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40 vement de I"acide lactique L{+), et _
- on la s&che jusqu'a moins de 3% en poids d'eau.

On a constaté qu'un tel procédé peut effectivement étre réalisé & I'échelle industrielle sans qu'on doive
craindre des problémes de séparation des protéines, maigré le pH relativement bas atteint au cours de
I'étape de fermentation. De méme, le produit ainsi obtenu présente effectivement de bonnes propriétés de

45 conservation, ses qualités organoleptiques ne subissant aucune modification notable aprés un entreposage
de 12-24 mois & une température de 20-27 *C, sous atmosphére de gaz inerte tel que CO; et/ou Nz, par
exemple, en boRes en fer dtamé laquées fermées hermétiquement, et il est effectivement susceptible
d'exercer des effets favorables sur la santé des consommateurs auxquels il est desting.

Pour mettre en ceuvre le présent procédé, on peut pariiv de toutes matigres premiéres permettant de

50 réunir des composants dont la somme forme une composition semblable 2 celle d'un lait tel qu'un lait de
vache ou un lait humain.

Dans une premiére forme de réalisation préférée du présent procédé, on prépare une solution aqueuse
3 15-40% en poids de matiére séche présentant une composition semblable & celle d'un lait de vache
entier ou écrémé additioné ou non d'une matiére grasse lactique et/ou végétale telle que de I'huile de

65 beurre, de l'huile de mals et/ou de la graisse de coco, par exemple, et d*hydrates de carbone tels que
maltodextrine, saccharose, amidon etfou lactose, par exemple. Pour ce faire, on psut reconstituer un lait de
vache en poudre, ou concentrer un lait de vache, & la teneur en matidére séche désirée et on peut lui ajouter
ou non de ladite matidre grasse et/ou desdits hydrates de carbone.
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20 dehydrated acidified m |k according to the invention, an aqueous
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prétérence pH 4,5-4,8, & 37-45°C.
35 On peut réaliser ces étapes de fermentation dans deux fermentsurs successifs sur une ligne de
préparation en continu, le volume de solution traité dans chaque fermenteur étant proportionnel au temps
_ de séjour désiré, par exemple.
v Cette forme de réalisation se préte particuliérement bien & un travail optimal en symbiose de chacun
des deux microorganismes formant ladite combinaison, la premibre étape de fermentation favorisant plus
40 particulitrement le travail de la ou des souches de S.thermophilus st la seconde étape favorisant plus
particulidBrement le travail de la souche de L.helveticus.
Dans chaque forme de réalisation du présent procédé, la ou les souches de S.thermophilus psuvent
étre choisies parmi les souches venduss dans le commerce pour la préparation de yogourts ou isolées de
yogourts, par exemple. La souche de L.helveticus peut 8tre sélectionnée en fonction de son aptitude 3
45 former exclusivement de I'acide lactique L(+), parmi les souches vendues dans le commerce pour la
préparation de fromage ou lait acidifié ou isolées de fromages ou laits acidifiés, par exemple.
Parmi diverses souches ainsi sélectionnées, trois ont ét8 déposées, 4 titre d'exemple, selon le Traité de
Budapest, le 15.10.91, & la Collection Nationale de Cultures de Microorganismes (CNCM), Institut Pasteur,
28 rue du Dr Roux, 75724 Paris, Cedex 15, France, ol elles ont regu les Nos CNCM I-1154, CNCM 1-1155
50 et CNCM I-1156. .
Des détails concernant leur morphologie et leurs propriétés sont donnés ci-aprés:
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Morphologie

56 Examinées au microscope ces souches se présentent sous forme de b8tonnets relativement longs et
fins. '
Ce sont des bactéries Gram-positives microaérophiles qui ne forment pas de spores.
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hEed prédehts irverfiibi & Edalement pour obijet le produit obtenu par le présent procédé. Celui-ci est tout
particulidrement destiné aux enfants en bas 4ge et aux nourrissons, sur la santé desquels il peut exercer un

effet bénéfique, notamment un effet préventif des diarrhées, en comparaison de produits traditionnels

comparables.

