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Nazwa technologii / rozwigzania:

Sposdb otrzymywania fermentowanego ekstraktu biatkowego z ostropestu plamistego - Sylibum marianum
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Opisz przedmiot oferty (licencja wytgczna/niewytaczna, sprzedaz praw, itp.):

Przedmiotem oferty jest udzielenie licencji niewytacznej/probnej/testowej na gospodarcze korzystanie z wynalazku pn. Sposéb otrzymywania fermentowanego ekstraktu biatkowego z ostropestu
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Szczegotowy opis technologii/rozwigzania:

Przedmiotem wynalazku jest fermentowany ekstrakt biatkowy z ostropestu plamistego - Sylibum marianum znajdujacy zastosowanie w przemysle spozywczym. Zawiera on od 3,87 do 8,19 g suchej
masy/100 mL ekstraktu; od 0,77 do 2,3 g biatka/100 mL ekstraktu; od 0,63 do 1,12 g weglowodanéw przyswajalnych/100 mL ekstraktu; od 0,65 do 0,89 g cukrow ogotem/100 ml ekstraktu; od 1,19 do 3,32
g ttuszczu catkowitego/100 mL ekstraktu oraz od 0,03% do 0,06% soli. Zgtoszenie zawiera ponadto sposéb otrzymywania fermentowanego ekstraktu biatkowego z ostropestu plamistego - Sylibum
marianum, ktéry charakteryzuje sie tym, ze surowiec w postaci ostropestu plamistego rozdrabnia sie przy predkosci obrotowej nie mniejszej niz 4400 obr./min przez 30 - 40 s, nastepnie do
rozdrobnionego surowca dodaje sie wode o temperaturze 4°C - 20°C zachowujac udziat masowy surowca do wody miedzy 1:5 a 1:15, catos¢ intensywnie sie miesza przez 15 - 20 s przy predkosci
obrotowej min. 4400 obr./min, w kolejnym etapie do mieszaniny wody z rozdrobnionym surowcem dodaje sie zasade - bezwodny weglan sodu w takiej ilosci, aby pH mieszaniny ekstrakcyjnej miescito sie
w przedziale 7,8 - 8,2 przy temperaturze 37°C - 40°C i prowadzi sie proces ekstrakgji biatek ostropestu, po czym mieszanine poddaje sie wirowaniu przy 3500 - 4500 obr./min przez 5 - 10 min, do
odwirowanego mleczka ostropestowego (supernatantu) dodaje sie syrop buraczany w ilosci 20 - 30 g syropu/1 L odwirowanego ekstraktu, a nastepnie mleczko poddaje sie pasteryzacji lub sterylizacji, w
koncowym etapie dodaje sie liofilizowane szczepy bakterii kwasu mlekowego (LAB) i/lub bakterii probiotycznych w ilosci 0,1 g liofilizatu/1 L mleczka, a nastepnie inkubuje sie w temperaturze optymalnej
dla wzrostu uzytych w procesie bakterii kwasu mlekowego, przy czym proces fermentacji prowadzi sie do momentu uzyskania pH fermentowanego mleczka ostropestowego w zakresie 4,50 — 4,70
otrzymujac produkt finalny w postaci fermentowanego ekstraktu biatkowego z ostropestu plamistego - Sylibum marianum.

@ ZASTOSOWANIA / RYNKI DOCELOWE

Dla kogo i gdzie bedzie zastosowana ta technologia:

Metoda ekstrakgji biatek ostropestowych w potaczeniu z procesem kierowanej fermentacji mlekowej pozwala na uzyskanie ekstraktu, wpisujacego sie w kategorie tzw. novel food. Moze znalez¢ on
zastosowanie w produkgji roslinnych zamiennikdéw wyrobéw mlecznych, w szczegoélnosci jogurtow oraz kefiru oraz suszonego rozpytowo produktu biatkowo-lipidowego o wszechstronnym mozliwosciach
aplikacyjnych w nowoczesnym, zrbwnowazonym przemysle spozywczym (np. produkcja napojow, produktéw przekaskowych, koncentratow spozywczych, czy suplementow diety).
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