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SELECIONADO PARA QUEIJOS DE PASTA COzIDA

BIOLACT T04

GARANTE
ACIDIFICAGOES
MAIS RAPIDAS

MELHORA AS
CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS
DOS QUEIJOS

OELS

Fermento lacteo termdfilo, para acidificagdes rapidas
com elevada produgao de aromas. Composto por
varias cepas das espécies Streptococcus salivarius
subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus para utilizagdo na industria lactea, em
particular para elaboracao de queijos.

Por sua composicao, em especial o Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus, aporta aromas e
sabores mais acentuados. Resultado ideal para
queijos em que se obtem uma personalidade forte
e tipica. Por sua prépria atividade proteolitica.
BIOLACT T04 permite reduzir o tempo de
maturacgao, favorecendo a rotacdo em camaras de
amadurecimento e reduzindo a imobilizacdao do
estoque.

Em queijos de massa firme garante uma rapida
acidificacdo e uma correta desmineralizacao da
massa, isto se traduz em uma melhor estrutura
e fatiabilidade do produto acabado. Produz queijos
que ndo perdem sua elasticidade, nem suas
caracteristicas filantes, ideal para a preparagao de
pizzas e outros alimentos com queijo cozido.

Os queijos firmes elaborados com BIOLACT T04
se distinguem pela facilidade com que se fatia.
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Fig. 1 - Curvas de acidificagdo do T0O4 em diferentes temperaturas.
Condigbes da prova: Leite Reconstituido pasteurizado (10%), esterilizagdo 12 min
a121°C, pH (padronizado) 6,3

O sabor é agradavel, conferindo ao paladar uma
sensacéo agradavel e suave.

Evita o desenvolvimento de sabores amargos. Resiste
a concentracao de sal até 4%. E preferivel trabalhar
entre 39 e 42° C.
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Adicionar o conteudo do
envelope ao leite durante o
enchimento da tina, de maneira
que o fermento permaneca por
pelo menos trinta minutos antes
da adicao do coalho.

Bactérias lacticas da espécie
Streptococcus salivarius
subsp. thermophilus,

Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus e lactose.

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)

Cultivo liofilizado de bactérias
lacticas de uso direto para
a acidificacao do leite durante
a produgao do queijo

Produz uma acidificagao
rapida nas massas filadas,
entre outras.

Queijos de massa filada,
macia e semidura tipo:
Muzzarella, Provolone, Caccio
Cavalo, Cremoso, Magro,
Cuartirolo, etc.

T04-1, T0O4-2, TO4-3.

Produtos naturais selecionados
nao OGM.
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