Dans une forme de réalisation pariiculidre du présent produit, on prévoit d'y ajouter également une

culture lyophilisée de Bifidobacterium.
Les exemples ci-aprés sont présentés a titre d'illustration du procédé et du produit selon la présente

invention. Divers tests sont également présentés 2 I'appui des qualités du présent produit. Dans ces
exemples et tests, les pourcentages sont donnés en poids sauf indication contraire.

5o Exemple 1

A un lait de vache entier, on ajoute de I'huile de mais, du saccharose, de la maltodextrine et de
I'amidon, de maniére que la solution obtenue présente la composition suivante, en % en poids sur matidre

s&che:
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In each enbddi ment of the process according to the invention, the S

t hermophi lus strain(s) nay be selected, 25 for exanple, fromthe strains
mar ket ed for the production of yepyiss ¢aggisol ated from yogurts. The L.
hel veticus strain may be selected for its ability to exclusively form

| actic acid L(+), for exanple fromthe strains marketed for the production
of cheese dr mgtg;eddrgsgéjm JK or 1solrated from 30 cheeses or afiduf ed

m | ks. Am)nghu“@ Hk\é strains thus selected, three were |odged py,galy of
exanpl e ung |5ro ] §$nvu@’n%@%3ﬂeg£§éﬂ1§et199vn%|1r26°ﬂd$ Bretsib 4 §)011N§t onal e
de \CQuyl t ureq @Qoddl croorganlsrres( CNCM, Institut Pasteur, 238 ru ,zqig .
Roux, 875724 Ra&hawse 35 Cedex 15, France, where they were gi v=n5‘5h

nunber s CNﬁM&[todexmn@ 1154, CNCM | -1155 and CNCM | - 1156. Det ai | 516,5 hei r
nor phol ogy |a#smldgar operti es are shown bel ow. 5 Mor phol ogy Exajln aed} under a
m cr oscope,| mhésex strains are in the formof relatively |ong ahd3shyn

rodl et s. Tl‘ey are m croaer opniTTc granmt positive bacterla WRT ch do not form

0 . X
Spores. Jf;VE‘ AOb kst < %3'3% Ghatighe BEHE %inSQr%'n% vize! €rMENtation with
formati on RiceteP6diibif céhee cilé 8 U&mtvol d'une culture fehé?ﬁ"%ant AP levicoh s each
of themgainved dncstbfbioBiils mnﬁ@s.wls 6 corfrdrad @ RvIRRR 10N geties(de)la sducROLbGiobdeiusOf

car bon dieRdticGeCNCM 1-1158.30H FuifeinRitepl stitlolf crtdntré&1idtn® bindiors 1208 h RATCjusRa(pH . 20
- 16N ey2-4,% 0B Edhe Td w@lufianl fbronehteepas piivrisationlCNCM CNCM CNCM | - 1154

| -1155 On Dte6t un- |4t adidifidodssehydraté, autrement dit une poudre de lait acidifié, dstitgl epg@rtizdier

D- 3 ucosex enfants en bas ge et que I'on peut reconstituer traison de environ 44y Népoudegour environ 900

+ ml d'eau. Cette poudre-prEseRieLine daneur en eau résiduelle de environ 2% et peut se consEYPrRENSDS €
+ A altération durant au moips f2xpig) 8 @7 ° C en boltes en fer étamé laquées fermées hermétiquement. +
30 2Mal t ose Sucrose Trehal ose - Raffinose
- SaliciE@mA&2  Cel | obiose - 7 D-Sorbitol D Mannitol
| nosi t ol | | ohi.ose 5 d rin r _
n proceéde de maniére seml}{'ﬁ)?e a ceﬁe ?écﬁte %q’exemple 1, & l'exception du fait que I’on inocule &
ladite solution concentrée la souche de Lactobacillus helveticus CNCM I-1155 au lieu de la souche CNCM |-
25 1154,
On obtient un lait acidifié déshydraté présentant des propriétés comparables 2 celles du produit obtenu
& I'exemple 1.
Exemple 3

30
On procéde de maniére semblable & celle décrite & Fexemple 1, & I'exception du fait que I'on inocule &
ladite solution concentrée la souche de Lactobacillus helveticus CNCM I-1156 au lieu de la souche CNCM |-
1154.
On obtient un lait acidifié déshydraté présentant des propriétés comparables & celles du prodult obtenu
35 & I'sxemple 1.

