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Comercio SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO 

iIIiIIIIIIitlffItIIIIIIUUUIHhIIIIIIIIIItJII U P E R I N T E N D E N C I A No. 8-002394. -00000-0OO 
ecia 2008-01.11 165c03 Dep 2020 NUECRECIONI Ti-a. 11 PATENTEMI 

Act. 411 PRESENTACION 
Lve.j73 FASENACIONALI 

Folios: 172 

FORMULARIO UNICO DE SOLICITUD DE PATENTE 
PCT 

ENTRADA EN FASE NACIONAL . 
SOLICITUD DE: ON Patente de Invención. 0 Patente de Modelo de Utilidad. 

t1 Capitulo I. 0 CapItulo II. 
Nombre: COMPAGNIE GERVAIS DANONE 

2 sociedad constituida 
y 

existente bajo las - 

SOLICITANTE 
leyes de Francia. IDENTIFICACION 

(71) DirecciOn: 17 Boulevard Haussmann, C.G. 0 NIT U 
F-75009, G.E. El Otro El 
Paris, 

Cual  Francia 
N ümero  

Domicilio: Paris, 
Francia  

Nombre: EMILIO FERRERO IDENTIFICACION C Dirección: Carrera4a. No. 72-35 C.C. II NIT 0 
REPRESENTANTE 

TelØfono: 347 36 11 
C. E. Otro 

Fax 211 8650 
0 APODERADO 

E-mail: clientesccavelier.com. Cual  

Domicilio: Bogota, Colombia. NUmero 438.019 T.P 31.929 

1. Luc TERRAGNO 2. Francois DEBRU 
4 22 rue de Rushmoor, 12 rue Delly. 

F-92190 Meudon, F-78000 Versailles, 

INVENTOR (ES) Francia Francia 

(72) 3. Philippe TESSIER 4. StØphane HERVE 
12 sente des Chataiginers, Arturo Soria, 
F-91120 Palaiseau, 142 (3b), 
Francia E-28043 Madrid, 

Espaæa 
5. Jean-Luc BLACHON 

8 rue de l’Adjudant Flick, 
F-94300 Bry-sur-Marne 
Francia 

PCT (86) 
Solicitud Internacional No. PCT1FR20061001687 Fecha: 11 de "do de 2006 
Publicación Internacional No. WO 2007/006969 Al Fecha: 18 de enero de 2007 

TItulo (54) 
06 PRODUCTOS ALIMENTICIOS FERMENTADOS QUE CONTIENEN CEPAS 

PROBIOTICAS Y METODO DE PREPARACION DE LOS MISMOS 

CClasificación  Internacional (51) A23G 009/123 

2) 

Prioridad (33) Pals de Origen (32) Fecha (31) NUmero de Solicitud 

FR 13dejuliode2005 0507528 siII NOD 

0 Comprobante de pago No.: 08-177 Fecha: 2 de enero de 2008 
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Comprobante de pago de la tasa de presentación de la solicitud por $ 501.000.00. 

Comprobante de pago por reivindicación de prioridad. 
Documento que acredita la existencia y representación legal cuando el solicitante sea persona 
jurIdica. 
Poderes, si fuere el caso. 
Documento de cesiOn del inventor al solicitante o a su causante. 

Declaraciones. 
Copia de Ia solicitud internacional. (Resumen, descripciOn, reivindicaciones, dibujos) 

TraducciOn de la solicitud internacional al castellano. (Resumen, descripciôn, reivindicaciones, 
dibujos) 
Copia del examen preliminar efectuado por la IPEA. 
Traducción del examen preliminar efectuado por la IPEA. 
De ser el caso, copia del contrato de acceso. 
De ser el caso, documento que acredite la licencia o autorización de uso de conocimientos 
tradicionales de las comunidades indIgenas. 
De ser el caso, certificado de depOsito del material biologico. 

Arte final 12x12 
De ser el caso, informaciôn sobre otras solicitudes de patente o tItulos obtenidos en el 
extranjero por el mismo titular o su causante, relacionadas parcial o totalmente con la invención 
de esta solicitud. 
Otros: VER HOJA DE DOCUMENTOS ANEXOS 

FIGURA CARACTERISTICA 

Solicito la concesión de la patente, 

NOMBRE: EMILIO FERRERO 

FIRMA: C]e 
C.C. 438.019 de UsaciuØn T.P. 31.929 



CAVELJER ABOGADOS COLO 06068-841-001-2 

DOCUMENTOS ANEXOS 

I. 0 PublicaciOn Internacional WO 2007/006969 Al 

DescripciOn: 

PÆginas 14 en el idioma original 

PÆginas 22 en espaæol 

Reivindicaciones: Nümero (s) 25 

Figuras: Nümero (s) 

2. M Forma PCT/ISN2I0. Informe de Büsqueda Internacional. 

3. Extracto de publicación. 

� NO SE REALIZARON MODIFICACIONES EN LA FASE 
I NTERNACIONAL 



CA YELlER 
ABOGADOS 
EDIFICIO SISKI 

CARRERA 4a N° 72-35 
BOGOTA, 8- COLOMBIA 

REPRESENTACION Y PODER 

184 Representación y poder con autenticación notarial y 
Apostille para patentes, modelos de utilidad, diseflos 
industriales, marcas de fÆbrica y de servicio, 
nombres comerciales, enseæas, derechos de autor, 
nombres de dominio, lemas comerciales, licencias. 

Representation et Pouvoir avec authentification 
notariale et Apostille pour brevets, modŁles d’ utilitØ, 
dessins industriels; marques de fabrique, de service, 
noms commerciaux, enseignes, droits d’auteur, 
noms du domaine, slogans, licences. 

REPRESENTATION ET POUVOIR 

Yo (nosotros), abajo finnado(s) lie (nous) soussignd (s) COMPAGNEE GERVAIS DANONE 

domiciliado (s) enIrdsidant (s) 17, Boulevard Haussmann, 75009 Paris, FRANCE 

por ci presente nombramos a EMILIO FERRERO, tpa. 31929; LUZ 
CLEMENCIA DE PAEZ, tpa. 23555 y DANIEL PEJA, tpa. 65.620, 
domiciliados en la Carrera 4’ N° 72-35, Bogota, Colombia, en 
obedecimiento a lo dispuesto en ci parØgrafo lo del ArtIculo 543 del 
Código de Comercio, el primero como principal y los demÆs como 
sut ntes, en so orden, como mis (nuestros) representantes en todos los 

de propiedad industrial con facultad para recibir notificaciones y 
nombrar apoderados judiciales o extrajudiciales. El primer representante 
suplente reemplazarÆ al principal en caso de ausencia o impedimento 
temporal o definitivo de aquØl. La misma regla se aplicarÆ cuando el 
segundo representante suplente haya de reemplazar al primero, o ci 
tercero al segundo. En tales casos, el representante principal, o ci 

pri, u segundo suplente, en so caso, o ambos, declararÆn su 
intención de no ejercer la representación mediante declaración 
autenticada por Notario Püblico en Colombia, o por Notario u otro 
Funcionario Püblico, o Consul de Colombia, en ci extranjero; y si se 
tratare de impedimento, con el certificado respectivo. Si alguno de los 
nombrados faltare definitivamente, ci siguiente tomarÆ su lugar. Cuando 
cesare la ausencia o impedimento del representante principal, o de su 
primero o segundo suplentes, en su caso, podrÆn ejercer la 
representación, en su orden, uno u otros seg1n el caso, asuniiØndola por 
ci solo hecho de ejercerla, cesando en ese momento ci ejercicio de la 
representaciOn por ci primero, segundo o tercer suplente en su caso. 

' CAVELIER ABOCADOS 
WPODE01-184 (MINUTA 12.1.1.3.2.1) 

par cet instrument dØsigne (ddsignons) EMILIO FERRERO, tpa. 31929; 

LUZ CLEMENCIA DE PAEZ, tpa. 23555 et DANIEL PEA, tpa. 

65.620, domiciliØs 
a 

Bogota, Colombie, Carrera 41 N° 72-35, 

conformØment au paragraphe I de PArticle 543 du Code de Commerce, Ic 

premier comme principal et les autres comme supplØants, dans leur ordre, 

comme (mes) (nos) reprØsentants dans toutes les affaires concernant la 

propriØtØ industrielle ayant la facultØ de recevoir les notifications et de 
nommer des mandataires judiciaires ou extrajudiciaires. Le premier 

reprØsentant supplØant remplacera Ic principal en cas d’absence ou 

d’empŒchement temporaire ou dØfinitif de celui_.ci. La mØme rŁgie sera 

appliquØe quand ii faudra que Ic deuxiŁme reprØsentant supplØant 

remplace Ic premier, ou Ic troisiŁme au deuxiŁme. Dans ces cas, le 

reprØsentant principal, ou Ic premier ou le deuxiŁme suppiØant thins leur 

cas, ou les deux, ddclareront leur intention de ne pas exercer la 

representation moyennant declaration par devant Notaire Public en 

Colombie, ou par devant Notaire ou tout autre Fonctionnaire Public ou 

Consul de Colombie 
a 

l’etranger; et s’il sagissait d’empŒchement, avec le 

certificat respectif. Si Pun des nommØs venait 
a 

manquer dØfinitivement, 

Ic suivant prendrait sa place. Quand l’absence ou l’empØchement du 

reprCsentant principal, ou de son premier ou second suppleant dans leur 

cas, aura cessØ, us pourront exercer leur representation dans leur ordre, 

l’un ou les autres su1v.qnJ1 de l’exercer 

cessant 
a cc moinenL q’re sØ9par Ic premier, 

deuxiŁme ou troisleme supplØatit dens leUt cat 

10, LIJE 2JUd 

.1 



AdemÆs, contiero (conferimos) poder a los abogados arriba nombrados, 
’ara obtener la proteccion de ml (nuestra) propiedad industrial y contra la 
competencia desleal, a cuyo efecto autorizo (amos) a los dichos 
apoderados para que me (nos) representen ante cualesquiera entidades o 
personas, ejerzan o no jurisdicción, especialmente ante las del orden 
administrativo, contencioso-administrativo y judicial, asi como Los 
tribunales de arbitramento, en todo lo concerniente a los siguientes 
asuntos: a) Obtención de patentes de invención, modelos de utilidad y 
disefios industriales; el registro de marcas de fÆbrica, colectivas, 
defensivas, de servicio, lemas comerciales, nombres comerciales, 
ensefias, nombres de dominio, variedades vegetales y denominaciones de 
origen; su renovación, traspaso, cambio de nombre o domicilio, 
cancelación voluntaria y el registro de licencias de uso de esos 
derechos; b) Obtención de registro de nuestros derechos de autor, actos o 
contratos y asuntos relativos a esos derechos c) Las acciones de 
c Oketencia desleal, practicas comerciales restrictivas, promoción de la 
co tencia, protección del consumidor, las acciones penales, 
oposiciOn, cancelaciôn administrativa y judicial, nulidad, medidas 
cautelares, concesión de licencias, La tutela, la proteccion de secretos 
industriales, y en general los juicios civiles, penales, administrativos o 
contencioso-administrativos relacionados con estos derechos; acciones y 
procesos que promovamos o se nos promuevan. Y para que en todos los 

as0 arriba determinados, puedan sustituir este mandato, transigir, 
conciliar, admitir los hechos del proceso, desistir, cancelar, recibir, 
renunciar y ratificar los actos de agentes oficiosos. 

Par ailleurs joctroie (nous octroyons) pouvoir aux avocats ci-avant 

mentionnØs pour obtenir La protection de ma (notre) propriØtØ industrielle 

et contre la concurrence dØloyale; a cet effet, j’autorise (nous autorisons) 

lesdits fondØs de pouvoir a me (nous) reprØsenter devant toute entitØ ou 

personne, avec ou sans juridiction; notamment devant celles d’ordre 

administratif, contentieux-administratif et judiciaire, ainsi que devant les 

Tribunaux d’Arbitrage, pour tout ce qui conceme les affaires suivantes: a) 

l’obtention de brevets d’invention, de modŁles d’utilitØ, de dessins 

industriels; le dØpôt de marques de fabrique, collectives, dØfensives, de 

services, de slogans, de noms commerciaux, d’enseignes, noms du 

domaine, de variØtØs vØgØtales et d’appellations d’origine; leur 

renouvellement, transfert, changement de nom ou de domicile, radiation 

volontaire, et l’enregistrement des contrats de licence; b) l’obtention de 
l’enregistrement des droits de auteur, actes et contrats ayant trait a ces 

droits; c) les actions de concurrence dØtoyale, pratiques 

anticoncurrentielles, de protection du consommateur, penaux, 

d’opposition, de radiation administrative ou judiciaire, d’annulation, de 

contrefacon, de licences, de tutelle, de protection des secrets industriels, 

et les procØs civils, pØnaux, administratifs ou contentieux-administratifs 

ayant trait a ces droits; les actions et les procŁs Øtablis par moi (nous) ou 

contre moi (nous); et c) afin que pour toutes les questions mentionnØes ci-

dessus, us puissent substituer cc pouvoir, transiger, concilier, admettre Les 

faits du procØs, se ddsister, annuler, recevoir, renoncer et ratifier les actes 

des agents officieux ou des personnes sans mandal. 

Dado y tinnado hoy /SignØ Ic 19 septeinbre 2007 

en/a Paris, France 

Por/par M. JØrôme BUSCAIL 

Firma 

(C.1111 i,.iion de L1 H? du 5 ocs.ibre 1W 
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CERTIFICACION NOTARIAL (SOCIEDAD) 

El infra crito Notario Certifica: Que la firma que antecede de 

es autthitica; que el signatario desempefia actualmente el cargo 

de la compaflia 

sociedad que actualmente existe y estÆ organizada de acuerdo a 
las leyes de 

que la dirección de dicha compafila es 

y que el signatario tide facultad para otorgar este documento. 

