahl R. 2019: Microbiota and Thyroid Interaction in
Health and Disease. Trends in Endocrinol. Metabol., 30, 479-490; Liu Q., Sun W., Zhang H. 2022: Endo-
crine Homeostasis and Thyroid Cancer. Cancers, 14, 2656. Z badan Spaggiari wynika, ze bakterie pro-
biotyczne zwiekszajg biodostepnos¢ mikroelementéw waznych dla funkcjonowania tarczycy, jak: selen
i cynk. Ponadto bakterie probiotyczne zwiekszaja szczelnos¢ bariery jelitowej (tzw. uszczelnienie jelit), co
zmniejsza ryzyko przenikania alergendw i rozwoju stanu zapalnego tarczycy i przez to hamuje rozwgj
niedoczynnosci tarczycy typu Hashimoto, ktéra jest obecnie najczesciej wystepujacym rodzajem niedo-
czynnosci tarczycy. Obecnie uznaje sie, ze probiotyki wraz z mikroelementami niezbednymi do syntezy
hormonow tarczycowych dziataja synergistycznie we wspomaganiu funkcji tarczycy i jej ochronie przed
rozwajem stanu zapalnego, zwtaszcza w stanach niedoboru tych mikroelementow.

Przedmiot wynalazku objasniony jest blizej w ponizszym przyktadzie wykonania.

Przyktad:

Mileko po oczyszczeniu i znormalizowaniu zawartosci ttuszczu do ok. 2% kierowane jest do zbior-
nika, w ktérym nastepuje dodatek odttuszczonego mleka w proszku w ilosci do osiagniecia 15 g suche;j
substancji w 100 g gotowego jogurtu (15% suchej masy), dodatek rozpuszczalnego stabilizatora (inu-
liny) w ilosci ok. 2,5 g na 100 g preparowanej masy jogurtu oraz dodatek sproszkowanego premiksu
substancji wzbogacajacych w ilosci ok. 35 mg na 100 g preparowanej masy jogurtu, co zapewnia uzy-
skanie zawartosci Se — 27,5 ug, Zn — 5 mg, | — 30 ng, witamina D3 — 2,5 ug na 100 g jogurtu. Zbiornik
jest wyposazony w instalacje rurowa i dozownik do wprowadzania komponentéw proszkowych, miesza-
dto wysokoobrotowe, ktére umozliwia doktadne rozpuszczenie i rozproszenie dodanych sktadnikow oraz
pompe wymuszajaca cyrkulacje mleka w systemie zamknietym zbiornik-dozownik-zbiornik. Cyrkulacje
mleka prowadzi sie, az do catkowitego rozpuszczenia dodanych komponentéw, a nastepnie zaworem
trojdroznym kieruje sie mleko z dodanymi sktadnikami poprzez filtr sitowy rozbijajacy ewentualne zlepy.
W kolejnym etapie mleko z dodatkami ogrzewa sie do temp. 60-65°C i poddaje odpowietrzaniu w od-
powietrzaczu, co umozliwia usuniecie ponad 90% powietrza zdyspergowanego w masie mleka. Odpo-
wietrzone i ogrzane mleko kierowane jest do homogenizacji cisnieniowej. W homogenizatorze dochodzi
do znacznego rozdrobnienia kuleczek ttuszczowych, co umozliwia wytworzenie stabilnej mikroemulsji
typu o/w, jak rowniez ujednolicenie mieszaniny mleka z dodanymi substancjami. Zhomogenizowane
mleko kierowane jest do pasteryzacji w temp. 90°C. Nastepnie mleko ochtadza sie do temperatury 40°C,
optymalnej do wzrostu bakterii zakwasu, i wprowadza do zbiornika fermentacyjnego, do ktérego doda-
wana jest odmierzona ilos¢ zakwasu jogurtowego 3,5% zawierajacego bakterie probiotyczne. Mleko
zaszczepione zakwasem jogurtowym jest inkubowane w zbiorniku fermentacyjnym w statej temperatu-
rze 30-40°C do momentu wytworzenia skrzepu jogurtowego i uzyskania pozadanej kwasowosci jogurtu
pH 4,8. Odpowiedni dodatek zakwasu, czas i temperatura inkubacji umozliwia namnazanie bakterii pro-
biotycznych i osiagniecie wymagane;j ilosci w gotowym jogurcie. Po zakohczeniu inkubacji zbiornikowe;j
jogurt jest schtadzany i pompowany do aseptycznej maszyny pakujacej. Po zapakowaniu produktu go-
towego do opakowan jednostkowych (po 100 ml) jest on kierowany do magazynu gdzie ulega dalszemu
wychtodzeniu do temperatury 2—6°C skad kierowany jest do dystrybucji. Dodatek substancji prozdro-
wotnych wprowadza sie na etapie poprzedzajgcym homogenizacje i pasteryzacje mleka. Umozliwia to
w etapie homogenizacji rownomierne rozproszenie tych substancji w masie mleka i eliminuje ryzyko
zakazenia mleka drobnoustrojami niepozadanymi. Od momentu pasteryzacji dalsze etapy procesu tech-
nologicznego przebiegaja w warunkach aseptycznych. Do otrzymania jogurtu z dodatkiem prozdrowot-
nym i wspomagajacym funkcjonowanie gruczotu tarczycowego uzyto nastepujacych substancji aktyw-
nych w premiksie: jod — jodek potasu (rozpuszczalny w wodzie), gdzie zawartos¢ jodu — 76,4%; selen —
L-selenometionina (rozpuszczalny w wodzie), w ktérym zawartosc selenu wynosi 40%; cynk — glukonian
cynku (rozpuszczalny w wodzie), w ktorym zawarto$¢ cynku wynosi 14,3%; witamina D3 — cholekalcy-
ferol, w formie mikrokapsutkowanej (rozpuszczalna w wodzie), w ktorej zawarto$¢ witaminy Dz wynosi 5%.
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Zastrzezenia patentowe