Test 1

On soumet Ie lait acidifié déshydraté obtenu 2 I'exemple 1 4 un test de prolifération microbienne en
40 Dbiberon.
A cet offet, on reconstitue ce lait acidifié déshydraté A raison de 139 g de poudre pour 800 ml d'eau et
on lui inacule différents microorganismes pathogénes.
Pour comparaison, on inocule les m&mes microorganismes & un lait déshydraté non acidifié, reconsti-
tué, de composition adaptée aux besoins du nourrisson.
45 Les microorganismes pathogénes utilisés sont les Salmonella typhimurium, Escherichia coli, Staphylo-
coccus aureus et Bacillus cereus. lis sont inoculés & raison de 10*-10° germes par ml de lait reconstitué.
Les populations respectives sont dénombrées aprés 8 h d'incubation & 37*C. Les résultats obtenus sont
présentés dans le tableau 1 ci-aprés:

50
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G owt h nedi um These strains may be grown on MRS nmedi um or reconsti- 10
tuted skimred mlk containing 10%dry nmatter.

40-[err].
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The opti nal
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tenperature is

3. 40.
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Lact ose croissance de Staph. aureus et de B.cereus, alors qu'il inactive B8m2 SHpbimaigem et E.coli.
15.5 Maltodextrin 16.5 Starch
6.2 10 Exdmppia 4| s 3.3 This sol ution

is concentrated to 33%dry matter by evaporation in vacuo. The concentrated
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particular for young byieHeimei (sicuie ohand pesditdnd nmay be | eddn
water in a quantity flég'gj@ﬂﬂeuté&aehaydqmsu' wder to approx. 990
25 This powder has| ero¥ies dulall (5q7 casfing: 80 @iotéings séxgpselo X i
keeps wht hout changi g% at |east 12 months at [err] i

seal ed | acquered tin cﬁﬂgf"”ﬁ?arrpl e 2 30 The prog 1(§Lgr p
described in Exanpl e |ATE¥B&0: t hat _ :
{dont Ca et Mg ajoutés avant, pendant ou aprés séchage)

[«

dried. A

it ended in
btituted with
D M of water.
ely 2% and
metically

is as

8 On préchauffe & 80°GC. On a_joufe I'huile de mals. On traite thermiquement par injection de vapsur &

125°C durant 5 s. On homogéndise sous 75 bar & 43°C. On inocule 2 ia solution ou émuision
homogénéisée 2% en volume d'une culture contenant, par ml, environ 10% germes d'un Streptococcus
thermophilus du commerce et environ 10° germes de la souche de Lactobacillus helveticus CNCM I-1154.

On fait fermenter la solution durant environ 4,5 h & 43°C jusqu'a pH 4,2-4,3. On refroidit & 10°C.

On préchauffe & 75°C, on concentre par évaporation & 48% de matiére séche. On ajoute la lécithine.
On ajoute une deuxidéme partie de sels minéraux, & savoir des sels de Ca et de Mg et I'on s&che par
pulvérisation.

On obtient un lait acidifié déshydraté, autrement dit une poudre de lait acidifié, destiné en particulier
aux nourrissons et que 'on peut reconstituer A raison de environ 135 g de poudre pour environ 200 ml
d'eau. Ceite poudre présente une teneur en eau résiduelle de environ 2% et peut se conserver sans
altération durant au moins 12 mois & 27 °C en boftes en fer étamé laquées fermées hermétiquement.

40

Exemple 5

On procdéde de maniére semblable 2 celle décrite & I'exemple 4, & I'exception du fait que I'on inocule 2
- ladite solution ou émulsion la souche de Lactobacillus hslveticus CNCM I-1155 au lieu de la souche CNCM
1-1154.
On obtient un lait acidifié déshydraté présentant des propriétés comparables a celles du produit obtenu
A l'exemple 4.