4 
Todos los hechos auteriores Ic constan por haber examinado Los 
documentos respectivos y de todo ello da fe. 

Da1 firmado en 

El 

ATTESTATION NOTARIEE (SOCIETES) 

Je, soussignØ Maitre Notaire, certifie conforme la signature de 
JØrôme BUSCAIL. 
Par ailleurs, je certifie egalement que la signataire exerce 
actuellement la fonction de Directeur PropriØtØ Intellectuelle du 
COMPAGNIE GERVAIS DANONE 

une sociØtØ lØgalement constituØe et existant scion ics lois de 
France, 

domiciliºe 17, Boulevard Haussmann, 75009 Paris, France, 

et que celui-ci est dOment autorisØ a conceder le present 
document. 

’l’ous les faits prØcCdemment mentionnCs ont pu &re corroborØs 
au vu des documents dont j ’ai pris personnellement connaissance 
et dontje fais foi. 

Fait et signØ a ( 

Ic 

M Patrkk JNTAGNE 
NO’ . ASSOCIE 

8. avenue Hoche 
75008 PAS 

4 (onvention dt1a Haye du 5 octobre 1961) i-
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TRADUCCION OFICIAL NO. 891/2007-. 

EL TEXTO QUE SIGUE ES TRADUCCION FIEL Y COMPLETA DE UN DOCUMENTO ESCRITO EN FRANCES. LLEVA 
LA FIRMA Y EL SELLO DE HELENA URIBE DE LEMOINE, TRADUCTORA E INTERPRETE OFICIAL, SEGUN 
RESOLUCION NO. 3618 DEL MINISTERIO DE JUSTICIA DE COLOMBIA, DE FECHA 6 DE SEPTIEMBRE DE 1972. 

TRADUCCION DE LOS SELLOS QUE SE ENCUENTRAN EN LA 

REPRESENTACION Y PODER OTORGADA POR COMPAGNIE GERVAIS 

DANONE DOMICILIADA EN 17 BOULEVARD HAUSSMANN, 75009 PARIS, 

FRANCIA, A LOS DOCTORES EMILIO FERRERO, LUZ CLEMENCIA DE PAEZ 

V DANIEL PEA. 

DADO y FIRMADO EL 19 DE SEPTIEMBRE DE 2007, EN PARIS, FRANCIA 

POR EL SE1I0R JEROME BUSCAIL. 

FIRMADO: ILEGIBLE. 

EL SUSCRITO ABOGADO P. MONTAGNE, NOTARIO DE PARIS, CERTIFICA LA 

AUTENTICIDAD DE LA FIRMA DE JEROME BUSCAIL. 

PARIS, 24 DE SEPTIEMBRE DE 2007. � 

FIRMADO: ILEGIBLE. HAY SELLO DEL NOTARIO. 

1 
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TRADUCCION OFICIAL NO. 891/2007-. 

APOSTILLA 

CONVENIO DE LA HAYA DEL 5 DE OCTUBRE DE 1961 

1 . PAlS: REPUBLICA FRANCESA 

EL PRESENTE DOCUMENTO PUBLICO 

2. HA SIDO FIRMADO POR: ABOGADO MONTAGNE 

3. ACTUANDO EN SU CAPACIDAD DE: NOTARIO 

4. LLEVA EL SELLO DE: SU DESPACHO 

CERTIFICADO 

5. EN: PARIS 

6. EL: 24 DE SEPTIEMBRE, 2007 

7. POR: EL PROCURADOR GENERAL DE LACORTE LIE APELACIONES DE 
01 

PARIS 

9 SELLO CORTE DE APELACIONES DE PARIS 3 

10 FIRMADO: ILEGIBLE 
I ’�

La Apostilla confirma ünicamente la  autenticidad de la firma, del sello 
documento. No implica que el contenido del documento sea verdadero ni ti Ia BpübtiÆ" 
Francesa apruebe su contenido 

-------------------------------------------------

LATR DUCTORA FlCl L 

4 
HELENA URIBE DE LEMOINE 

Rai 

(fl 

c-

i., 
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I TRADUCCION OFICIAL NO. 891/2007-. 

CERTIFICACION NOTARIAL 

(SOCIEDAD) 

El infrascrito Notario Certifica: que la firma que antecede de JEROME BUSCAIL, 

es autØntica; que el signatario desempena Æctualmente el cargo de Apoderado de 

la COMPAGNIE GERVAIS DANONE, Sociedad que actualmente existe y estÆ 

organizada de acuerdo a las leyes de FRANCIA; que la direcciôn de dicha 

compania es 17 bd Haussmann 75009 Paris; yque el signatario tiene facultad 

para otorgar este documento. 

Todos los hechos anteriores le constan por haber examinado los documentos 

respectivos y de todo ello da fe. 

Dado y firmado: en Paris, el 24 de Septiembre de 2007 

FIRMADO: PATRICK MONTAGNE, NOTARIO ASOCIADO. 

HAY SELLO DEL NOTARIO. 

A, 3 

?COMO TAR*O St*TO I OL C1RCULO 
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TRADUCCION OFICIAL NO. 891/2007-. 

APOSTILLA 

CON VENIO DE LA HAYA DEL 5 DE OCTUBRE DE 1961 

1. PAlS: REPUBLICA FRANCESA 

EL PRESENTE DOCUMENTO PUBLICO 

2. HA SIDO FIRMADO POR: ABOGADO MONTAGNE 

3. ACTUANDO EN SU CAPACIDAD DE: NOTARIO 

4. LLEVA EL SELLO DE: SU DESPACHO 

CERTIFICADO 

* 5. EN: PARIS 

6. EL: 24 DE SEPTIEMBRE, 2007 

7. POR: EL PROCURADOR GENERAL DE LA CORTE DE APELACIONES DE 

PARIS 

� 8. BAJO EL NO.: 86666 

9. SELLO: CORTE DE APELACIONES DE PARIS 

10 FIRMADO ILEGIBLE ,. 

La Apostilla confirma ünicamente la autenticidad de Ia firma, del sello 
documento. No implica que el contenido del documento sea verdaderiqe Ia Repüi 
Francesa apruebe su contenido .: 

’ 

tj 
-------------------------------------------------
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(12) DEMANDE INTERNATIONALE PUI3LIEE EN VERTU DU TRA1TE DE COOPERATION 
EN MATIERE DE BREVETS (PCT) 

(19) Organisation Mondiale de la PropriØtØ 
Intellectuelle 11111111111111 IIII 11111 11111 11111 1111111 III 11111 11111 11111 11111 11111 liii 11111111111111 l Bureau international 

(43) Date de la publication internationale PCT 
(10) NumØro de publication internationale 

18 janvier 2007 (18.01.2007) WO 2007/006969 Al 
(51) Classification Internationale des brevets: (81) Etats dØsignØs (sauf indication conS raire, pour tout litre de 

A23C 9/123 (2006.01) A23L 1)238(2006.01) protection nationale disponible): AE, AG, AL, AM, AT, 

A23C 9/12(2006.01) A23B 7/10 (2006.01) AU, AZ, BA, BB, BG, BR, BW, BY, BZ, CA, CH, CN, CO. 

A23L 1/211 (2006.01) A23C 11/10(2006.01) CR, CU, CZ, DE, DK, DM, DZ, EC, EE, EG, ES, Fl, GB, 

(21) NumØro de la demande Internaflonale: 
GD, GE, GH, GM, UN, HR, HIJ, ID, IL, IN, IS, JP, KE, 

PCTIFR2006/001687 
KG, KM, KN, KP, KR, KZ, LA, LC, LK, LR, LS, IT, LU, 
LV, LY, MA, MD, MG, ML MN, MW, MX, MZ, NA, NG, 

(22) Date de dØpôt  International: 1 Ijuiliet 2006(11.07.2006) NT, NO, NZ, OM, P0, PH, PT, PT, RO, RS, RU, SC, SD, 
SE, SG, SK, SL, SM, SY, TJ, TM, IN, TR, IT, TZ, UA, 

(25) Langue de dØpôt: francais UG, us, liz, VC, VN, ZA, ZM, ZW 

(26) Langue de publication: français  
(84) Etats dØsignØs (sauf indication contraire, pour tout titre 

(30) DonnØes relatives a la prlorltØ: de protection regionale disponible): ARIPO (BW, GH, 
0507528 13 juilet 2005 (13.07.2005) FR GM, KE, LS, MW, MZ, NA, SD, SL, SZ, TZ, UG, ZM, 

(71) DØposant (pour tousles Etats ddsignds sauf (IS): COM- ZW), eurasien (AM, AZ, BY, KG, KZ, MD, RU, TJ, TM), 

PAGNIE GERVAIS DANONE [FR/FR]; 17, boulevard europØen(AT, BE, BG,CH, CY, CZ, DE, DK, EE, ES, Fl, 

Haussmann, F-75009 Paris (FR). I’K, (iii, UK, flU, in, IS, IT, IT, LU, LV, NiL, £ML, rL, rI, 

- 

(72) Inventeurs; et 
RO, SE, SI, SK, TR), OAPI (BF, BJ, CF, CG, Cl, CM, GA, 

= 

__ (75) Inventeurs(DØposants (pour US seulement) : TEE-
GN, GQ, GW, ML, ME, NE, SN, TD, TG). 

_- RAGNO, Luc [FR/FR]; 22, rue de Rushmoor, F-92190 PubllØe: 
Meudon (FR). DEBRU, Françols [FR/FR]; 12, rue Delly, 
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FERMENTED FOOD PRODUCTS CONTAINING PROBIOTIC 

STRAINS, AND THEIR PREPARATION PROCESS 

The invention relates to fermented food products containing probiotic strains, and 

5 their preparation process. 

The bifidobacteria belong to the dominant anaerobic flora in the colon. The main 

species present in the human colon are Bfldobacterium adolescentis, Bfldobacterium 

bfIdum, Bfldobacterium longum ssp infantis, BUldobacterium breve, B(fldobacterium 

longum. 

10 The bifidobacteria are probiotic bacteria of choice. Bacteria of the genus 

Bfldobacterium are used in numerous products currently on the market and are often 

added to dairy products already comprising the standard bacteria in yogurt (Streptococcus 

thermophilus and Lactobacillus bulgaricus). 

The consumption of bifidobacteria is recognized as being beneficial in the process 

15 of re-establishing the normal bifidobacteria population in individuals having undergone 

antibiotics therapy. This consumption also seems to make it possible to reduce 

constipation, prevent diarrhoea and reduce the symptoms of lactose intolerance. 

Probiotics are live bacteria. The use of these live bacteria in the manufacture of 

food products such as dairy products is tricky in particular with regard to the problem of 

20 survival of these bacteria in the product. 

80% of the products currently on the market which contain bifidobacteria do not 

satisfy the criteria making it possible to maintain that they significantly improve the 

intestinal transit of the individuals consuming them. A daily intake of at least 108 to 109 

viable cells has been recommended as the minimum dose making it possible to have a 

25 therapeutic effect (Silva A.M., Barbosa F. H., Duarte R., Vieira L. Q., Arantes R. M., 

Nicoli J. R., Effect of Bifidobacterium longum ingestion on experimental salmonellosis 

in mice, J. App!. Microbiol. 97 (2004) 29-37). The required dose can be dependent on the 

probiotic strain used. 

In the case of the production of a bioactive food product containing bifidobacteria 

30 the problem therefore arises of obtaining a sufficient population of these bacteria in the 

product and maintaining it during the "life" of the product. 

The problem of the numerical size of the population of probiotic strains in a 

fermented dairy product is a known problem (see in particular D. Roy, Technological 
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aspects related to the use of bifidobacteria in dairy products, Lait 85 (2005) 39-56, 1NRA, 

EDP Sciences). 

Several reasons for this problem have been suggested, including the reduction in 

the population during storage, the disturbed growth of these bacteria starting from a 

5 certain pH or quite simply the poor ability of these bifidobacteria to grow, in particular in 

milk. 

The main purpose of the invention is to provide non-firm fermented food products 

containing a high population of bifidobacteria throughout the period of preservation of 

said fermented food products, i.e. non-firm fermented food products containing 

10 bifidobacteria in a good physiological state and having a significant survival rate during 

the period of preservation of said fermented food products, in particular until the use-by 

date of the products. 

Another purpose of the invention is to provide preparation processes which are 

simple to implement, making it possible to obtain the above products. 

15 Another purpose of the invention is to promote the growth of the bifidobacteria 

over the standard symbioses present in yogurts, these symbioses being constituted in a 

standard fashion by one or more strains of Streptococcus therm op hilus and of 

Lactobacillus bulgaricus. 

The purposes of the invention are achieved thanks to the surprising finding made by 

20 the inventors that a precise regulation of a certain number of parameters involved in a 

standard fashion in the processes for the preparation of non-firm fermented food products 

makes it possible to obtain rapidly, after fermentation of the populations, at least 108 

bifidobacteria per gram of product, and increased survival of the bifidobacteria up to the 

use-by date of the products, without necessarily modifying the growth of the other 

’ 25 bacterial strains. 

The invention relates to a non-firm fermented food product containing ferments, 

which contain lactic bacteria, comprising more than approximately 5. 107, in particular 

more than approximately 108 bifidobacteria per gram of food product fermented for a 

preservation period of at least 30 days, in particular at least 35 days. 

30 By "non -firm fermented food product" is meant a fermented food product which 

has undergone a stage of cutting of coagulum and / or smoothing during its preparation 

process prior to its packaging. 

A firm fermented food product is a product which is packaged before the 

fermentation, the fermentation occurring in the packaging container. Thus, for a dairy 
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product, the milk is seeded and directly packaged in pots where it ferments. After the 

seeding, the seeded milk is packaged in pots. These pots are generally placed in an oven 

for 3 hours. The bacteria reproduce and consume the lactose which is then partially 

converted to lactic acid which modifies the structure of the proteins, forming what is 

5 known as a lactic gel. Then, the products are placed in a ventilated cooler or cooling 

tunnel and stored at approximately 4°C. 