. Naturalny jogurt probiotyczny z dodatkami prozdrowotnymi, zawierajacy bakterie probiotyczne

(Lactobacillus acidophilus i Bifidobacterium bifidum) oraz substancje prebiotyczna (inulina)
i dodatkami prozdrowotnymi, znamienny tym, ze dodatek prozdrowotny stanowi selen (Se),
cynk (Zn), Jod (I) oraz witamina D3 w nastepujacych ilosciach na 100 g produktu: selen —
w ilosci od 25 do 30 ng, cynk w ilosci od 4 do 6 mg, jod w ilo$ci od 25 do 35 pug, witamina Ds
w ilosci od 2 do 3 ug.

Naturalny jogurt, wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze zawartos¢ selenu (Se) w jego sktadzie
wynosi korzystnie 27,5 ug na 100 g produktu.

Naturalny jogurt, wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze zawarto$¢ cynku (Zn) w jego sktadzie
wynosi korzystnie 5 mg na 100 g produktu.

Naturalny jogurt, wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze zawartosc jodu (l) w jego sktadzie
wynosi korzystnie 30 pg, na 100 g produktu.

Naturalny jogurt, wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze zawarto$¢ witamina Dz w jego skfadzie
wynosi korzystnie 2,5 ug na 100 g produktu.

Naturalny jogurt, wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze zawartos¢ bakterii probiotycznych Lac-
tobacillus acidofilus i Bifidobakterium bifidum wynosi w ilosci od 108 do 10° jtk korzystnie
10° jtk na 100 g produktu.

Sposéb otrzymywania jogurtu naturalnego z dodatkami prozdrowotnymi zawierajacego bak-
terie probiotyczne Lactobacillus acidofilus i Bifidobakterium bifidum oraz substancje prebio-
tyczna (inulina) wraz z dodatkami prozdrowotnymi, znamienny tym, 2e do preparowanej
masy jogurtu dodaje sie sproszkowany premiks substancji wzbogacajacych: selen (Se), cynk
(Zn), jod (I) oraz witamina D3 w ilosci od 30 mg do 40 mg, korzystnie 35 mg premiksu na
100 g preparowanej masy jogurtu, co zapewnia nastepujace zawartosci poszczegdlnych
sktadnikéw prozdrowotnych w jogurcie: selen — w ilo$ci od 25 do 30 ug, na 100 g produktu;
cynk —w ilosci od 4 do 6 mg, na 100 g produktu; jod w ilosci od 25 do 35 nug, na 100 g produktu,
witamina D3 — w ilo$ci od 2 do 3 ng, na 100 g produktu; sktadniki miesza sie do catkowitego
rozpuszczenia, homogenizuje sie, pasteryzuje, zaszczepia sie zakwasem jogurtowym z bak-
teriami probiotycznymi w ilosci od 3 do 5 g, korzystnie 3,5 g, na 100 g preparowanej masy
jogurtu i inkubuje do wytworzenia skrzepu jogurtowego, przy czym bakterie probiotyczne Lac-
tobacillus acidofilus i Bifidobakterium bifidum namnaza sie w czasie inkubacji do ilosci od 108
do 10° jtk na 100 g jogurtu.

Sposob, wedtug zastrz. 7, znamienny tym, ze pasteryzacje wykonuje sie w temperaturze
90-95°C korzystnie 93°C.

Sposob, wediug zastrz. 7, znamienny tym, ze bakterie probiotyczne Lactobacillus acidofilus
i Bifidobakterium bifidum w jogurcie wystepuja w ilosci co najmniej 10° jtk na 100 g produktu.
Sposob, wedtug zastrz. 7, znamienny tym, ze inulina w jogurcie wystepuje w ilosci od 2 g do
3 g, korzystnie 2,5 g, na 100 g produktu.
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