MiLK

MUSZAKI ADATLAP
MESOPHILIC CULTURES
BETA 1-BETA 5—BETA 6—BETA 8 —BETA 9

Leiras:

Fagyasztva szaritott mezofil tejsavas kultirak tejsavas alvadék, friss sajt, kemény sajt és
préselt sajtok készitéséhez.
Kivalasztott, koncentralt, fagyasztva szaritott kultirak kozvetlen oltasra a tartalyba.

Osszetétel :
Torzsek keveréke:

Lactococcus lactis subsp. lactis

Lactococcus lactis subsp. cremoris

Ezek a kultirak mezofil savképzd, homofermentativ baktériumok, amelyek gyorsan
termelnek tejsavat és nem termelnek CO2 -t.

Koncentraciojuk 10410-10"11 sejt/gram.

Segédanyag: maltodextrin.

Hasznalat :

DL1: 1 tubus 100 liter pasztorozott tej vagy 200 liter nyers tej oltasahoz.

DL3.5: 1 tubus 300 liter pasztorozott tej vagy 600 liter nyers tej oltasahoz.

A kulturat 20-36°C kozotti hémérsékleten kell a tejhez adni, a technoldgiai
eléirasoknak megfeleloen.

Az oltas és az alvasztas kozott legalabb 30 perc érlelést kell biztositani a
megfeleld eloszlas érdekében.

Fontos, hogy hetente, minden gyartasi ciklus el6tt valtogassak a kultiarat, hogy
csokkentsék a bakterialis virusok (bakteriofagok) kockazatat.

Csomagolas : DLI tubus vagy DL3,5 tubus

Tarolas:
+4°C-on 3 honapig, vagy

-18°C-on 2 évig tarolhato
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Savasodasi teszt

22°C-on rekonstitualt zsirszegény tejben (10%) 1 DL1 hasznalataval 100 literhez:
3 dra: savassag 16 °D, pH 6,60

5 ora: savassag 18 °D, pH 6,50

8 ora: savassag 35 °D, pH 5,90

15 éra: savassag 85 °D, pH 4,60

18 éra: savassag 90 °D, pH 4,50

30°C-on rekonstitualt zsirszegény tejben (10%) 1 DL1 hasznalataval 100 literhez:
3 éra: savassag 18 °D, pH 6,45

5 o6ra: savassag 30 °D, pH 5,85

8 ora: savassag 80 °D, pH 4,70

15 éra: savassag 95 °D, pH 4,30

18 ora: savassag 95 °D, pH 4,30

A fenti laboratériumi mérések csak tajékoztato jellegiiek.
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