Examples of non-firm fermented food products are: stirred yogurts or drinking 

yogurts. 

By "ferments" is meant a set of bacteria, in particular bacteria intended for 

10 fermentation and I or bacteria with probiotic value. 

The preservation or storage period of the fermented food product is the period 

which immediately follows the end of the process of preparation of the fermented food 

product and its packaging. During this preservation period the fermented food product is 

usually preserved at a temperature comprised between approximately 4 and 

15 approximately 10°C. 

The abovementioned fermented food product contains more than approximately 

5.10 7, in particular more than approximately 108 bifidobacteria per gram of fermented 

food product in particular for a preservation period of at least 35 days, and more 

particularly for a preservation period of at least 40 days. More particularly the 

20 abovementioned fermented food product contains more than approximately 5. 107, in 

particular more than approximately 10 bifidobacteria per gram of fermented food 

product up to the use-by date of the product. 

The use-by dates depend on the legal preservation periods fixed by current 

legislation, which can typically vary from 15 to 50 days from the date of production. By 

25 way of example, the legal preservation period is generally 30 days for fresh dairy 

products. 

A population of bifidobacteria which is greater than or equal to 108 CFU/g at the 

use-by date of product preserved between 4 and 10°C can be considered as a sufficient 

population of bifidobacteria given the medical recommendations relating to the provision 

30 of bifidobacteria in food. 

The invention relates more particularly to the fermented food product as defined 

above, in which the ratio of the number of bifidobacteria contained in the fermented food 

product at the end of the preservation period to the number of bifidobacteria contained in 

the fermented food product at the start of the preservation period of at least 30 days, in 
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particular at least 35 days, is approximately 0.2 to approximately 0.8, in particular 

approximately 0.3 to approximately 0.7, in particular approximately 0.4 to approximately 

0.5. 

In other words the survival rate of the bifidobacteria contained in the fermented 

5 food product between the start of the preservation period (i.e. the end of the preparation 

process) and the end of the preservation period is comprised between 20 and 80%, in 

particular between 30 and 70%, and in particular between 40 and 50%. 

Said preservation period is at least 30 days, in particular at least 35 days, but more 

particularly at least 40 days or extends up to the use-by date of the fermented food 

10 product. 

The invention also relates to a non-firm fermented food product preserved for a 

preservation period of at least 30 days, in particular at least 35 days, at a temperature of 

IIapproximately 4 to approximately 10 °C, containing ferments comprising more than 

approximately 1 8 bifidobacteria per gram of fermented food product. 

is 

More particularly the invention relates to a non-firm fermented food product 

preserved for a preservation period of at least 30 days, in particular at least 35 days, in 

particular at least 40 days, at a temperature of less than 12°C or less than 10°C, 

containing ferments comprising more than approximately 5.1 7, in particular more than 

approximately 108 bifidobacteria per gram of fermented food product. 

20 The invention relates more particularly to a fermented food product as defined 

above, containing more than approximately 5. 10 in particular more than approximately 

108 bifidobacteria per gram of fermented food product at the start of the preservation 

period. 

Fermented food product according to one of claims 1 to 4, in which the 

25 bifidobacteria contained in the fermented food product are of the type Bjfldobacterium 

animalis, in particular Bjfldobacterium animalis animalis and I or Bidfobacterium 

animalis lactis, and / or Bfldobacterium breve and / or Bfidobacterium longum and / or 

Bidfobacterium infantis and / or Bidjfobacterium b?fldum. 

Advantageously, the fermented food product as defined above is prepared based on 

30 plant juice and in particular fruit juice or vegetable juice such as soya juice, or on a dairy 

product, and in particular on cow’s milk and I or on goat’s milk. 

Said fermented food product can also be based on sheep’s milk or on camel’s milk 

or mare’s milk. 
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By plant juice is meant a juice produced from plant extracts, in particular soya, 

tonyu, oat, wheat, maize etc. 

Examples of vegetable juice are: tomato juice, beet juice, carrot juice etc. 

Examples of fruit juice are: apple, orange, strawberry, peach, apricot, plum, 

5 raspberry, blackberry, gooseberry, pineapple, lemon, citrus fruit, grapefruit, banana, kiwi 

fruit, pear, cherry, passion fruit, mango, exotic fruit juice, multifruit juice etc. 

According to an advantageous embodiment, the fermented food product as defined 

above is such that the ferments contain lactic bacteria, in particular one or more bacteria 

of the genus Lactobacillus spp. and in particular Lactobacillus delbrueckii bulgaricus and 

10 / or Lactobacillus casei and / or Lactobacillus reuteri and / or Lactobacillus acidophilus 

and / or Lactobacillus helveticus and / or Lactobacillus plantarum, and / or bacteria of the 

type Lactococcus cremoris and I or Streptococcus thermophilus and I or Lactococcus 

lactis and I or one or more bacteria of the genus Leuconostoc. 

According to an advantageous embodiment, the fermented food product as defined 

15 above is such that the ferments contain lactic bacteria which exhibit a symbiotic 

phenomenon between themselves. 

By "symbiotic phenomenon" is meant a relation between different types of lactic 

bacteria which are capable of creating a mutual assistance between themselves and 

increasing their fermentation activities. 

20 According to an advantageous embodiment, the proportion of bifidobacteria in the 

ferments contained in the fermented food product as defined above is approximately 20 to 

approximately 80%, in particular approximately 30 to approximately 70%, in particular 

approximately 40 to approximately 60%, and in particular approximately 50%. 

By "proportion of bifidobacteria in the ferments" is meant the proportion of 

25 bifidobacteria relative to the total number of bacteria included in the fermented food 

product, i.e. relative to all of the bifidobacteria and other bacteria, in particular the 

bacteria Lactococcus, Lactobacillus, Streptococcus etc. 

The good numerical balance between the bifidobacteria and the other bacterial 

strains in the fermented food product at the end of the preparation process, and the 

30 substantial maintenance of this balance throughout the preservation period, are essential 

guarantees of the quality of the food product. 
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A proportion of 50% bifidobacteria constitutes a good compromise between the 

problem of cost (the bifidobacteria are expensive) and the problem of obtaining a correct 

population of bifidobacteria. 

According to a particular embodiment, the fermented food product according to the 

5 invention is presented in the form of a stirred fermented food product or a fermented food 

product for drinking or an infant fermented food product. 

By "stirred [ ... ] product" is meant a product, in particular a milk, seeded, 

fermented, mechanically stirred then packaged. The fermentation of such a product is 

carried out not in a pot but in bulk, in tanks. The curd is stirred then cooled down before 

10 being packed in pots, which are stored under refrigeration. By curd is meant a coagulate 

of proteins in particular of milk. 

By "[ ... ] product for drinking" is meant a product in substantially liquid form. A 

product for drinking is a product which is such that, after the mechanical stirring stage, 

the product is beaten in the tanks before being packaged. 

15 By "infant [ ... ] product" is meant a product suited to an infant’s needs, with a low 

protein and fat content. 

Said fermented food product can in particular be a yogurt or a firm, stirred or 

drinking yogurt or a bar containing a dairy substance, kefir, a biscuit with a dairy filling, 

a water containing probiotics etc. 

20 Moreover the invention also relates to a process for the preparation of a fermented 

food product from a starting substance, comprising the following successive stages: 

- a stage of seeding of a starting substance, optionally pasteurized, by inoculation 

with seeding ferments containing approximately 4.1 6 to approximately 1.1 7 

bifidobacteria per ml of starting substance, in order to obtain a seeded 

25 substance, 

- a stage of fermentation of the seeded substance obtained in the preceding stage, 

such that the temperature at the start of fermentation is approximately 36 to 

approximately 38’C, the temperature at the end of fermentation is 

approximately 37 to approximately 39°C, and the fermentation time is 

30 approximately 8 to approximately 11 hours, in order to obtain a fermented 

substance, 

- a stage of intermediate cooling of the fermented substance obtained in the 

preceding stage, such that the intermediate cooling time is approximately 1 hour 

30 minutes to approximately 2 hours and the intermediate cooling temperature 
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is approximately 4 to approximately 18°C, in order to obtain a pre-cooled 

substance, 

- a stage of storage of the pre-cooled substance obtained in the preceding stage, 

such that the storage time is less than approximately 15 hours, in order to obtain 

5 a stored substance, 

- a stage of final cooling of the stored substance obtained in the preceding stage, 

such that the temperature at the start of the final cooling is less than 

approximately 21°C and the temperature at the end of the final cooling is 

approximately 2 to approximately 6°C, so as to obtain a fermented food 

10 product. 

The ferments used for seeding the starting substance are generally obtained by 

growing bifidobacteria in a culture medium and under conditions such that when the 

population of bifidobacteria arrives at confluence, it contains 108 to 10 bifidobacteria per 

ml of culture medium. It is therefore noted that according to the invention the quantity of 

15 ferments used at the start corresponds to approximately 0.1% of the dose of bifidobacteria 

used in a standard fashion. 

By "fermentation" is meant a biochemical reaction which involves releasing energy 

from an organic substrate, under the action of micro-organisms. It is a process of 

conversion of a raw material by the micro-organisms, this conversion then producing 

20 biomass and metabolites. In particular, lactic fermentation is an anaerobic process of the 

consumption of lactose by the bacteria in the ferments, which causes the formation of 

lactic acid and a lowering of the pH. 

The invention follows from the surprising finding made by the inventors that the 

regulation of the parameters of time, temperature and initial population of bifidobacteria 

25 within the abovementioned ranges, makes it possible to improve the resistance of the 

bifidobacteria and their ability to survive. The bidifobacteria contained in the fermented 

food product at the end of the preparation process of the invention are in a better 

physiological state than if said parameters are fixed at values situated outside the above 

ranges, which allows a greater number of these bifidobacteria to survive during the 

30 preservation of the fermented food product which follows. 

Moreover, the regulation of said parameters within the abovementioned ranges 

allows substantial savings, in particular, in time and energy. 

Moving away from the ranges fixed according to the invention, the survival rate of 

the bifidobacteria during preservation is unfavourably altered. 



8 

S 

S 

5 

10 

61 

20 

425 

30 

The abovementioned preparation process makes it possible to obtain non-firm 

fermented food products. 

Advantageously, the ferments contain lactic bacteria. 

According to a particular embodiment, the process for the preparation of a 

fermented food product according to the invention is such that the bifidobacteria are 

chosen from bacteria of the type Bjfldobacterium animalis, in particular B/Idobacterium 

animalis animalis and / or Bidfobacterium animalis lactis, and / or Bjfldobacterium 

breve and I or Bifidobacterium longum and / or Bfidobacterium infantis and / or 

Bfldobacterium bfIdum. 

According to a particular embodiment, the process for the preparation of a 

fermented food product according to the invention is such that the bifidobacteria are 

chosen from bacteria of the type Bfldobacterium animalis. 

Advantageously, the intermediate cooling time in the process for the preparation of 

a fermented food product according to the invention is approximately 1 hour 30 minutes. 

Advantageously, the storage time in the process for the preparation of a fermented 

food product according to the invention is less than or equal to approximately 12 hours, 

in particular equal to approximately 12 hours. 

Advantageously, the temperature at the end of final cooling in the process for the 

preparation of a fermented food product according to the invention is approximately 4°C. 

According to a particular embodiment of the process for the preparation of a food 

product as defined above, the seeding ferments contain lactic bacteria, in particular one or 

more bacteria of the genus Lactobacillus spp. and in particular Lactobacillus deibrueckli 

bulgaricus and I or Lactobacillus casei and / or Lactobacillus reuteri and I or 

Lactobacillus acidophilus and / or Lactobacillus helveticus and I or Lactobacillus 

plantarum, and / or bacteria of the type Lactococcus cremoris and I or Streptococcus 

thermophilus and / or Lactococcus lactis and / or one or more bacteria of the genus 

Leuconostoc. 

Advantageously, the lactic bacteria exhibit a symbiotic phenomenon between 

themselves. 

According to a particular embodiment of the process for the preparation of a food 

product as defined above, the proportion of bifidobacteria in the seeding ferments is 

approximately 20 to approximately 75%, in particular approximately 30 to approximately 

50%, in particular approximately 35 to approximately 40%, in particular approximately 

37.5%. 



By "proportion of the bifidobacteria in the seeding ferments", is meant the 

proportion of the bifidobacteria relative to all of the inoculated bacteria in total during the 

seeding stage. 

This proportion corresponds to an optimum in terms of cost and final concentration 

5 of bifidobacteria, given that the higher the concentration of bifidobacteria at the start, the 

more competitive they are in terms of growth relative to the other strains in the ferments, 

and the more rapidly the optimum concentration of bifidobacteria is reached. 

According to a particular embodiment of the process for the preparation of a food 

product as defined above, the starting substance is based on plant juice and in particular 

10 fruit juice or vegetable juice such as soya juice, or on a dairy product, constituted in 

particular by cow’s milk and / or goat’s milk. 

The starting substance can also comprise sheep’s and / or camel’s and I or mare’s 

milk. 

In the case where the fermented food product is a dairy product, the starting 

15 substance can comprise milk, milk powder, sugar, a mixture of milk and plant juice, a 

mixture of milk and fruit juice, a mixture of milk and starch. 

According to a particular embodiment, the process for the preparation of a 

fermented food product according to the invention comprises an additional stage of 

stirring between the fermentation stage and the intermediate cooling stage, making it 

20 possible to obtain, from the fermented substance obtained in the fermentation stage, a 

stirred fermented substance. 

