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Fermento lactico misto liofilizado selecionado para a industria
lactica para acidificacOes rapida
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-» DESCRICAO TECNICA

Fermento misto (mesofilo/termofilo e helvéticus), composto por multicepas de Lactococcus lactis subsp.
lactis (L..L.), Lactococcus lactis subsp. cremoris (L.C.) e Streptococcus salivarius subsp. thermophilus,
Lactobacillus helveticus e de rapida acidificagdo e maturagao.

Por sua rapida acidificacdo Biolact M06 reduz o tempo de elaboragdo, aumentando a capacidade
produtiva e reduz os riscos de contaminacbes. Desta forma é também possivel aumentar levemente
a umidade dos queijos, sem modificar significativamente as caracteristicas fisicas e reoldgicas, com
vantagens econémicas devidas ao aumento de rendimento.

A atividade de Biolact M06 se mantém elevada em um intervalo de temperatura extremamente amplo.

Biolact M06 é recomendado para todo tipo de massa semidura e macia, podendo ser utilizado em
combinacdo com espécies aromatizantes na elaboracdo de queijos com olhaduras.
Serve também como indicador de acidificacbes em queijos de massa semidura e dura.

Biolact M06 facilita os processos de coagulacdo e sinéresis da coalhada, proporcionando textura,
elasticidade, estrutura e propriedades reoldgicas adequadas. Os queijos elaborados com Biolact M06
apresentam uma excelente fatiabilidade, devido a uma correta desmineraliza- ¢do da massa. O sabor é
muito suave e delicado, conferindo ao paladar uma sensacdo agradavel.

-» COMPOSICAO E CARACTERISTICAS TECNICAS

Bactérias lacticas das espécies Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus lactis subsp. cremoris,
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus, Lactobacillus helveticuse lactose.

-> DOSES RECOMENDADAS

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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BIOLACT M06

~»> MODO DE APLICAR

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 coagulante.

-» INFORMAGOES ADICIONAIS

Efeitos:

Produz acidicificagdo proporcionando uma boa textura a massa. Garante boa protecdo em relagdo as
recontaminagoes.

Principais aplicagoes:

Queijos de massas semiduras tipo Danbo, Edam, Gouda, Barra, Prato.

-» CONSERVAGCAO E EMBALAGENS

Armazenar em local fresco e seco, ao abrigo da luz e de calor direto. Aconselha-se estocar em local
refrigerado, em temperaturas entre 2°C a 5°C.

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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