BIOLACT TO1

FERMENTO IL.A@TI]@@ TERMOFILO LIOFILIZADO,
SELECIONADO PARA A INDUSTRIA LAGTICA
PARA ACIDIFICACOES RAPIDAS

Fermento lactico composto por cepas de
Streptococcus salivarus subs. termophilus,
homofermentante, ideal para a producao de
mussarela de fermentacéo rapida e controladapara
a utilizac&o na industria lactea, em particular para
a elaboragao de queijos.

BIOLACT T01 possui um equilibrio entre o tempo
de acidificacao e a velocidade de desmineralizagao
das coalhadas, atribuindo ao produto final importantes
caracteristicas de elasticidade, textura e brilho. Pode
ser utilizado quando se deseja acidificar a massa
submergida no soro ou fora

Curva de acidificagéo TO1
7,5
]
6,5 | e
6 \
:Ic:z. 5,5 \\
. \\&
2
4,5
4 ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘
(0] 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Tempo (h)
‘—0—A37°C A40°C —A—A44°C
Fig. 1 - Curvas de acidificagdo do TO1
Condigdées de ensaio: SER* (10%),
pasteurizado por 20 min. a 90 °C, pH

(estandarizado) 6,60

Os queijos elaborados com BIOLACT TO01
apresentam caracteristicas sensoriais excelentes,
sem alterar a qualidade da fatiabilidade.

Uma boa elasticidade na elaboragcdo da mussarela
ocorre devido a varios fatores, porém, o mais
importante é realizar uma acidificagdo controlada
para a correta desmineralizagdo das coalhadas,
sendo isto um fator responsavel pelas caracteristicas
do produto final. Ao mesmo tempo esta fungéo nos
fornece mais seguranga na fatiabilidade e na vida
util do produto.

FORMA DE USO

Adicionar o contetdo sobre o
leite durante o enchimento da
tina, de maneira que o fermento
permaneca por pelo menos
trinta minutos antes da adicéo
do coalho.

COMPOSIGAO

Bactérias lacticas da espécie
Streptococcus salivarius

subsp. thermophilus,

e lactose.

APRESENTAGCAO

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)

DESCRICAO

Cultivo liofilizado de bactérias
lacticas de uso direto para a
acidificagéo do leite durante a
producao de queijo.

EFEITOS

Produz uma acidificagédo
controlada, o que proporciona
uma boa textura, brilho, cor e
fatiabilidade da massa.

PRINCIPAIS APLICAGOES

Queijos de massa filada, macia
e semidura tipo Mozzarella
Magro, Cuartirollo, Cremoso,
Cachio Cavallo, etc.

ORIGEM

Produtos naturais selecionados
nao OGM.
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