By "stirring" is meant a process of mechanical stirring using a turbine or helical 

stirrer. It is a stage which determines the oiliness of the product in particular the dairy 

product. If the stirring is too violent, incorporation of air and separation of the serum can 

* 25 occur. If the stirring is insufficient, the product risks subsequently becoming too thick. 

According to a particular embodiment, the process for the preparation of a 

fermented food product according to the invention comprises a pasteurization stage 

before the seeding stage, making it possible to obtain, from the starting substance, a 

pasteurized starting substance. 

30 By "pasteurization" is meant the method usual in the field of food preservation 

involving a rapid heating without boiling, followed by rapid cooling, making it possible 

to destroy most of the bacteria while partially preserving the proteins. 

According to an advantageous embodiment of the process for the preparation of a 

fermented food product according to the invention, the pasteurized starting substance is a 
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pasteurized starting substance, which is held, optionally homogenized, and cooled down, 

obtained from a raw material, said process comprising, before the seeding stage, the 

following successive stages: 

- a stage of standardization of fatty substances of the raw material so as to 

5 obtain a standardized substance, 

- a stage of enrichment with dried matter of the standardized substance 

obtained in the preceding stage, so as to obtain an enriched substance, 

- a stage of pre-heating of the enriched substance obtained in the preceding 

stage, so as to obtain a starting substance, 

10 - a stage of pasteurization and holding of the starting substance obtained in 

the preceding stage, so as to obtain a pasteurized and held substance, 

- an optional stage of homogenization of the pasteurized and held substance 

obtained in the preceding stage, so as to obtain a pasteurized, held and 

optionally homogenized substance, 

15 - a stage of initial cooling of the pasteurized, held and optionally 

homogenized substance obtained in the preceding stage, so as to obtain a 

pasteurized starting substance, held, optionally homogenized, and cooled 

down. 

By "standardization of fatty substances" is meant a stage of bringing the quantity of 

20 fats present in the starting substance to a pre-determined level. 

Enrichment with dried matter involves the addition of proteins and fatty substance 

in order to modify the firmness of the curd. 

"Holding" involves a rapid thermization of the milk and makes it possible to 

destroy the vegetative microbial flora, including pathogenic forms. Its typical duration is 

* 25 from 4 to 10 minutes, in particular from 5 to 8 minutes, and in particular approximately 6 

minutes. 

By "homogenization" is meant the dispersion of the fatty substances in the milk-

type substance into small fat globules. The homogenization is carried out for example at a 

pressure of 100 to 280 bars, in particular 100 to 250 bars, in particular 100 to 200 bars, in 

30 particular approximately 200 bars. This homogenization stage is purely optional. It is in 

particular absent from the production process of products with 0% fatty substances. 

According to an advantageous embodiment, the process for the preparation of a 

fermented food product according to the invention comprises, after the final cooling 
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stage, a stage of preservation of the fermented food product at a temperature comprised 

between approximately 4 and approximately 10 °C. 

According to an advantageous embodiment, the process for the preparation of a 

fermented food product according to the invention comprises a stage of the addition of an 

5 intermediate preparation simultaneously with the seeding stage or between the seeding 

stage and the fermentation stage, so as to obtain, from the seeded substance, a completed 

seeded substance, or after the fermentation stage, so as to obtain, from the fermented 

substance, a completed fermented substance, said intermediate preparation comprising a 

preparation of fruits and / or cereals and / or additives such as flavourings and colourings. 

10 The intermediate preparation can in particular contain thickeners (soluble and 

insoluble fibres, alginates, carragheenans, xanthan gum, pectin, starch, in particular 

gelatinized, gelan gum, cellulose and its derivatives, guar and carob gum, inulin) or 

is 

sweeteners (aspartame, acesulphame K, saccharine, sucralose, cyclamate) or 

preservatives. 

15 Examples of flavourings are: apple, orange, strawberry, kiwi fruit, cocoa flavouring 

etc. 

Examples of colourings are: beta-carotene, carmine, cochineal red. 

Moreover, the preparation of the abovementioned fruits can comprise fruits which 

are whole or in pieces or in jelly or in jam, making it possible for example to obtain fruit 

20 yogurts. 

The intermediate preparation can also contain plant extracts (soya, rice etc.). 

The invention also relates to a fermented food product as obtained from one of the 

processes as defined above. 

. 25 Brief description of the figures 

Figure 1 represents the tolerance chart corresponding to the effect of the 

fermentation temperature as a function of the quantity of bifidobacteria at the start. x-

axis: quantity of bifidobacteria inoculated at 107 CFU/ml; y-axis: fermentation 

temperature in degrees celsius. Black: quantity of bifidobacteria less than 5.107 CFU/ml; 

30 fine hatching: quantity of bifidobacteria comprised between 5.10 and 108 CFU/ml; thick 

hatching: quantity of bifidobacteria greater than 108 CFU/ml. The measurement is carried 

out at the end of fermentation. 

Figure 2 represents the tolerance chart corresponding to the effect of the cooling 

temperature of the products before the final storage at 10°C as a function of the waiting 



96 

0 

12 

time before cooling to 20°C. x-axis: waiting time for smoothing (in hours); y-axis: 

cooling temperature before final storage (in °C). Fine hatching: quantity of bifidobacteria 

comprised between 5. 107 and 108 CFU/ml; thick hatching: quantity of bifidobacteria 

greater than 108 CFU/ml. The measurement is carried out 35 days after fermentation. 

5 Figure 3 represents the tolerance chart corresponding to the effect of the cooling 

temperature of the products before final storage at 10°C as a function of the fermentation 

temperature. x-axis: fermentation temperature (°C); y-axis: cooling temperature during 

final storage (°C). Black: quantity of bifidobacteria less than 5.107 CFU/ml; fine 

hatching: quantity of bifidobacteria comprised between 5. 107 and 108 CFU/ml; thick 

10 hatching: quantity of bifidobacteria greater than 108 CFU/ml. The measurement is carried 

out 35 days after the fermentation. 

Example 1 

In order to prove that the ranges of the different parameters as defined above 

15 correspond to an optimization vis-à-vis the survival of the bifidobacteria during 

preservation, a standard stirred yogurt is prepared varying each factor independently. 

Each factor is tested at a low level (marked �1), a medium level (marked 0) and a high 

level (marked +1). The list of the parameters tested is shown in Table 1 below: 
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Table 1 

Factors Low level (-1) Medium level (0) High level (+1) 

Inoculation of 106 CFU /ml 107 CFU /ml 5.l0 CFU /ml 

bifidobacteria 

Growth of the Fermentation time 6.5 h 8.25 h 10h 

bifidobacteria Fermentation 36°C 38°C 40°C 

temperature 

Waiting time for 0.33 h 1 h 2.5 h 

smoothing at the end 

of the fermentation 

Cooling temperature 15°C 17.5°C 20°C 

(smoothing) 

Survival of Buffer storage time 1 h 12 h 20 h 

the after smoothing 

bifidobacteria Packaging 15°C 17.5°C 20°C 

temperature 

Cooling and product- 4°C 7°C 10°C 

storage temperature 

5 From the different experiments, the factors are correlated and tolerance charts are 

established vis-à-vis the growth and survival of the bifidobacteria, which correspond to 

the projections of the quantities of bifidobacteria obtained for each parameter: see Figures 

1 to 3. 

In particular in Figure 2 it is noted that if the products are not cooled sufficiently 

10 rapidly (too long a waiting time in fermentation tank), there is a loss of bifidobacteria. In 

Figure 3 it is noted that if the products are not cooled correctly between 4°C and 6°C, the 

loss in bifidobacteria at D+35 is significant. 

Example 2 

15 Industrial tests are carried out on 3000 litres. 
1st group of tests: 

Control 1: fermentation temperature 390C; storage time 24 h. 
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Control 2: fermentation temperature 40°C. 

Test 1: fermentation temperature 37°C, cooling 6°C. 

(control 1 and control 2: milk + milk powder) 
2nd group of tests: 

5 Control 3: fermentation temperature 39’C. 

Control 4: fermentation temperature 40°C. 

Test 2: all the parameters are chosen from the claimed ranges, i.e.: 

inoculation of bifidobacteria: 1.1 7 CFU/ml; 

fermentation time: 9h 40; 

10 fermentation temperature: 370C; 

intermediate cooling time: lh 30; 

intermediate cooling temperature: 18°C; 

buffer storage time after smoothing: 12 h; 

final cooling temperature: 6°C. 

15 (control 3 and control 4: milk + milk powder + fruit preparation added at the end of 

production) 

The results are presented in Tables 2 and 3 below, where the population of 

bifidobacteria is indicated in CFU/ml. 

20 Table 2 

End of D+1 D+21 D+35 

fermentation 

Control   1.0.108 1.0.108 5.0. 107 3.0. 107 

Control   3.0.10 6.0.10 3.0.10 3.0. 107 

Test 1 1.7.108 1.7. 108 2.0. 108 1.4. 108 

Table 3 

End of fermentation D+1 D+35 

Control   1.9.108 1.5.108 7.0. 10’ 

Control   2.0. 107 2.0. 107 2.0.10 

Test   5.0.108 3.8. 108 2.1 .108 

In these tables, D corresponds to the end of fermentation, D+1 corresponds to 

25 storage for 1 day etc. 



15 

CLAIMS 

5 1. Non-firm fermented food product containing ferments, which contain lactic 

bacteria, comprising more than approximately 5.l0, in particular more than 

approximately 108 bifidobacteria per gram of fermented food product for a preservation 

period of at least 30 days, in particular at least 35 days. 

10 2. Fermented food product according to claim 1, in which the ratio of the number 

of bifidobacteria contained in the fermented food product at the end of the preservation 

period to the number of bifidobacteria contained in the fermented food product at the start 

of the preservation period of at least 30 days, in particular at least 35 days, is 

approximately 0.2 to approximately 0.8, in particular approximately 0.3 to approximately 

15 0.7, in particular approximately 0.4 to approximately 0.5. 

3. Non-firm fermented food product preserved for a preservation period of at least 

30 days, in particular at least 35 days, at a temperature of approximately 4 to 

approximately 10 °C, containing ferments comprising more than approximately 5. 107, in 

20 particular more than approximately 108 bifidobacteria per gram of fermented food 

product 

4. Fermented food product according to one of claims 1 to 3, containing more 

than approximately 5.1 7, in particular more than approximately 108 bifidobacteria per 

25 gram of fermented food product at the start of the preservation period. 

5. Fermented food product according to one of claims 1 to 4, in which the 

bifidobacteria contained in the fermented food product are of the type Bfldobacterium 

animalis, in particular B?fIdobacterium animalis animalis and I or Bidjfobacterium 

30 animalis lactis, and I or BfIdobacterium breve and I or Bfldobacterium longum and I or 

Bjdfobacterium infantis and I or Bidfobacterium bWdum. 
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P& 
6. Fermented food product according to one of claims 1 to 5, prepared based on 2--T 

plant juice and in particular fruit juice or vegetable juice such as soya juice, or on a dairy 

product, and in particular on cow’s milk and I or on goat’s milk. 

5 7. Fermented food product according to one of claims 1 to 6, in which the 

ferments contain lactic bacteria, in particular one or more bacteria of the genus 

Lactobacillus spp. and in particular Lactobacillus deibrueckli bulgaricus and / or 

Lactobacillus casei and I or Lactobacillus reuteri and I or Lactobacillus acidophilus and / 

or Lactobacillus helveticus and I or Lactobacillus plantarum, and I or bacteria of the type 

10 Lactococcus cremoris and / or Streptococcus thermophilus and I or Lactococcus lactis 

and I or one or more bacteria of the genus Leuconostoc. 

8. Fermented food product according to one of claims 1 to 7, in which the 

ferments contain lactic bacteria which exhibit a symbiotic phenomenon between 

15 themselves. 

9. Fermented food product according to one of claims 1 to 8, in which the 

proportion of bifidobacteria in the ferments is approximately 20 to approximately 80%, in 

particular approximately 30 to approximately 70%, in particular approximately 40 to 

20 approximately 60%, and in particular approximately 50%. 

10. Fermented food product according to one of claims 1 to 9, presented in the 

form of a stirred fermented food product or a fermented food product for drinking or an 

infant fermented food product. 

$25 

11. Process for the preparation of a fermented food product from a starting 

substance, comprising the following successive stages: 

- a stage of seeding of a starting substance, optionally pasteurized, by inoculation 

with seeding ferments containing approximately 4.106 to approximately 1.1 7 

30 bifidobacteria per ml of starting substance, in order to obtain a seeded 

substance, 

- a stage of fermentation of the seeded substance obtained in the preceding stage, 

such that the temperature at the start of fermentation is approximately 36 to 

approximately 38’C, the temperature at the end of fermentation is 
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approximately 37 to approximately 39°C, and the fermentation time is 

approximately 8 to approximately 11 hours, in order to obtain a fermented 

substance, 

- a stage of intermediate cooling of the fermented substance obtained in the 

5 preceding stage, such that the intermediate cooling time is approximately 1 hour 

30 minutes to approximately 2 hours and the intermediate cooling temperature 

is approximately 4 to approximately 18°C, in order to obtain a pre-cooled 

substance, 

- a stage of storage of the pre-cooled substance obtained in the preceding stage, 

10 such that the storage time is less than approximately 15 hours, in order to obtain 

a stored substance, 

- a stage of final cooling of the stored substance obtained in the preceding stage, 

14 such that the temperature at the start of the final cooling is less than 

approximately 21°C and the temperature at the end of the final cooling is 

15 approximately 2 to approximately 6°C, so as to obtain a fermented food 

product. 

12. Process for the preparation of a fermented food product according to claim 11, 

in which the bifidobacteria are chosen from bacteria of the type BjfIdobacterium 

20 animalis, in particular Bfldobacterium animalis animalis and I or Bidifobacterium 

animalis lactis, and I or Bfldobacterium breve and / or Bjfldobacterium longum and I or 

Bfldobacterium infantis and / or Bfldobacterium bfIdum. 