50

55

be fermented for about 12.5 h at [err] to a pH



t he concentrated solution is inoculated with the Lacto- bacillus helveticus
strain CNCM |-1155 instead of the strain CNCMI-1154. The dehydrated
acidified mlk obtained is conpargbbgm?»é“m inits properties with the
product obtained in Exanple 1. Exanpl e 3 The procedure is as descri bed
in Exanple 1, except that the concentrat ed solution is inoculated wth the
Lact obac'Ekdm@ éhel veticus strain CNCM | - 1156 instead of 5 strain CNCM

| -1154. The dehydrated acidified mlk obtained is conparable in its
properti es Quinréeeddads maniirugemblable Aicallsdiétrite Efexapble 4,12 'sxeaption Pu falt que f'on inocaipyd
dehydr at Editearojutiont quemulsion ke sgueha idp baptabreiliox beiyetiaus ONCY H {45 audipwde 'PG°L!§hQTFQ!¢Mb| al
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the safre mcﬁxré%ﬁ&\&%' taft %-u.g%g shydraté obtenl re%{é{] %rqncteﬁ‘dg oRSHaRAd rﬁ.l??émﬁﬁu?%nar €
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i ncubag i e¢ssdsOor 8 h at [err]. 25 The results obtained are set out in

Tabl e 1 believibleau 2 dipréa plésonth 19d résuidis ahitenps sprdsfueé mtubation ide 8th i 37 * €, dneagdiddps

bott| e ( réaiitaisaibtenuso pollr abinpanaisvnt dve¢ @n Bthagiliondé it déstiytvad badongitusf dar cofiposition

[err]. Gsdmbistlachais ewtagidifié. S. typi - E. coli St. aureus B. cereus nurium
Nonkaci di fi ed [err] 10 conpari son sanple Acidified de- < 10 <
10 20[err] hydrated mlk 15 acc.Tableaudy 1 Accordingly, it can be seen
that the acidified dehy- drated mlk obtained in Exanple 1 conpletel
inhibits tihe growth of Sbatpb promsratdH Michdbibnid enGReRH AnckgtioRVeEN i nactivajes 20
S. typhinugium and E, letlaleéliﬂ‘amhérméshﬁl-fmcmsdtuorfdeas:rtaamoo)f m neral salts,

pot asgj um (e TTEaTE T OF |nan’7url [ Tret o

powder, mal at vatef—are
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Lait déshydraté 10 ' 10 1,3.10* 1,9.10¢
acidifié selon
exemple 4
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30

On constate donc également que le lait déshydraté acidifié obtenu & I'exemple 4 inhibe compldtement
a5 [a croissance de ces quatre microorganismes pathogénes et qu'il inactive m8me S.typhimurium et E.coli.

Test 3

On réalise une étude d'acceptation du lait déshydraté acidifié obtenu & I'exemple 4.

40 L'étude porte sur 25 nourrissons au cours des trois premiers mois de leur existence. On suit I'évolution
de leur taille et de leur poids, et I'on note les régurgitations, la fréquence des selles et leur consistance.

Les courbes de croissance, que les résultats de cette étude permettent d'établir, se situent au beau
milieu des domaines considérés comme normaux sn Europe et présentent une pente légdrement plus
accusée que celle d'une courbe moyenne type.

45 Les résultats du contrle des régurgitations et des selles sont regroupés sur le tableau 3 ci-dessous qui
présente les quantitdés moyennes de lait consommées par jour, en ml par kg du nourrisson, valeurs
extrémes entre parenth&ses, ainsi que le pourcentage de nourrissons dont le nombre de régurgitations est
inférieur & 2 par jour et dont la fréquence et la consistance des selles journalibres correspondent aux
nombres et aux qualificatifs indiqués.
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tlhe fc;llovvi ng conposition (in % by weight,
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second fractl&gs,ggncgrh&%g@g Jaligme NANRgy salts ¢f gha and 20} gg My, I's fhen .
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ﬁ%é'arw ] am&ﬁ% %é“ﬁ‘vgta‘éﬁégf orssone o |
t| n The procedure is as '
descri kred Exg“%%ﬁrrpl e 4 except t hat the solution or emulsion is inocul ated
with the C cillus helveticus strain CNCM |-1155 instead of strain
ONCM | - 1154. o eiafsh il et uaé ipfiridins Gertd ldls selothélalel, 15 BRI (80bdtasdlm, desi N
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proceduf e I'ea aisucthesa mirtiteel2 iobteriix400P litees par oM 2fihe dkaibn b 126% 20 Ipuitis dsmatidre sdche

