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(54) Способ получения кефира с наноструктурированным сухим экстрактом крапивы

(57) Формула изобретения
Способполучения кисломолочныхпродуктовфункциональногоназначения, а именно

кефира, включающий использование нормализованного молока коровьего, которое
подогревают до 40-41°С, заквашивают при помощи закваски, содержащей: Lactococcus
lactis, Streptococcus thermophilus, Lactobacillus acidophilus, Lactobacilus helveticus,
Propionibacterium freudenreichii ssp. shermanii, затем вносят наполнитель, сквашивают в
течение 8 ч и перемешивают спустя 3 ч после начала заквашивания и за 1 ч до окончания
процесса сквашивания, охлаждают до температуры 6°С и разливают, отличающийся
тем, что в качестве наполнителя в процессе заквашивания вводят
наноструктурированную добавку сухого экстракта крапивы в альгинате натрия, или
в гуаровой камеди, или в каппа-каррагинане в количестве 250 мг на 1 л молока.

Стр.: 1

R
U

2
7
6
8
8
5
4

C
1

R
U

2
7
6
8
8
5
4

C
1

http://www.fips.ru/cdfi/fips.dll/ru?ty=29&docid=2768854


(56) (продолжение):
инкапсулирования, Вестник Российской академии естественных наук N 1, 2013, с.77-83. НАВАЛЬНЕВА
И.А. и др. Исследование супрамолекулярных свойств нанокапсул ауксинов, Приоритеты мировой науки:
эксперимент и научная дискуссия: Материалы IV международной научной конференции 17-18 июня, North
Charleston, SC, USA: CreateSpace, 2014, c. 23-26.

Стр.: 2

R
U

2
7
6
8
8
5
4

C
1

R
U

2
7
6
8
8
5
4

C
1


	Биб.поля
	Формула