13. Process for the preparation of a fermented food product according to one of 

’ 25 claims 11 or 12, in which the bifidobacteria are chosen from bacteria of the type 

Bfldobacterium animalis. 

14. Process for the preparation of a fermented food product according to one of 

claims 11 to 13, in which the intermediate cooling time is approximately lh 30. 

30 

15. Process for the preparation of a fermented food product according to one of 

claims 11 to 14, in which the storage time is less than or equal to approximately 12 hours, 

in particular equal to approximately 12 hours. 

I! 
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16. Process according to one of claims 11 to 15, in which the temperature at the 

end of final cooling is approximately 4°C. 

17. Process for the preparation of a fermented food product according to one of 

5 claims 11 to 16, in which the seeding ferments contain lactic bacteria, in particular one or 

more bacteria of the genus Lactobacillus spp. and in particular Lactobacillus delbrueckii 

bulgaricus and I or Lactobacillus casei and I or Lactobacillus reuteri and / or 

Lactobacillus acidophilus and / or Lactobacillus helveticus and / or Lactobacillus 

plantarum, and I or bacteria of the type Lactococcus cremoris and / or Streptococcus 

10 thermophilus and / or Lactococcus lactis and / or one or more bacteria of the genus 

Leuconostoc. 

18. Process for the preparation of a fermented food product according to one of 

claims 11 to 17, in which the proportion of bifidobacteria in the seeding ferments is 

15 approximately 20 to approximately 75%, in particular approximately 30 to approximately 

50%, in particular approximately 35 to approximately 40%, in particular approximately 

S 
37.5%. 

19. Process for the preparation of a fermented food product according to one of 

20 claims 11 to 18, in which the starting substance is based on plant juice and in particular 

fruit juice or vegetable juice such as soya juice, or on a dairy product, constituted in 

particular by cow’s milk and / or goat’s milk. 

20. Process for the preparation of a fermented food product according to one of 

25 claims 11 to 19, comprising an additional stirring stage between the fermentation stage 

and the intermediate cooling stage, making it possible to obtain, from the fermented 

substance obtained in the fermentation stage, a stirred fermented substance. 

21. Process for the preparation of a fermented food product according to one of 

30 claims 11 to 20, comprising a pasteurization stage before the seeding stage, making it 

possible to obtain, from the starting substance, a pasteurized starting substance. 

22. Process for the preparation of a fermented food product according to one of 

claims 11 to 21, in which the pasteurized starting substance is a pasteurized starting 
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substance which is held, optionally homogenized, and cooled down, obtained from a raw 

material, said process comprising, before the seeding stage, the following successive 

stages: 

- a stage of standardization of fatty substance of the raw material so as to 

5 obtain a standardized substance, 

- a stage of enrichment with dried matter of the standardized substance 

obtained in the preceding stage, so as to obtain an enriched substance, 

- a stage of pre-heating of the enriched substance obtained in the preceding 

stage, so as to obtain a starting substance, 

10 - a stage of pasteurization and holding of the starting substance obtained in 

the preceding stage, so as to obtain a pasteurized and held substance, 

- an optional stage of homogenization of the pasteurized and held substance 

obtained in the preceding stage, so as to obtain a pasteurized, held and 

optionally homogenized substance, 

15 - a stage of initial cooling of the pasteurized, held and optionally 

homogenized substance obtained in the preceding stage, so as to obtain a 

Is 
pasteurized starting substance, held, optionally homogenized, and cooled 

down. 

20 23. Process for the preparation of a fermented food product according to one of 

claims 11 to 22 comprising, after the final cooling stage, a stage of preservation of the 

fermented food product at a temperature comprised between approximately 4 and 

approximately 10 °C. 

25 24. Process for the preparation of a fermented food product according to one of 

claims 11 to 23, comprising a stage of the addition of an intermediate preparation 

simultaneously with the seeding stage or between the seeding stage and the fermentation 

stage, so as to obtain, from the seeded substance, a completed seeded substance, or after 

the fermentation stage, so as to obtain, from the fermented substance, a completed 

30 fermented substance, said intermediate preparation comprising a preparation of fruits and 

I or cereals and / or additives such as flavourings and colourings. 

25. Fermented food product as obtained from the process of one of claims 11 to 24. 
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PRODUCTOS ALIMENTICIOS FERNENTADOS QUE CQNTIENEN CEPAS 

PROBI6TICAS Y MTODO DE PREPARCI6N DE LOS MISMOS 

DESCRIPCIóN DE LA INVENCIÔN 

La invención es concerniente con productos 

5 alimenticios fermentados que contienen cepas probióticas y su 

proceso de preparación. 

Las bifidobacterias pertenecen a la flora 

anaeróbica dominante en el colon. Las especies principales 

presentes del colon humano son .Bifidobacterium adolescentis, 

10 .Bifidobacterium bifidurn, .Bifidobacterium longum ssp infantis, 

Bifidobacterium breve, Bifidobacterium longum. 

Las bifidobacterias son bacterias probióticas de 

elección. Las bacterias del gØnero Bifidobacterium son usadas 

en numerosos productos actualmente en el mercado y son 

15 frecuentemente agregadas a productos lÆcteos que ya 

comprenden la bacteria estÆndar en yogurt (Streptococcus 

therrnophilus y Lactobacillus bulgaricus). 

El consumo de bifidobacteria es reconocido por ser 

* 
benØfico en el proceso de restablecer la población de 

20 bifidobacteria normal en individuos que han sufrido terapia 

de antibióticos. Su consumo tambiØn parece hacer posible 

reducir la constipaci6n, impedir la diarrea y reducir los 

sIntomas de intolerancia a lactosa. 

Los probióticos son bacterias vivas. El uso de 

25 estas bacterias vivas en la manufactura de productos 

alimenticios tales como productos lÆcteos es engaioso en 

particular con respecto al problema de sobrevivencia de estas 

bacterias en el producto. 

El 80% de los productos actualmente en el mercado 

30 que contienen bifidobacteria no satisfacen los criterios que 
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hacen posible mantener que mej ore s–gnificativamente el 

trÆnsito intestinal de los individuos que los consumen. Una 

ingesti6n diana de por lo menos 108 a 109 cØlulas viables ha 

sido recomendada como la dosis minima que hace posible tener 

5 un efecto terapØutico (Silva A.M., Barbosa F. H., Duarte R., 

Vieira L. Q., Arantes R. M., Nicoli J. R., Effect of 

Bifidobactenium longum ingestion on experimental 

salmonellosis in mice, J. Appi. Microbiol. 97 (2004) 29-37) 

La dosis requerida puede ser dependiente de la cepa 

10 probiótica usada. 

En el caso de la producción de un producto 

alimenticio bioactivo que contiene bifidobactenia el problema 

por consiguiente surge de obtener una población suficiente de 

estas bacterias en el producto y mantenenlo durante 11vida 

15 del producto. 

El problema del tamafo numØnico de la población de 

cepas probióticas en un producto lÆcteo fermentado es un 

problema conocido (vØase en particular D. Roy, Technological 

aspects related to the use of bifidobactenia in dairy 

20 products, Lait 85 (2005) 39-56, INRA, EDP Sciences) 

Varias razones para este problema han sido 

Ssugeridas, incluyendo la reducción en la poblac–ón durante el 

almacenamiento, el crecimiento alterado de estas bacterias 

que comienza de un cierto pH o bastantes simplemente la 

25 capacidad deficiente de estas bifidobactenias para crecer, en 

particular en leche. 

El prop6sito principal de la invención es 

proporcionar productos alimenticios fermentados no firmes que 

tienen una alta poblaci6n de bifidobacterias en todo el 

30 perIodo de consenvac–6n de los productos alimenticios 



3 

fermentados, esto es, productos alimenticios fermentados no 

firmes que contiene bifidobacteria en un buen estado 

fisiológico y que tienen una velocidad de supervivencia 

significativa durante el perIodo de conservación de los 

5 productos alimenticios fermentados, en particular hasta la 

fecha de usO de los productos. 

Otro propôsito de la invenc–ón es proporcionar 

procesos que son simples para implementar, hacienda posible 

obtener los productos anteriores. 

10 Otro prop6sito de la invenciôn es promover el 

crecimiento de las bifidobacterias con respecto a la 

simbiosis estÆndar presentes en yogurts, estas sirnbiosis 

IestÆn constituidas de manera estÆndar por una a ma’s cepas de 

Streptococcus thermophilus y de Lactobacillus bulgariscus. 

15 Los propósitos de la invención son obtenidos 

gracias al hallazgo sorprendente realizado par los inventores 

de que una regulación precJa de un cierto nümero de 

parÆmetros involucrados de manera estÆndar en los procesos 

paralapreparación de productos alimenticios fermentados no 

20 firmes hace posible obtener rÆpidamente, despuØs de la 

fermentaci6n de las poblaciones por lo menos 108 

bifidobacterias par gramo de producto y supervivencia 

incrementada de las bifidobacterias hasta la fecha de usa de 

los productos, sin modificar necesariamente el crecimiento de 

25 las otras cepas bactrianas.. 

La invenci6n es concerniente con un producto 

alimenticio fermentado no firme que contiene fermentos, que 

cont–enen bacterias lÆcticas, que comprenden mÆs de 

aproximadamente 5x107, en particular mÆs de aproximadamente 

30 108 bifidobacterias por gramo de producto alimenticio 
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fermentado por un perIodo de conservaci6n de por lo menos 30 

dIas, en particular por lo menos 35 dIas. 

"Producto alimenticio fermentado no firme" 

significa un producto alimenticio fermentado que ha sufrido 

5 una etapa de corte de coÆgulo y/o suavizaci6n durante su 

proceso de preparaciôn antes de su empaque. 

Un producto alimenticio fermentado firme es un 

producto que es empacado antes de la fermentación, la 

fermentaciôn ocurre en el recipiente de empaque. As!, para un 

10 producto lÆcteo, la leche es sembrada y empacada directamente 

en recipientes en donde fermenta. DespuØs de la siembra, la 

leche sembrada es empacada en recipientes. Estos recipientes 

son colocados en general en un horno durante horas. las 

bacterias se reproducen y consumen la lactosa que es luego 

15 convertida parcialmente a Æcido lÆctico que modifica la 

estructura de las proteInas, formando lo que es conocido coma 

un gel lÆctico. Luega, los productos son colocados en un 

enfriador ventilado a tünel de enfriamiento y almacenados a 

0 aproximadamente 4°C. 

20 Ejemplos de productos alimenticios fermentados no 

firmes Son: yogurts agitados a yogurts para beber. 

"Fermentos" significa un conjunto de bacterias, en 

particular bacterias disekadas para fermentaci6n yb 

bacterias con valor probiótico. 

25 El perIodo de conservación a almacenamiento del 

producto alimenticio fermentado es el perIodo que sigue 

inmediatamente al final del proceso de preparación de 

producto alimenticio fermentado y su empaque. Durante este 

perIodo de conservación, el producto alimenticio fermentado 

30 es conservado usualmente a una temperatura comprendida entre 



aproximadamente 4 y aproximadamente 10°C. 

El producto alimenticio fermentado mencionado 

anteriormente contiene mÆs de aproximadamente 5x107, en 

particular ms de aproximadamente 108 bifidobacterias por 

5 gramo de producto alimenticio fermentado, en particular por 

un perIodo de conservación de por lo menos 35 dIas y m.s en 

particular por un perIodo de conservación de por lo menos 40 

dias. MÆs en particular, el producto alimenticio fermentado 

mencionado anteriormente contiene mÆs de aproximadamente 

10 5x107, en particular MA  de aproximadamente 108 

bifidobacterias por gramo de producto alimenticio fermentado 

hasta la fecha de uso del producto. 

Las fechas de uso dependen de los perIodos de 

conservación legales fijados por la legislaciôn actual, que 

15 pueden variar comnmente de 15 a 50 dIas a partir de la fecha 

de producci6n. A manera de ejemplo, el perIodo de 

conservación legal es en general de 30 dIas para productos 

lÆcteos frescos. 

Una población de bifidobacterias que es mayor o 

20 igual a 108 CFU/g a la fecha de uso del producto conservado 

entre 4 y 10°C puede ser considerada como una población 

Ssuficiente de bifidobacterias dadas las recomendaciones 

mØdicas, concernientes con la provision de bifidobacterias en 

alimentos. 

25 La invenciOn es concerniente mÆs en particular con 

el producto alimenticio fermentado tal como se define 

anteriormente, en el cual la proporci6n del nmero de 

bifidobacterias contenidas en el producto alimenticio 

fermentado al final del perIodo de conservaciOn al nümero de 

30 bifidobacterias contenidas en el producto alimenticio 



fermentado al inicio del perIodo de conservación de por lo 

menos 30 dIas, en particular por lo meios 35 dIas, es de 

aproximadamente 0.2 a aproximadamente 0.8, en particular 

aproximadamente 0.3 a aproximadamente 0.7, en particular 

5 aproximadamente 0.4 a aproximadamente 0.5 

En otras palabras, la velocidad de supervivencia de 

las bifidobacterias contenidas en el producto alimenticio 

fermentado entre el inicio del perIodo de conservación (esto 

es, el final del proceso de preparación) y el final del 

10 perIodo de conservación  estA comprendida entre 20 y 80%, en 

particular entre 30 y 70% y en particular entre 40 y 50%. 

Tal perIodo de conservaciôn es de por lo menos 30 

IdIas, en particular por lo menos 35 dIas, pero mÆs en 

particular par lo menos 40 dIas a se extiende hasta la fecha 

15 de usa del producto alimenticio fermentado. 