enul si Of1 ipesontantia lcerbmesition sulvartidh en Boamtpolda eir infatige Seheret i cus strain CNCM | - 1156
I nstead of 5 strain CNCM | -1154. The dehydrated acidified m |k obtained

i s conparable in its PLORGS§&s3e Wl the product obtained {gih Exanple 4. Test
2 10 The dehydr at edyigab Mak (st lckau@Bhdiidied i n Exa Ie,34 I S subj ected

to a mggrobial proliflesgininefeidufsst chduddndufgdi NY 05
protéines du lait (50% caséine, 50% protéines sériques) | 12,8
lactose 45,7
maltodextrine 14,6
minéraux 19

uut

ﬁtgets pro gn? une excfr:nﬁe

{dont Ca et Mg ajoutés avaht, pendant ou abrés séchage)

~ En continu, on préchauffe la solution & 80° C dans un échangeur de chaleur & plaques. On ajoute 'huile
do mais. On traite thermiquement par injection de vapeur & 125°C durant 5 s. On homogénéise en deux
étapes, la premidre sous 150 bar, la seconde sous 50 bar, & 43°C. On inocule 2 la solution ou émulsion
homogénéisée 1% en volume d'une culture contenant, par ml, environ 5.108 germes de deux Streptococ-
cus thermophilus du commerce et 3% en volume d'une culture contenant, par mi, environ 2.10° germes de
la souche de Lactobacillus helveticus CNCM 1-1154.

On fait fermenter la solution tout d'abord durant environ 1h 4 42°C & pH 5,5 dans un fermenteur de
4000 |, puis durant environ 1,5 h 4 42°C & pH 4,7 dans un fermenteur de 6000 1. On préchauffe la solution
& 75°C dans un échangsur de chaleur & plaques. On concentre par évaporation & 50% de matidre séche
dans un évaporateur 2 film tombant % trois étages. On ajoute la lcithine. On ajoute une deuxidme partie de
sels minéraux, 2 savoir des sels de Ca et de Mg et I'on séche par pulvérisation.

On obtient en continu un lait acidifié déshydraté, autrement dit une poudre de lait acidifié, destiné en
particulier aux nourrissons et que I'on peut reconstituer 2 raison de environ 134 g de poudre pour environ
900 mi d'eau. Celte poudre présente une teneur en eau résiduelle de environ 2% et peut se conserver sans
altération durant au moins 12 mois & 27 °C en boites en for étamé laquées fermées hermétiquement.

Exemple 8
56

On procéde de maniére semblable & ceile décrite & I'exemple 7, & I'exception du fait que I'on inocule 2
ladite solution ou émulsion la souche de Lactobacillus helveticus CNCM I-1155 au lieu de la souche CNCM
11154, et que I'on n'gjoute ladite deuxidéme partie de sels minéraux qu'aprés le séchage par pulvérisation.



bottle. To this end, the dehydrated acidified mlk is recon- stituted with
water in a quantity of- 134 g of powder to 900 15 m of water and

i nocul ated with various pathogenigp 584 646 8 9ani sns in the sane way as
descri bed above in test 1. Table 2 bel ow shows the results obtained after
I ncuba- tion for 8 h at [err] against the results obtained for conparison
Wi th a sannebtdnt sreleibacidifiétddshydratd erésehtant dad proplidtési@mparatsidsrdi delies durproduit obtenu
conposi t dexemblaf7. not acidified. Table 2 Mcrobial proliferation test in a

feedi-ng bottle (initial inoculation[err] germs/rn - incubation for 8 h 25
at {ef r ] Emmple it tested S typ| E. coli aureus B. cereus nurium
MNon- aci di fi ed corrparl son sanp I e ACI di fied de-
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m croq gan Sifs Cant even |nact|vat es S typh| muriumand E. coli. 5 Test 3 An
accept ang,ee lougdy Was carried out on the acidified dehydrated m |k obtained
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consi 9% epeyy. are recorded. Gowth curves established fromthe results of
this study are situated right in the mddle of the ranges 15 consi dered
as nor maRevendiBatlompe and show a slightly nore pronounced sl ope than a

