
(12) BẢN MÔ TẢ SÁNG CHẾ THUỘC BẰNG ĐỘC QUYỀN SÁNG CHẾ
(19) Cộng hòa xã hội chủ nghĩa Việt Nam (VN)

             CỤC SỞ HỮU TRÍ TUỆ
(11)

1-0041629
(51)8 A23L 33/135; A23C 9/12 (13)  B

(21) 1-2018-04588 (22) 11/05/2017
(86) PCT/EP2017/061270 11/05/2017 (87) WO2017/194650 16/11/2017
(30) 16169215.7 11/05/2016 EP; 16197223.7 04/11/2016 EP
(45) 25/11/2024   440 (43) 25/02/2019   371A
(73) CHR. HANSEN A/S (DK)

Boege Alle 10-12, 2970 Hoersholm, Denmark 
(72) GILLELADEN, Christian (DK); TRIHAAS, Jeorgos (DK); JANZEN, Thomas (DE); 

OEHRSTROEM RUNGE, Mette (DK).
(74) Công ty Luật TNHH Phạm và Liên danh (PHAM & ASSOCIATES)

(54) QUY TRÌNH SẢN XUẤT THỰC PHẨM DẠNG SỮA LÊN MEN CÓ THỂ BẢO 
QUẢN Ở NHIỆT ĐỘ MÔI TRƯỜNG

(57)  Sáng chế đề xuất quy trình sản xuất thực phẩm dạng sữa lên men có thể bảo quản ở 
nhiệt độ môi trường nằm trong khoảng từ 10°C đến 35°C và chứa vi khuẩn axit lactic sống, 
quy trình này bao gồm các bước: - chế biến thực phẩm dạng sữa có độ pH nằm trong 
khoảng từ 3,4 đến 4,4 - xử lý nhiệt thực phẩm này để làm giảm nồng độ vi khuẩn đến 
không lớn hơn 1,0x102 đơn vị tạo khuẩn lạc/g (CFU/g- Colony Forming Unit/g) để thu 
được thực phẩm được xử lý nhiệt; và - bổ sung trong điều kiện vô trùng một hoặc nhiều 
chủng vi khuẩn axit lactic duy trì khả năng sống sót ở nhiệt độ môi trường nằm trong 
khoảng từ 10°C đến 35°C vào thực phẩm đã được xử lý nhiệt này ở tổng nồng độ ít nhất 
bằng 1,0x103 CFU/g để thu được thực phẩm có thể bảo quản ở nhiệt độ môi trường nằm 
trong khoảng từ 10°C đến 35°C, trong đó chủng vi khuẩn axit lactic duy trì khả năng sống 
sót của nó ở nhiệt độ môi trường nằm trong khoảng từ 10°C đến 35°C được chọn từ nhóm 
bao gồm các chủng: (i) trong đó chủng vi khuẩn axit lactic khi được bổ sung ở nồng độ 
bằng 2,5x107 CFU/g vào sản phẩm sữa chua lên men thử nghiệm được chế biến bằng cách 
lên men bằng giống khởi động chứa Streptococcus thermophilus và Lactobacillus 
delbrueckii bulgaricus ở nhiệt độ 43°C đến độ pH bằng 4,3, đã được xử lý nhiệt, ở nhiệt độ 
75°C trong 30 giây, có thể duy trì khả năng sống sót ở nồng độ ít nhất bằng 1,0x103 CFU/g 
khi kết thúc bảo quản sản phẩm sữa chua lên men thử nghiệm này trong 150 ngày ở nhiệt 
độ 25°C; và (ii) trong đó độ pH của sản phẩm sữa chua lên men thử nghiệm này giảm tối 
đa 0,8 đơn vị trong thời gian bảo quản; và (iii) trong đó chủng vi khuẩn axit lactic này 
được chọn từ nhóm bao gồm Lactobacillus paracasei, Lactobacillus fermentum và 
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus.
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