La invención tambiØn es concerniente con un 

producto alimenticio fermentado no firme canservado par un 

perIado de canservación de par la menos 30 dIas, en 

particular par la menos 35 dIas, a una temperatura de 

20 aproximadamente 4 a aproximadamente 10°C que cantiene 

fermentos que camprenden mÆs de aproximadamente 108 

bifidobacterias par grama de producto alimenticio fermentado. 

MÆs en particular, la invención es concerniente con 

un producto alimenticio fermentado no firme canservada par un 

25 perIada de canservación de par la menos 30 dIas, en 

particular par la menos 35 dIas, en particular par la menos 

40 dIas, a una temperatura de menos de 12°C a menor de 10°C, 

que contiene fermentas que comprenden mae de aproximadamente 

5x107, en particular mÆs de aproximadamente 108 

30 bifidobacterias par grama de producto alimenticio fermentado. 

31 
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La invención es concerniente mÆs en particular con 

un producto alimenticio fermentado como se define 

anteriormente, que contiene mÆs de aproximadamente 5x107, en 

particular mÆs de aproximadamente 108 bifidobacterias por 

5 gramo de producto alimenticio fermentado al inicio del 

perIodo de conservación. 

’El producto alimenticio fermentado de acuerdo con 

una de las reivindicaciones 1 a 4, en el cual las 

’ bifidobacterias contenidas en el producto alimenticio 

10 fermentado son del tipo .Bifidobacteri urn anirnalis, en 

particular .Bifidoba cteri urn anirnalis animalis yb 

Bifidobacteriurn anirnalis lactis y/o .Bifidobacteriurn breve yb 

SBifidobact en urn longurn y/o Bifidobact en urn inf antis yb 

.Bifidobacteriurn bifidurn. 

15 Ventajosamente, el producto alimenticio fermentado 

como se define anteriormente est basado en jugo de plantas y 

en particular jugo de frutas o jugo de vegetales tales como 

soya o en un producto lÆcteo en particular leche de vaca yb 

leche de cabra. 

20 El producto alimenticio fermentado puede tarnbiØn 

estar basado en leche de oveja, leche de camello o leche de 

yegua. 

Jugo de plantas significa un jugo producido a 

partir de extracto de plantas, en particular soya, tonyu, 

25 trigo, mai:z, etc. 

Ejemplos de jugos de vegetales son: jugo de tomate, 

jugo de remolacha, jugo de zanahoria, etc. 

Ejemplos de jugos de fruta son: manzana, naranja, 

fresa, durazno, albaricoque, ciruela, frambuesa, zarzamora, 

30 grosella silvestre, pifla, limón, fruta cftrica, toronja, 
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plÆtano, kiwi, pera, cereza, parquita, mango, jugo de fruta 

exôtica, jugo de multifrutas, etc. 

De acuerdo con una modalidad preferida, los 

fermentos del producto alimenticio fermentado como se definen 

5 anteriormente contienen bacterias lÆcticas, en particular una 

o mÆs bacterias del gØnero Lactobacillus spp. y en particular 

Lactobacillus delbrueckii bulgaricus y/o Lactobacillus casei 

y/o Lactobacillus reuteri y/o Lactobacillus acidophilus yb 

’ Lactobacillus helveticus y/o Lactobacillus plan tarum yb 

10 bacterias del tipo Lactococcus cremoris y/o Streptococcus 

thermophilus y/o Lactococcus lactis y/o una o mÆs bacterias 

del gØnero Leuconostoc. 

SDe acuerdo con una modalidad ventajosa, el producto 

alimenticio fermentado como se define anteriormente es de tal 

15 manera que los fragmentos contienen bacterias lÆcticas que 

exhiben un fenômeno simbi6tico entre ellos mismos. 

"Fen6meno simbiótico" significa una relaciôn entre 

diferentes tipos de bacterias lÆcticas que son capaces de 

crear asistencia mutua entre sI mismas e incrementar sus 

20 actividades de fermentación. 

De acuerdo con una modalidad ventajosa, la 

proporción de bifidobacterias en los fragmentos contenidos en 

el producto alimenticio fermentado como se define 

anteriormente es de aproximadamente 20 a aproximadamente 80 

25 por ciento, en particular aproximadamente 30 a 

aproximadamente 70 por ciento, en particular aproximadamente 

40 a aproximadamente 60 por ciento y en particular 

aproximadamente 50 por ciento. 

"Proporción de bifidobacterias en los fermentos" 

30 significa la proporción de bifidobacterias en relación con el 



nümero total de bacterias incluidas en el producto 

alimenticio fermentado, esto es, en relación con todas las 

bifidobacterias y otras bacterias, en particular las 

bacterias Lactococcus, Lactobacillus, Streptococcus, etc. 

5 El buen equilibrio numØrico entre las 

bifidobacterias y otras cepas bacterianas en el producto 

alimenticio fermentado al final del proceso de preparación y 

el mantenimiento sustancial de este equilibrio en todo el 

perIodo de conservación son garantIas esenciales de la 

10 calidad del producto alimenticio. 

Una proporción de 50% de bifidobacterias constituye 

una buena soluciôn intermedia entre el problema de costo (las 

bifidobacterias son caras) y el problema de obtener una 

poblaciôn correcta de bifidobacterias. 

15 De acuerdo con una modalidad preferida, el producto 

alimenticio fermentado como se describe anteriormente es 

presentado en forma de un producto alimenticio fermentado 

agitado 0 Ufl producto alimenticio fermentado agitado 0 Ufl 

producto alimenticio fermentado para beber 0 Ufl producto 

20 alimenticio fermentado firme 0 un producto alimenticio 

fermentado para infantes. 

"Producto [ ... ] agitado" significa un producto, en 

particular una leche, sembrada, fermentada, agitada 

mecÆnicamente y luego empacada. La fermentaciôn de tal 

25 producto se lieva a cabo no en recipientes si no a granel en 

tanques. Luego la cuajada es enfriada antes de ser empacada 

en recipientes, que son almacenados bajo refrigeración. La 

cuajada significa un coagulado de proteInas en particular de 

leche. 

30 "[...] Producto para bebert’ significa un producto en 
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forma sustancialmente lIquida. Un producto para beber es un 

producto que es, despuØs de la etapa de agitac–ón mecÆnica, 

el producto es batido en dos tanques antes de ser empacado. 

"Producto [ ... ] para infantes" significa un producto 

5 apropiado para las necesidades de Jos nios, con un bajo 

contenido de protelnas y grasas. 

Tal producto alimenticio fermentado puede en 

particular ser un yogurt 0 Ufl yogurt para beber firme, 

agitado para beber o una barra que contiene una sustancia 

10 lÆctea, kefir, un biscocho con un relleno lÆcteo, probióticos 

que contienen agua, etc. 

4,AdemÆs, la invenciôn tambin es concerniente con un 

� proceso para la preparac–ón de un producto alimenticio 

fermentado a partir de una sustancia de partida, que 

15 comprende las siguientes etapas sucesivas: 

- una etapa de siembra de una sustancia de partida, 

opcionalmente pasteurizada, mediante inoculación con 

fermentos de siembra que contienen aproximadamente 4x106 a 

aproximadamente lxl07 bifidobacterias por ml de sustancia de 

20 partida, con el fin de obtener una sustancia sembrada, 

- una etapa de termentaciOn cie la sustancia 

sembrada obtenida en la etapa precedente, de tal manera que 

la temperatura al inicio de la fermentación es de 

aproximadamente 36 a aproximadamente 38°C, la temperatura al 

25 final de la fermentaciôn es de aproximadamente 37 a 

aproximadamente 39°C y el tiempo de fermentación es de 

aproximadamente 8 a aproximadamente 11 horas, con el fin de 

obtener una sustancia fermentada, 

- una etapa de enfriamiento intermedia de la 

30 sustancia fermentada obtenida en la etapa precedente, de tal 



11 

manera que el tiempo de enfriamiento intermedio es de 

aproximadamente 1 hora a 30 minutos a aproximadamente 2 horas 

y la temperatura de enfriamiento intermedia es de 

aproximadamente 4 a aproximadamente 18°C, con el fin de tener 

5 una sustancia pre-enfriada, 

- una etapa de almacenamiento de la sustancia pre-

enfriada obtenida en la etapa precedente, de tal manera que 

el tiempo de almacenamiento es menor de aproximadamente 15 

horas, con el fin de obtener una sustancia almacenada, 

10 - una etapa de enfriamiento final de la sustancia 

almacenada obtenida en la etapa precedente, de tal manera que 

la temperatura al inicio del enfriamiento final es menor de 

aproximadamente 21°C y la temperatura al final del 

enfriamiento final es de aproximadamente 2 a aproximadamente 

15 6°C, para obtener un producto alimenticio fermentado. 

Los fermentos usados para la siembra de la 

sustancia de partida son obtenidos en general al cultivar 

bifidobacterias en un medio de cultivo y bajo condiciones de 

tal manera que cuando la población de bifidobacterias ilega 

20 la confluencia, contiene 108 a 109 bifidobacterias por ml de 

medio de cultivo. Por consiguiente, se notarÆ que de acuerdo 

con la invención, la cantidad de fermentos usados al inicio 

corresponde a aproximadamente 0.1% de la dosis de 

bifidobacterias usadas de manera estÆndar. 

25 "Fermentaciôn significa una reacción bioquImica 

que involucra liberar energIa de un sustrato orgÆnico, bajo 

la acción de microorganismos. Es un proceso de conversi6n de 

una materia prima mediante microorganismos, esta conversion 

produce luego biomasa y metabolitos. En particular, la 

30 fermentaciOn lÆctica es un proceso anaerObico del consumo de 

4L\ 
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lactosa por las bacterias en los fermentos, que provoca la 

producción de Æcido lÆctico y una disminución del pH. 

La invención se sigue del hallazgo sorprendente 

realizado por los inventores de que la regulaci6n de los 

5 parÆmetros de tiempo, temperatura y población inicial de 

bifidobacterias en los intervalos mencionados anteriormente, 

hace posible mejorar la resistencia de las bifidobacterias y 

su habilidad para sobrevivir. Las bifidobacterias contenidas 

en el producto alimenticio fermentado al final del proceso de 

10 preparac–6n de la –nvenci6n estÆn en un mejor estado 

fisiolôgico que si los parÆmetros son fijados a valores 

situados fuera de los intervalos anteriores, que permite que 

un mayor nümero de estas bifidobacterias sobrevivan durante 

la conservaciôn del producto alimenticio fermentado que 

15 sigue. 

AdemÆs, la regulac–ón de los parÆmetros dentro de 

los intervalos mencionados anteriormente permite ahorros 

sustanciales, en particular en tiempo y energIa. 

Al moverse de los intervalos fijos de acuerdo con 

20 la invención, la proporción de supervivencia de las 

bifidobacterias durante la conservación es alterada 

desfavorablemente. 

El proceso de preparaci6n mencionado anteriormente 

hace posible obtener productos alimenticios fermentados no 

25 firmes. 

Ventajosamente, los fermentos contienen bacterias 

lÆcticas. 

De acuerdo con una modalidad particular, un proceso 

para la preparaciôn de un producto alimenticio fermentado de 

30 acuerdo con la invención es de tal manera que las 
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bifidobacterias son escogidas de las bacterias del tipo 

Bifidobacterium animalis, en particular .Bifidobacterium 

animalis animalis y/o Bifidobacterium animalis lactis yb 

Bifidobacterium breve y/o Bifidobacterium ion gum yb 

5 Bifidobacterium infantis y/o .Bifidobacterium bifidum. 

De acuerdo con una modalidad particular, el proceso 

para la preparación de un producto alimenticio fermentado de 

acuerdo con la invenciôn es de tal manera que las 

bifidobacterias son escogidas de bacterias del tipo 

10 .Bifidobacterium animalis. 

Ventajosamente, el tiempo de enfriamiento 

intermedio en el proceso para la preparaci6n de un producto 

alimenticio fermentado de acuerdo con la invención es de 

aproximadamente 1 hora 30 minutos. 

15 Ventajosamente, el tiempo de almacenamiento en el 

proceso para la preparación de un producto alimenticio 

fermentado de acuerdo con la invención es menor o igual a 

aproximadamente 12 horas, en particular igual a 

aproximadamente 12 horas. 

20 Ventajosamente, la temperatura al final del 

enfriamiento final en el proceso para la preparación de un 

producto alimenticio fermentado de acuerdo con la invenci6n 

es de aproximadamente 4°C. 

De acuerdo con una modalidad particular del proceso 

25 para la preparación de un producto alimenticio como se define 

anteriormente, los fermentos de siembra contienen bacterias 

lÆcticas, en particular una o mÆs bacterias del genero 

Lactobacillus spp. y en particular Lactobacillus deibrueckii 

buigaricus y/o Lactobacillus casei y/o Lactobacillus reuteri 

30 y/o Lactobacillus acidophilus y/o Lactobacillus heiveticus 
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y/o Lactobacillus plantarum y/o bacterias del tipo 

Lactococcus creamoris y/o Streptococcus thermophilus yb 

Lactococcus lactis y/o una o mÆs bacterias del gØnero 

Leuconostoc. 

5 Ventajosamente, las bacterias lÆcticas exhiben un 

fenômeno simbiótico entre ellas. 

De acuerdo con una modalidad particular del proceso 

para la preparación de un producto alimenticio como se define 

anteriormente, la proporci6n de bifidobacterias en los 

10 fermentos de siembra es de aproximadamente 20 a 

aproximadamente 75%, en particular aproximadamente 30 por 

ciento a aproximadamente 50 por ciento, en particular 

� aproximadamente 35 a aproximadamente 40 por ciento, en 

particular aproximadamente 37.5%. 

15 De acuerdo con una modalidad particular, el proceso 

para la preparaciôn de un producto alimenticio fermentado de 

acuerdo con la invenc–ôn comprende una etapa adicional de 

agitaciôn entre la etapa de fermentación y la etapa de 

enfriamiento intermedia, haciendo posible obtener, a partir 

20 de la sustancia ferrnentada obtenida en la etapa de 

fermentaci6n, una sustancia fermentada agitada. 