typi cal average curve. The results of monitoring of the regurgitations and
st ogl’s aile Rsecedédda préparatiernd'en igit mlf@wamhm@ntamww unp gultiteeqompe aggwmmﬁl@qgesle of
m | k @bnsurfvaPtpRopCug tprmaghilys etpfew pradpLagtpacillus( Ruif dgghydiald. gyasteriserence a1 t he
per cent age of %U?Fe’ée e S\RM'%'W“ Gﬁﬂ)‘@l"s"oﬁ 19‘@’dﬂP'gP‘E'dastq°dﬁ§'é'i°sséEf@l Rsfentat per

d d of whi °SF”b th 1 t
Cot oo to'% ti”@ttc? S S SEE  n Eoli b ke
ptgnce tesixc,g e %Eﬁ; ,écg fbygir 4t ed rﬁ°1’°k gc ﬁg to

babi es . akh Second nonth Third rmnth
- ! h 3 de 3%
Consurrpt I on ofcmmﬂf@kc ejnﬁu rolns de 160 142

(120- 243*. Proc@_é@s&ﬁ Qa?’)evendlcatloﬂ sﬁdaﬁéglu]uel, pour faire fermenter la solution, on i inocule 1-5% en
volume d'une culture ou d'un mélange de cultures contenant 107-10° germes de S.thermophilus et 107-

30 10° germes de L.helveticus par ml, et I'on incube durant 2-15 h & 37-45°C.

in

3. Procédé selon la revendication 1, dans leque!, pour faire fermenter la solution en continu, on lui inocule
1-5% en volume d'une culture ou d'un mélange de cultures contenant 107-10° germes de
S.thermophilus et 107-10° germes de L.helveticus par mli, et I'on incube & 37-45°C, dans une premiére

35 étape durant 0,5-5h & pH 5,0-6,0 et dans une seconde étape durant 1-10h 3 pH 4,2-5,0.

_ 4. Procédé selon la revendication 1, dans lequel ladite souche de L.helveticus est choisie parmi les
s souches Lactobacillus helveticus CNCM |-1154, CNCM 1-1155 et CNCM |-1156.

40 5. Procédé selon la revendication 1, dans lequel:

- on prépare une solution aqueuse 3 15-40% en poids de matiére séche présentant une composi-
tion semblable & celle d'un lait de vache entier ou écrémé additionné ou non d'une matiére
grasse lactique et/ou végétale et d'hydrates de carbone,

- on la fait fermenter jusqu'a un pH de 4,0-5,0, et

45 - on la séche par pulvérisation.

6. Procédé s_élon la revendication 5, dans leque! ladite solution comprend des protéines composées de
75-82% en poids de caséine et 18-25% en poids de protéines sériques.

50 7. Procédé selon la revendication 1, dans lequel:
- on prépare une solution aqueuse & 10-40% en poids de matiére séche présentant une composi-
tion adaptés aux besoins du nourrisson,
- on la fait fermenter jusqu'a un pH de 4,0-5,0,
- on la concentrs par évaporation sous vide jusqu'a 40-55% en poids de matiére séche, et
55 - on la séche par pulvérisation.

8. Procédé selon la revendication 7, dans lequel on prépare ladite solution aqueuse en mélangeant une
premiére partie de sels minéraux, de la caséine acide ou du caséinate de potassium, des protéines

10
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15 The results reflect an excellent tol erance of the deh drat ed acidified
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Exa_rrplée'eﬁanmlef?-r st fraction of mneral salts, potassiumcase- inate,

dem neral i zed whey proteins, cream skimred m |k powder, naltodextrin and
sof t effzeMRiRBer are conti nuously 30 m xed to obt ain 4000 litres per hour

of & solutio haV| n S ! N N = an & 2
(oo A SRS oot Rl et G A B e
54. O © ﬁe ?’ I Iaﬁ amiilﬂé dési[lgdrtté prés%ntant des propriétés comparables & colied du produut

