
MELHORA AS
CARACTERÍSTICAS
ORGANOLÉPTICAS
DOS QUEIJOS

Fermento láctico composto por várias cepas
das espécies Lactococcus lactis subsp. lactis
(L.L.) e Lactococcus lactis subsp. cremoris
(L.C.), para a utilização na indústria láctea, em
part icular para a elaboração de quei jos.

BIOLACT M01 é recomendado para todo tipo
de massa semidura e macia, podendo ser
ut i l i zado em combinação com espéc ies
aromatizantes na elaboração de queijos com
olhaduras. Também é utilizado como iniciador
de acidificações em queijos de massa semidura
e  du ra ,  ga ran t i ndo  a  qua l i dade  e  as
propr iedades organo lépt icas  do que i jo .

BIOLACT M01  fac i l i ta  os processos de
c o a g u l a ç ã o  e  s i n e r é s i s  d a  c o a l h a d a ,
proporcionando textura, elasticidade, estrutura
e  p ropr iedades  reo lóg icas  adequadas .

Os queijos elaborados com BIOLACT M01
apresentam uma massa elástica, devido a uma
c o r r e ta  d e s m i n e r a l i z a ç ã o  d a  m e s m a ,
ocasionada pela combinação de bactérias
acidificantes tradicionais como o L.L e L.C. O
sabor é muito mais suave e delicado, conferindo
ao paladar uma sensação pura e agradável.
Para a elaboração de queijos de massa macia
e semidura tipo Cheddar, Camembert, Quark,
Danbo, Colonia, Barra, Prato.
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BIOLACT M01

Bactérias lácticas das espécies
Lactococcus lactis subsp. lactis,

Lactococcus lactis subsp.  cremoris

e lactose

P r o d u t o s  n a t u r a i s
selecionados não OGM

Adicionar o conteúdo do
envelope ao leite durante o
enchimento da tina, de maneira
que o fermento permaneça por
pelo menos trinta minutos antes
da adição do coalho.

É um fermento láctico composto
por várias cepas.

Padroniza a qualidade e as
propriedades organolépticas
dos queijos, protegendo-os de
possíveis contaminações.
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Elaboração de queijos de massa
macia e semidura tipo Cheddar,
Camembert, Quark, Danbo,
Colonia, Barra, Prato.

Envelopes laminados de:
100 U (para 500 L leite)
200 U (para 1.000 L leite)
400 U (para 2.000 L leite)
1000 U (para 5.000 L leite)
2000 U (para 10.000 L leite)
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FERMENTO LÁCTICO MESÓFILO LIOFILIZADO,
SELECIONADO PARA  A  INDÚSTRIA  LÁCTEA

Fig. 1 - Curvas de acidificação do M01 em diferentes temperaturas.
Condições da prova: Leite reconstituído pasteurizado (10%), esterilização 12 min
a 121°C, pH (padronizado) 6,3