"Proporción de las bifidobacterias en los fermentos de 

siembra" significa la proporcióri de bifidobacterias en 

relaciôn con todas las bacterias inoculadas en total durante 

25 la etapa de siembra. 

Esta proporción corresponde a un óptimo en tØrminos 

de costo y concentraci6n final de bifidobacterias, dada que 

la concentración mÆs alta de bifidobacterias al iniclo, mÆs 

competitivo son en tØrminos de crecimiento relativo a otras 

30 cepas en los fermentos y mÆs rÆpidamente se alcanza la 

ii 
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concentraciôn optima de bifidobacterias. 

De acuerdo con una modalidad preferida del proceso 

para la preparaciOn de un producto alimenticio fermentado 

como se define anteriormente, la sustancia de partida estÆ 

5 basada en jugo de plantas y en particular jugo de frutas a 

jugo de vegetales tal coma jugo de soya o en un producto 

lÆcteo y en particular leche de vaca y/o leche de cabra. 

La sustancia de partida puede tambiØn comprender 

leche de oveja y/o camello y/o yegua. 

10 En el caso en donde el producto alimenticio 

fermentado es un producto lÆcteo, la sustancia de partida 

puede comprender leche, polvo de leche, azücar, una mezcla de 

leche y jugo de planta, una mezcla de lecha y jugo de frutas, 

una mezcla de leche y almidOn. 

15 De acuerdo con una modalidad particular, el proceso 

para la preparaciOn de un producto alimenticio fermentado de 

acuerdo con la invenciOn comprende una etapa adicional de 

agitación entre la etapa de fermentaciOn y la etapa de 

enfriamiento intermedia, hacienda posible obtener, a partir 

20 de la sustancia fermentada obtenida en la etapa de 

fermentaci6n, una sustancia fermentada agitada. 

"AgitaciOn" significa un proceso de agitaciOn 

mecÆnica utilizando una turbina a agitador helicoidal. Es una 

etapa que determina la untuosidad del producto en particular 

25 el producto lÆcteo. Si la agitaciOn es demasiado violenta, la 

incorparaciOn de aire y separaciOn del suera pueden ocurrir. 

Si la agitaciOn es insuficiente, el producto tiene riesgo de 

volverse subsecuentemente demasiado espesa. 

De acuerdo con una modalidad particular, el 

30 proceso para la preparaciOn de un producto alimenticio 

11 
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fermentado de acuerdo con la invención comprende una etapa de 

pasteurización antes de la etapa de siembra, haciendo posible 

obtener, a partir de la sustancia de partida, una sustancia 

de partida pasteurizada. 

5 "Pasteurizaciôn" significa el mØtodo usual en el 

campo de conservación de alimentos que involucra un 

calentamiento rÆpido sin ebulliciôn, seguido por enfriamiento 

rÆpido, hacienda posible destruir la mayorIa de las bacterias 

en tanto que se conservan parcialmente las proteInas. 

10 De acuerdo con una modalidad ventajasa del proceso 

para la preparaciôn de un producto alimentic–o fermentado de 

acuerdo con la invención, la sustancia de partida 

pasteurizada es una sustancia de partida pasteurizada, que es 

retenida, opcionalmente homogeneizada y enfriada, obtenida a 

15 partir de una materia prima, el proceso comprende, antes de 

la etapa de siembra, las siguientes etapas sucesivas. 

- una etapa de estandarizaci6n de sustancias grasas de 

las materias primas para obtener una sustancia estandarizada, 

-+ una etapa de enriquecimiento con materia seca de 

20 sustancia estandarizada obtenida de la etapa precedente para 

obtener una sustancia enriquecida, 

-* una etapa de precalentamiento de la sustancia 

enriquecida obtenida de la etapa precedente para obtener una 

sustancia de partida, 

25 -> una etapa de pasteurización y retención de las 

sustancias de partida obtenida en la sustancia precedente 

para obtener una sustancia pasteurizada y retenida, 

-+ una etapa opcional de homogen–zación de la sustancia 

pasteurizada y retenida obtenida en la etapa precedente, para 
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obtener una sustancia pasteurizada, retenida y opc–onalmente 

homogenizada, 

-* una etapa de enfriamiento inicial de la sustancia 

pasteurizada, retenida y opcionalrnente homogenizada obtenida 

5 en la etapa precedente, para tener una sustancia de partida 

pasteurizada, mantenida, opcionalmente homogenizada y 

enfriada. 

"Estandarizaciôn de sustancias grasas" significa 

Vuna etapa de traer la cantidad de grasas presentes en la 

10 sustancia de partida a un nivel predeterminado. 

El enriquecimiento con materia seca involucra la 

adiciÆn de proteInas y sustancia grasa con el fin de 

modificar la dureza de la cuajada. 

"Retención" involucra una termización rÆpida de la 

15 leche y hace posible destruir la flora microbiana vegetativa, 

en las que se incluyen formas patógenas. Su duración tIpica 

es de 4 a 10 minutos, en particular de 5 a 8 minutos y en 

particular aproximadamente 6 minutos. 

"Homogenizaciôn" significa la dispersion de las 

20 sustancias grasas de la sustancia tipo leche en glObulos de 

grasa pequefios. La homogenizaciOn se ileva a cabo por 

ejemplo, a una pres–6n de 100 a 280 bars, en particular 100 

250 bars, en particular 100 a 200 bars, en particular 

aproximadamente 200 bars. Esta etapa de homogenizaciOn es 

25 puramente opcional. Estâ en particular ausente del proceso de 

producciOn de productos con 0% de sustancias grasas. 

De acuerdo con una modalidad ventajosa, el proceso 

para la preparación de un producto alimenticio fermentado de 

acuerdo con la invenci6n comprende, despuØs de la etapa de 

30 enfriamiento final, una etapa de conservaciOn del producto 
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alimenticio fermentado a una temperatura comprendida entre 

aproximadamente 4 y aproximadamente 10C. 

De acuerdo con una modalidad ventajosa, el proceso 

para la preparación de un producto alimenticio fermentado de 

5 acuerdo con la –nvenciôn comprende una etapa de ad–ciôn de 

una preparación intermediaria simultÆneamente con la etapa de 

siembra o entre la etapa de siembra y la etapa de 

fermentación, para obtener, a partir de la sustancia 

sembrada, una sustancia sembrada completa o despuØs de la 

10 etapa de fermentac–6n, para obtener, a partir de la sustancia 

fermentada, una sustancia fermentada completa, la preparación 

intermedia comprende una preparación de frutas y/o cereales 

y/o aditivos tales como saborizantes y colorantes. 

La preparación intermedia puede contener en 

15 particular espesantes (fibras solubles e insolubles, 

alginatos, carragenanas, goma xantana, pectina, almid6n, en 

particular gelatinizado, goma gelana, celulosa y sus 

derivados, goma guar y carouba, inulina) o enduizantes 

(aspartame, acesulfame K, sacarina, sucralosa, ciclamato) o 

20 conservadores. 

Ejemplos de saborizantes son: manzana, naranja, 

Sfresa, kiwi, sabor de cocoa etc. 

Ejemplos de colorantes son: beta-caroteno, carmina, 

rojo de cochineal. 

25 AdemÆs, la preparación de las frutas mencionadas 

anteriormente puede comprender frutas que son enteras o en 

piezas o en gelatina o en mermelada, haciendo posible por 

ejemplo obtener yogurts de fruta. 

La preparación intermedia puede tambiØn contener 

30 extractos de plantas (soya, arroz, etc.) 
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La invenciôn tambiØn es concerniente con Un 

producto alimenticio fermentado tal como es obtenido a partir 

de uno de los procesos como se definen anteriorrnente. 

5 BREVE DESCRIPCION DE LAS FIGURAS 

La figura 1 representa la grÆfica de tolerancia 

correspondiente al efecto de la temperatura de fermentación 

coma función de la cantidad de bifidobacterias al inicio. Eje 

x: cantidad de bifidobacterias inoculadas a 107CFU/ml; eje 

10 y: temperatura de fermentación en grados Celsius. Negro: 

cantidad de bifidobacterias menor de 5.1O CFU/ml; rayado 

fino: cantidad de bifidobacterias comprendidas entre 5 .107 y 

108 CFU/ml; rayado grueso: cantidad de bifidobacterias mayor 

de 108 CFU/ml. La medición es efectuada al final de la 

15 fermentación. 

La figura 2 representa la grÆfica de tolerancia 

correspondiente al efecto de la temperatura de enfriamiento 

de los productos antes del almacenamiento final a 10°C coma 

0 funci6n del tiempo de espera antes del enfriamiento a 20°C. 

20 Eje x: tiempo de espera para nivelación (en horas); eje y: 

temperatura de enfriamiento antes del almacenamiento final 

(en °C). Rayado fino: cantidad de bifidobacterias 

comprendidas entre 5.10 y 108 CFU/ml; rayado grueso: cantidad 

de bifidobacterias mayor de 108 CFU/ml. La medici6n es 

25 efectuada 35 dIas despuØs de la fermentaciOn. 

La figura 3 representa la grÆfica de tolerancia 

correspondiente al efecto de la temperatura de enfriamiento 

de los productos antes del almacenamiento final a 10°C coma 

función de la temperatura de fermentaci6n. Eje X: temperatura 

30 de fermentación (°C); eje y: temperatura de enfriamiento 
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durante el almacenamiento final (°C) Negro: cantidad de 

bifidobacterias menor de 5.107CFU/ml; rayado fino: cantidad 

de bifidobacterias comprendidas entre 5. 107 y 108 CFU/ml; 

rayado grueso: cantidad de bifidobacterias mayor de 108 

5 CFU/ml. La medición es efectuada 35 dias despuØs de la 

fermentación. 

Ejemplo 1 

Con el fin de probar que los intervalos de los 

10 diferentes parÆmetros coma se defineri anteriormente 

corresponden a una optimización frente a la supervivencia de 

las bifidobacterias durante la conservación, se prepara un 

yogurt agitado estÆndar hacienda variar cada factor 

independientemente. Cada factor es probado a un baja nivel 

15 (marcado -1), un nivel media (marcado 0) y un nivel alto 

(marcado +1) . La lista de los parÆmetros probados es mostrada 

en la tabla 1 a continuación. 

20 

25 

30 

Tabla I 

Factores Nivel bajo (-1) Nivel media (0) Nivel alto (–1) 

inoculaciôn do 10b CPU /ml 107 CFU /MI 5.l0 CPU /ml 
bifidobacterias 

Crecimiento de 
Tiempo de fermentaclón 6.5 h 8.25 h 10 h 

bifidobacterias 

Temperatura de 36°C 38°C 40°C 

fermentaclón 

Tiempo de espera para 0.33 h I h 2.5 h 

nivelación al final de 
la fermentación 

Supervivencia Temperaturade 15°C 17.5°C 20°C 
do [as enfriamiento 
bifidobacterlas (niveiación)  

Tiompo de almacenanlento I h 12 h 20h 
de soluciôn reguladora2 
despus dion’ 

Tern peratura de 15°C 17.5°C 20°C 

empaque 

4°C 70 C 10°C Temperature de enfriamlento y 
almacenamiento del producto 
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A partir de los diferentes experimentos, los 

5 factores son correlacionados y grÆ.ficas de tolerancia son 

establecidas frente al crecimiento y supervivencia de las 

bifidobacterias, que corresponde a las proyecciones de las 

cantidades de bifidobacterias obtenidas para cada parÆmetro: 

vØanse figuras 1 a 3. 

10 En particular en la figura 2 se notar. que si los 

productos no son enfriados suficientemente rÆpido (tiempo de 

espera demasiado largo en el tanque de fermentaciôn), hay 

S pØrdida de bifidobacterias. En la figura 3 se notarÆ que Si 

los productos no son enfriados correctamente entre 4°C y 6°C, 

15 la pØrdida de bifidobacterias a D+35 es significativa. 

Ejemplo 2 

Se ilevan a cabo pruebas industriales en 3000 litros. 

ler. grupo de pruebas: 

4 Control 1: temperatura de fermentación 39°C; tiempo 

20 de almacenamiento 24 horas. 

Control 2: temperatura de fermentación 40°C. 

Prueba 1: temperatura de fermentación 37°C, 

enfriamiento 6°C. 

(control 1 y control 2: leche + polvo de leche) 

25 2o. grupo de pruebas: 

Control 3: temperatura de fermentaciôn 39°C. 

Control 4: temperatura de fermentación 40°C. 

Prueba 2: todos los parÆmetros son escogidos de los 

intervalos reivindicados, esto es: 

30 inoculación de bifidobacterias: 1.107CFtJ/ml 



22 

tiempo de fermentación: 9 h 40; 

temperatura de fermentación: 37°C; 

tiempo de enfriamiento intermedio: 1 h 30; 

temperatura de enfriamiento intermedio: 18°C; 

5 tiempo de almacenamiento de solución reguladora 

despuØs de nivelación: 12 horas; 

temperatura de enfriamiento final: 6°C. 

(control 3 y control 4: leche + polvo de leche + 

preparación de fruta agregada al final de la producción) 

10 Los resultados son presentados en las tablas 2 y 3 

a continuación, en donde la población de bifidobacterias es 

indicada en CFU/ml. 

Tab/a 2 

Fin de D+1 D+21 D+35 

15 fermentaciôn 

Control 1 1.0.108 1.0.108 5.0. 107 3.0. 107 

Control   3.0.10 6.0.107
 3.0.1 07 3.0. 10’ 

Prueba I 1.7. 10’ 1.7.108 2.0.108 __ 1.4.10 

0 Tab/a 3 

20 End of fermentation D+1 D+35 

Control 3 1.9.108 1.5. 10" 7.0.i07 

� 
Control 4 2.0. 107 2.0.10 2.0. 107 

Prueba2 5.0.108 3.8.108 2.l.108 

25 En estas tablas, D corresponde al final de la 

fermentación, D+1 corresponde al almacenamiento por 1 dIa, 

etc. 