(subseg el
0.5 (su sequent y added hot) M Ik proteins

12 8 (Bevpigagei n, 50% whey proteins) 5 Lact ose

IVE‘IT%‘GE(trln 14.6 Mnerals
1 9 (I NChu otk &S&naldod\lgmadd@dqd@deepmmpda @ionon geutenfirt Bifidoliaciarinm )lyopllist ige
sol ut icommis®e @ Qidntitd dalls kiye |p petteagrésants ung tenqul de envison . 187 eermyp'ée g acigitRanger .
Corms qiatg.i s added. The solu- tion is then heat-treated by injection of
steamat [err] for 5 s. The solution is honogenized in two steps at [err],
15 Reendi¢atigns ynder a pressure of 150 bar and the second under a pressure
ofx 50 bar.  The honpgeni zed sol;t otn emul sion i,s i ‘3 mg“ %by

vol umd- O]Proaéqglﬂetqgﬁpéra rﬂtg_l al ifig & vec ure QG r
St r¥pt oc&E%po?mEc RiREBRATH td‘é‘\" 2 rj% ad@ gi povaRY ‘Ezs éﬁ“ &é&ﬂﬂgf ?,I Al
act us he -

20 i ng p arg qu ;ﬂ§g‘
strain CNCM on fi g%p cM jus‘aﬁ\é 'uﬁ p %W@QVJd Jn§t:orf1t9r‘avs€@@'ﬂﬁe Ju glushlrs[ err]
to pHS5. 5 i I’g QJOQ&Q tﬁ'er@dﬁﬁL a%nt-)osfouc%bcdét LadtoBacilus2 heneBdut JfornantpH 4. 7
in g 6000 1 GJO%HBﬁrdel'mnd heiqrilpty, en is 25 preheated to [err] in a

vetl cus

pl ate-type. hﬁa&seféﬁ&ﬁi]&m&ﬁounsdbtsw@;iolmel'eﬁmncentrat ed by evaporation to a dry

matter content of 50%in a three-stage falling-filmevaporator. The
| eci t ha, n picsédéhsaion ardesmdications &odansl lefueh ourdairedérmanterda adlution| andui ingeiie!-§%al t s of
Ca and Mgolurhad'atceturamdd ohmélagk de cuiares sontdnent 16510° germes da/S- Beimoghilupst 107-
dehydr at etP geonesideildiveticksmar iml. et l'oaiinceks dwrent 216 Mk Pk49&nder, i ntended in

particular for babies is continuously
3. Procédé selon la revendication 1, dans lequel, pour faire fermenter la solution en continu, on lui inocule

1-5% en volume d'une culture ou d'un mélange de cultures contenant 107-10° germes de
S.thermophilus et 107-10° germes de L.helveticus par ml, et I'on incube & 37-45°C, dans une premiére
35 étape durant 0,5-5h 4 pH 5,0-6,0 et dans une seconde étape durant 1-10h & pH 4,2-5,0.

4. Procédé selon la revendication 1, dans lequel ladite souche de L.helveticus est choisie parmi les
souches Lactobacillus helveticus CNCM I-1154, CNCM I-1155 et CNCM I-1156.

40 5. Procédé selon la revendication 1, dans lequel:
- on prépare une solution aqueuse 3 15-40% en poids de matiére s&che présentant une composi-

tion semblable & celle d'un lait de vache entier ou écrémé additionné ou non d'une matiére
~ grasse lactique et/ou végétale et d'hydrates de carbone,
- on la fait fermenter jusqu'a un pH de 4,0-5.0, et
45 - on la s&che par pulvérisation.

6. Procédé selon la revendication 5, dans lequel ladite solution comprend des protéines composées de
75-82% en poids de caséine et 18-25% en poids de protéines sériques.

s0 7. Procédé selon la revendication 1, dans lequel:
- on prépare une solution aqueuse & 10-40% en poids de matiére séche présentant une composi-

tion adaptée aux besoins du nourrisson,
- on la fait fermenter jusqu'a un pH de 4,0-5,0,
- on la concentre par évaporation sous vide jusqu'a 40-55% en poids de matigre séche, et

55 - on la séche par pulvérisation.

