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EERMENTO LACTICO MESOFILO LIOEILIZADO
SELECIONADO PARA A INDUSTRIA LACTEA

BIOLACT MO01 Fermento lactico composto por varias cepas| [golx//:Ne] AT e;
das espécies Lactococcus lactis subsp. lactis
(L.L.) e Lactococcus lactis subsp. cremoris
(L.C.), para a utilizagdo na industria lactea, em
particular para a elaboragcdo de queijos.

CINETICA BIOLACT MO01 é recomendado para todo tipo
DE de massa semidura e macia, podendo ser

= utilizado em combinagdo com espécies
ACIDIFICACAO aromatizantes na elaboracgéo de queijos com
olhaduras. Também ¢é utilizado como iniciador
de acidificacdes em queijos de massa semidura
e dura, garantindo a qualidade e as
propriedades organolépticas do queijo.
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Fig. 1 - Curvas de acidificagdo do M01 em diferentes temperaturas.
Condigdes da prova: Leite reconstituido pasteurizado (10%), esterilizagdo 12 min EFEITOS
a 121°C, pH (padronizado) 6,3

MELHORA AS BIOLACT MO01 facilita os processos de
o s Negp=iqi(e0:%s) (coagulagcdo e sinerésis da coalhada,

= proporcionando textura, elasticidade, estrutura
cD)ggAérIlJ%II.JEgénCAS e propriedades reoldgicas adequadas.| Lzl [e3]2:NE

APLICACOES
Os queijos elaborados com BIOLACT MO01
apresentam uma massa elastica, devido a uma
correta desmineralizagdo da mesma,
ocasionada pela combinagédo de bactérias
acidificantes tradicionais comoo L.Le L.C. O
sabor &€ muito mais suave e delicado, conferindo
ao paladar uma sensacao pura e agradavel.
Para a elaboracéo de queijos de massa macia
e semidura tipo Cheddar, Camembert, Quark,
Danbo, Colonia, Barra, Prato.
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