M-0 
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REIVIN]DICACIONES (7 

1. Un producto alimenticio fermentado no firme que 

contiene fermentos que contiene bacterias lÆct–cas, 

caracterizado porque comprende mÆs de aproximadamente  5. 
107,

 

5 en particular ms de aproximadamente 108 bifidobacterias por 

gramo de producto alimenticio fermentado por/un perIodo de 

conservación/de por  lo menos 30 dIas, en particular par lo H 

menos 35 dIas. 

2. El producto alimenticio fermentado de 

Ir10 conformidad con la reivindicación 1, caracterizado porque la 

proporción del nümero de bifidobacterias contenidas en el 

producto alimenticio fermentado al final del perIodo de 

conservaci6n al final del perIodo de conservaciôn,) al nümero 

de bifidobacterias contenidas en el producto alimenticio 

15 fermentado al iniclo del perlodo de conservaci6n de par lo 

menos 30 dIas, en particular, par lo menos 35 dIas es de 

aproximadamente 0.2 a aproximadamente 0.8, en particular 

aproximadamente 0.3 a aproximadamente 0.7, en particular 

aproximadamente 0.4 a aproximadamente 0.5 

20 3. Un producto alimenticio fermentado no firme 

conservado par un perIodo de conservaciôn de par lo menos 30 

W dIas, en particular par lo menos 35 dIas, a una temperatura 

de aproximadamente 4 a aproximadamente looCjcaracterizado 

- porque contiene fermentos que comprenden mÆs de 

25 aproximadamente 5.10, en particular mÆs de aproximadamente 

108 bifidobacterias par gramo de producto alimenticio 

fermentado. 

4. El producto alimenticio fermentado de 

conformidad con cualquiera de las reivindicaciones 1 a 3, 

30 caracterizado porque contiene mÆs de aproximadamente 5.10, 
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en particular mÆs de aproximadamente 108 bifidobacterias por 

gramo de producto fermentado al inicio del perlodo de - 

!conservac1o9 

5. El producto alimenticio fermentado de 

5 conformidad con cualquiera de las reivindicaciones 1 a 4, 

caracterizado porque las bifidobacterias contenidas en el 

producto alimenticio fermentado son del tipo Bifidobacterium 

animalis, en particular .Bifidobacterium animalis animalis y/o 

Bifidobacterium animalis lactis y/o Bifidobacteriurn breve y/o 

10 Bifidobacterium longum y/o Bifidobacterium inf antis y/o 

.Bifidobacterium bifidum. 

6. El producto alimenticio fermentado de 

conformidad con cualquiera de las reivindicaciones 1 a 5, 

caracterizado porque es preparadoa base de jugo de plantas y 

15 en particular jugo de frutas o jugo de vegetales, tal como 

jugo de soya en a base de un producto lÆcteo y en particular 

leche de vaca y/o leche de cabra. 

7. El producto alimenticio fermentado de 

conformidad con cualquiera de las reivindicaciones 1 a 6, 

20 caracterizado porque los fermentos contienen bacterias 

lÆcticas, en particular una o mÆs bacterias del gØnero 

Lactobacillus spp. y en particular Lactobacillus delbrueckii 

bulgaricus y/o Lactobacillus casei y/o Lactobacillus reuteri 

y/o Lactobacillus acidophilus y/o Lactobacillus helveticus 

25 y/o Lactobacillus plantarurn y/o bacterias del tipo 

Lactobacillus cremoris y/o Streptococcus thermophiius y/o 

Lactococcus lactis y/o una o mÆs bacterias del gØnero 

Leuconostoc. 

8. El producto alimenticio fermentado de 

30 conformidad con cualquiera de las reivindicaciones 1 a 7, 
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caracterizado porque los fermentos contienen bacterias 

lÆcticas que exhiben un fen6meno simbiótico entre ellas 

mismas. 

9. El producto alimenticio fermentado de 

5 conformidad con cualquiera de las reivindicaciones 1 a 8, 

caracterizado porque la proporción de bifidobÆcterias en los 

fermentos es de aproximadamente 20 a aproximadamente 80%, en 

particular aproximadamente 30 a aproximadamente 70%, en 

* particular aproximadamente 40 a aproximadamente 60% y en 

10 particular aproximadamente 50%. 

10. El producto alimenticio fermentado de 

conformidad con cualquiera de las reivindicaciones 1 a 9, 

caracterizado porque es/presentado en forma de un producto 

alimenticio fermentado agitado o un producto alimenticio 

15 fermentado para beber o un producto alimenticio fermentado)’ 

para infantes. 

11. Un proceso para la preparaci6n de un producto 

alimenticiofermentado a partir de una sustancia de partida, 

caracterizado porque comprende las siguientes etapas 

20 sucesivas: 

- una etapa de siembra de una sustancia de partida, 

opcionalmente pasteurizada, mediante inoculación con 

fermentos de siembra que contienen aproximadamente 4.106 a 

aproximadamente 1.107 bit idobacterias por ml de sustancia de? 

25 partida, con el fin de obtener una sustancia sembrada, 

- una etapa de fermentaciôn de la sustancia 

sembrada obtenida en la etapa precedente, de tal manera que 

la temperatura al inicio de la fermentación es de 

aproximadamente 36 a aproximadamente 38°C, la temperatura al 

30 final de la fermentación es de aproximadamente 37 a 
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aproximadamente 39°C y el tiempo de fermentac–ôn es de 

aproximadamente 8 a aproximadamente 11 horas, con el fin de 

obtener una sustancia fermentada, 

- una etapa de enfriamiento intermedio de la 

5 sustancia fermentada obtenida en la etapa precedente, de tal 

manera que el tiempo de enfriamiento intermedio es de 

aproximadamente 1 hora 30 minutos a aproximadamente 2 horas y 

la temperatura de enfriamiento intermedia es de 

aproximadamente 4 a aproximadamente 18°C, con el fin de 

10 obtener una sustancia pre-enfriada, 

- una etapa de almacenamiento de la sustancia pre-

enfriada obtenida en la etapa precedente, de tal manera que 

el tiempo de almacenamiento esmenor de aproximadamente 15 

horas, con el fin de obtener una sustancia almacenada, 

15 - una etapa de enfriamiento final de la sustancia 

almacenada obtenida en la etapa precedente, de tal manera que 

la temperatura al inicio del enfriamiento final es menor de 

aproximadamente 21°C y la temperatura al final del 

enfriamiento final es de aproximadamente 2 a aproximadamente 

20 6°C, para obtener un producto alimenticio fermentado. 

12. El proceso para la preparación del producto 

alimenticio fermentado de conformidad con la reivindicación 

11, caracterizado porque las bifidobacterias son escogidas de 

bacterias del tipo .Bifidobacteri urn anirnalis, en particular 

25 Bifidobacteri urn anirnalis anirnalis y/o Bifidobacteri urn 

animalis lactis y/o .Bifidobacteri urn breve y/o Bifidobacteri urn 

longurn y/o .Bifidobacteri urn infantis y/o .Bifidoba cteri urn 

bifidurn. 

13. El proceso para la preparación del producto 

30 alimenticio fermentado de conformidad con cualquiera de las 
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reivindicaciones 11 o 12, 

bifidobacterias son escogidas 

Bifidobacterium animalis. 

caracterizado porque las 

de bacterias del tipo 

14. El proceso para la preparación del producto 

5 alimenticio fermentado de conformidad con cualquiera de las 

reivindicaciones 11 a 13, caracterizado porque el tiempo de 

enfriamiento intermedio es de aproximadamente 1 hora, 30 

minutos. 

015. El proceso para la preparaciôn del producto 

10 alimenticio fermentado de conformidad con cualquiera de las 

h 

reivindicaciones 11 a 14, caracterizado porque el tiempo de 

almacenamiento es menor o igual a aproximadamente 12 horas, 

en particular igual a aproximadamente 12 horas. 

16. El proceso para la preparaci6n del producto 

15 alimenticio fermentado de conformidad con cualquiera de las 

reivindicaciones 11 a 15, caracterizado porque la temperatura 

al final del enfriamiento final es de aproximadamente 4°C. 

17. El proceso para la preparación del producto 

alimenticio fermentado de conformidad con cualquiera de las 

20 reivindicaciones 11 a 16, caracterizado porque los fermentos 

de siembra contienen bacterias lÆcticas, en particular una o 

ms bacterias del gØnero Lactobacillus spp. y en particular 

Lactobacillus delbrueckii bulgaricus y/o Lactobacillus casei 

y/o Lactobacillus reuteri y/o Lactobacillus acidophilus y/o 

25 Lactobacillus helveticus y/o Lactobacillus plantarum y/o 

bacterias del tipo Lactobacillus cremoris y/o Streptococcus 

thermophilus y/o Lactococcus lactis y/o una a mÆs bacterias 

del gØnero Leuconostoc. 

18. El proceso para la preparación del producto 

30 alimenticio fermentado de conformidad con cualquiera de las 
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reivindicaciones 11 a 17, caracterizado porque la proporción 

de bifidobacterias en los fermentos de siembra es de 

aproximadamente 20 a aproximadamente 75%, en particular 

aproximadamente 30 a aproximadamente 50%, en particular 

5 aproximadamente 35 a aproximadamente 40%, en particular 

aproximadamente 37.5%. 

19. El proceso para la preparación del producto 

alimenticio fermentado de conformidad con cualquiera de las 

reivindicaciones 11 a 18, caracterizado porque la sustancia 

10 de partida estÆ basada en jugo de plantas y en particular 

jugo de frutas a jugo de vegetales, tal como jugo de soya o a 

base de un producto lÆcteo, constituido en particular par 

leche de vaca y/o leche de cabra. 

20. El proceso para la preparación del producto 

15 alimenticio fermentado de conformidad con cualquiera de las 

reivindicaciones 11 a 19, caracterizado porque comprende una 

etapa de agitaci6n adicional entre la etapa de fermentaciôn y 

la etapa de enfriamiento intermedia, hacienda posible 

obtener, a partir de la sustancia fermentada obtenida en la 

20 etapa de fermentaci6n, una sustancia fermentada agitada. 

21. El proceso para la preparación del producto 

alimenticio fermentado de conformidad con cualquiera de las 

reivindicaciones 11 a 20, caracterizado porque comprende una 

etapa de pasteurización antes de la etapa de siembra, 

25 hacienda posible obtener, a partir de la sustancia de 

partida, una sustancia de partida pasteurizada. 

22. El proceso para la preparación del producto 

alimenticio fermentado de conformidad can cualquiera de las 

reivindicaciones 11 a 21, caracterizado porque la sustancia 

30 de partida pasteurizada es una sustancia de partida 
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pasteurizada que es retenida, opcionalmente homogeneizada y’ 

enfriada, obtenida a partir de una materia prima, el proceso 

comprende, antes de la etapa de siembra, las siguientes 

etapas sucesivas: 

5 - una etapa de estandarizaci6n de sustancia grasa 

de la materia prima, para obtener una sustancia 

estandarizada, 

- una etapa de enriquecimiento con materia seca de 

la sustancia estandarizada obtenida en la etapa precedente, 

10 para obtener una sustancia enriquecida, 

- una etapa de pre-calentamiento de la sustancia 

eririquecida obtenida en la etapa precedente, para obtener una 

sustancia de partida, 

- una etapa de pasteurización y retenc–6n de la 

15 sustancia de partida obtenida en la etapa precedente, para 

obtener una sustancia pasteurizada y retenida, 

- una etapa opcional de homogeneización de la 

sustancia pasteurizada y retenida obtenida en la etapa 

precedente, para obtener una sustancia pasteurizada, retenida 

20 y opcionalmente homogeneizada, 

- una etapa de enfriamiento final de la sustancia 

pasteurizada y opcionalmente homogeneizada obtenida en la 

etapa precedente, para obtener una sustancia de partida 

pasteurizada, retenida, opcionalmente homogeneizada y 

25 enfriada. 

23. El proceso para la preparación del producto 

alimenticio fermentado de conformidad con cualquiera de las 

reivindicaciones 11 a 22, caracterizado porque comprende, 

despuØs de la etapa de enfriamiento final, una etapa de 

30 conservaciôn del producto alimenticio fermentado a una 
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temperatura comprendida entre aproximadamente 4 y 

aproximadamente 10°C. 

24. El proceso para la preparaciôn del producto 

alimenticio fermentado de conformidad con cualquiera de las 

5 reivindicaciones 11 a 23, caracterizado porque comprende una 

etapa de adic–6n de una preparaci6n intermedia 

simultÆneamente con la etapa de siembra a entre la etapa de 

siembra y la etapa de fermentaciôn, para obtener a partir de 

la sustancia sembrada una sustancia sembrada completa 0 

10 despuØs de la etapa de fermentac–6n, para obtener a partir de 

la sustancia fermentada una sustancia fermentada completa, la 

preparación intermedia comprende una preparación de frutas 

Y/o cereales y/o aditivos tales coma saborizantes y 

colorantes. 

15 25. Un producto alimenticia fermentado, 

caracterizado porque es obtenido a partir del proceso de 

conformidad con cualquiera de las reivindicaciones 11 a 24. 

LI 
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RESUNEN DE LA INVENCION 

La invención es concerniente principalmente con Un 

producto alimenticio fermentado no sólido que contiene 

fermentos que comprenden aproximadamente 5.10, en particular 

5 mÆs de aproximadamente 108 bifidobacterias por gramo de 

producto alimenticio fermentado para un tiempo de vida en 

almacenamiento de por lo menos 30 dIas, en particular por lo 

menps 35 dIas. 

’10 
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