8. Procédé selon la revendication 7, dans lequel on prépare ladite solution aqueuse en mélangeant une
premigre partie de sels minéraux, de la caséine acide ou du caséinate de potassium, des protéines

10



of powder to approx. 900 m of water. The 35 powder has a”ﬂ jmlmﬁmtmm .
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4. A process as claimed in claim 1, in which the L. helveticus strain is selected from the Lactobacilius
helveticus strains CNCM I-1154, CNCM {-1155 and CNCM I-1156.

obt ai ned and may be reconstituted with water in a quantity of aﬁﬁrox

6. A process as claimed in claim 1, in which:
35 - an aqueous solution is prepared with a dry matter content of 15 fo 40% by weight and a
composition similar to that of a whole or skimmed cow's milk optionally containing an added
Jactic and/or vegetable fat and carbohydrates,
\_ﬁ ' - the solution is fermented to pH 4.0-5.0 and
- s dried by spray-drying.

6. A process as claimed in claim 5, in which the solution contains proteins consisting: of 75 to 82% by
weight of casein and 18 to 25% by weight of whey proteins.

7. A process as claimed in claim 1, in which
45 - an aqueous solution is prepared with a dry matter conient of 10 to 40% by weight and a
composition adapted to the needs of babies,
- the solution is fermented to a pH of 4.0 t0 5.0,
- concentrated by evaporation in vacuo to a dry matter content of 40 to 556% by weight and
- dried by spray-drying. '
50
8. A process as claimed in claim 7, in which the aqueous solution is prepared by mixing a first fraction of
mineral salts, acidic casein or potassium caseinate, whey proteins, cream, milk powder and softened
water and a second fraction of mineral salts is added after concentration by evaporation in vacuo.

85 9 A process as claimed in claim 7, in which the solution contains proteins consisting of 40 to 82% by
weight of acidic casein or potassium caseinate and 18 to 0% by weight of whey proteins.
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4. Verfahren nach Anspruch 1, bei dem der genannie Stamm von Lhelveticus ausgewdhlt ist aus den =
Stédmmen Lactobacillus helveticus CNCM 1-1154, CNMC I-1155 und CNMC 1-1156.

5. Verfahren nach Anspruch 1, bei dem:
30 - man eine wéBrige Ldsung mit einem Gehalt von 10 bis 40 Gew.-% Trockenmasse herstelit, die
eine Zusammensetzung aufweist, die der von Kuh-Vollmilch oder Magermilch, die mit einem
Milchfett und/oder Pflanzenfett und Kohlenhydraten erg#inzt ist oder nicht, hnelt,
- man die L8sung bis zu einem pH von 4,0-5,0 fermentiert, und
- durch Sprihtrocknen trocknet.
35
6. Verfahren nach Anspruch 5, bei dem die genannte L&sung Proteine enthdlt, die sich aus 75-82 Gew.-%
Casein und 18-25 Gew.-% Molkenproteine zusammensetzt.

7. Verfahren nach Anspruch 1, bei dem man:
40 - eoine wiBrige Lésung mit einem Gehalt von 10-40 Gew.-% Trockenmasse herstellt, die eine
Zusammensstzung aufweist, die an die Bedlirfnisse eines Siuglings angepaBt ist,
- man die L&sung bis zu einem pH von 4,0-5,0 fermentiert,
- durch Eindampfen bei Unterdruck auf einen Gehalt von 40-55 Gew.-% Trockenmasse konzen-
_ triert, und
45 - durch SprUhtrocknen trocknet.

8. Verfahren nach Anspruch 7, bei dem man diese wiBrige LSsung herstelit durch Vermischen sines
ersten Teils von Mineralsalzen, saurem Cassin oder Kaliumcaseinat, Molkeproteinen, Sahne, Trocken-
milch und SliBwasser, und durch Zugabe eines zweiten Teils der Mineralsalze nach dem Konzentrieren

50 durch Eindampfen bei Unterdruck.

9. Verfahren nach Anspruch 7, bei dem die genannte L&sung Proteine enthilt, die sich zusammensetzen
aus 40-82 Gew.-% saurem Casein oder Kaliumcaseinat und 18-60 Gew.-% Molkeproteine.

55 10. Trocken-Sauermilch, die erhditlich ist nach dem Verfahren nach einem der Ansprliche 1-9, und die mit
einer lyophilisierten Kultur von Bifidobacterium ergéinzt ist oder nicht.
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