MiLK

MUSZAKI ADATLAP

Lambda inditokultarak joghurtokhoz és sajtokhoz

Lambda 3-tél Lambda 17-ig

DEFINICIO:
Ezek liofilizalt tejsavbaktérium-kulturak sajtokhoz és joghurtokhoz.

Ezeket a kulturakat szelektaltak, koncentraltak és liofilizaltak a gyartétartaly kozvetlen
beoltasara.

Streptococcus thermophilus (St) és Lactobacillus bulgaricus (Lb) torzsek keverékei.

Ezek a kulturak termofilek, savanyitdak, és texturalé és aromas tulajdonsagaik a torzst6l
fuggben valtoznak.

OSSZETETEL:

Streptococcus thermophilus, Lactobacillus bulgaricus, segédanyag: maltodextrin
HASZNALAT:

Optimalis novekedési h6meérséklet: 42°C, minimum 24°C, maximum 47°C.
Figyelem: 47°C felett a kulturak elkezdenek elpusztulni.

Lagy és préselt sajtok eléallitasahoz:

1db DL 1 cs6 200 | nyers tej vagy 100 | pasztérozott tej beoltasahoz

1db DL 3,5 ¢cs6 700 L nyers tej vagy 350 | pasztérozott tej beoltdsahoz

Oltasi hémeérséklet lagy és préselt sajtok eléallitasahoz: 28-38°C. Adja a meleg tejhez
legalabb 30-40 perccel az oltas elétt.

Joghurt el6allitasahoz:
1db DL 1 cs6 20 | paszt6rozott tej beoltasahoz.
1db DL 3,5 cs6 150-180 | pasztérozott tej beoltasahoz.

Oltasi hémeérséklet joghurt eléallitasahoz: 42-43°C.
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Tenyésztésiid6: dermedt joghurt esetén korllbeliil 4 6ra 30 és 6 dra kozotti inkubacio

42°C-on, kevert joghurt esetén korulbelll 5 6ra és 7 éra kozotti inkubacié 42°C-on.

Sajtokhoz és joghurtokhoz késziilt specifikus térzsek

Lambda 3 oo2LCC 002LCD 50% font/ Lagy sajt, Er6sen
50% tészta kék saijt. aromas,
gbzolt
joghurt,
juhtejhez
vagy
tehéntejhez.
Lambda 4 002LDC 002LDD
Lambda 5/2 | 002LEC 002LED 20% font/ Lagy sajt, Er6sen
80% rud préselt sajt, | aromas,
kék sajt. gbzolt
joghurt,
juhtejhez
vagy
tehéntejhez.
Lambda 5/3 | 002LEG 002LEH
Hagyomanyos joghurttérzsek
Lambda 6 002LFC 002LFD
Lambda 7 002LGC 002LGD
Lambda 8 002LHC 002LHD 20% font/ Pate Aromas
80% rud pressée. gézolt
14 /5000 joghurt
Préselt tehén- és
paszta. juhtejhez.
Lambda 9 oo2LiC 002LJD
Lambda 9/2 | 002LKC 002LKD
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Lagy, parolt vagy kevert joghurtokhoz valé torzsek

Lambda 13

002LSC

002LSD

Gyors kovasz

lagy
joghurthoz,

parolt, kevert

és ihato
joghurthoz.

10% font /
90% szog

Lambda 14

002LTA

002LTB

Gyorsan koté

SCOBY lagy

joghurtokhoz,
gbzolt, kevert

és ihatd

joghurtokhoz.

pH-érték
4,306 6ra
alatt

Texturalé torzsek kevert joghurtokhoz, kecsketejes joghurtokhoz ajanlott

Lambda 10

002LPC

002LPD

Nagyon
enyhe,
tehéntejb6l
készult,
kevert
joghurt,
Ivéjoghurt.

Lambda 12

002LQC

002LQD

Nagyon
enyhe,
kevert

joghurt

tehéntejjel,
kemény
joghurt

kecsketejjel.

Lambda 15

002LUA

002LUB

10% font/
90% szog

Nagyon
enyhe,
kevert

joghurt

tehéntejjel,
kemény
joghurt

kecsketejjel.

Lambda 16

002LVA

002LVB

Nagyon
enyhe,

Forgalmazé: Agromilk Kft. 8000 - Székesfehérvar, Tasnadi u. 48. agromilk@agromilk.hu




kevert
joghurt
tehéntejjel,
kemény
joghurt
kecsketejjel.

Lambda 17 002LWA 002LWB Nagyon
enyhe,
kevert
joghurt

tehéntejjel,
kemény
joghurt

kecsketejjel.

Joghurt inditékeverék kivalasztasara vonatkozé ajanlasok:

Lambda 3: morzsalékos, hagyomanyos és savas joghurthoz, amely jellemz6 a bolgar
stilusu joghurtokra, juhtejhez ajanlott.

Lambda 4, 5/2 és 5/3: hasonldak a Lambda 3-hoz, gyorsabb torzsek kissé eltérd izzel és
allaggal. Kiléndsen ajanlott juhtejhez.

Lambda6, 7, 8,9, 9/2 és 11: aromas, kdzepesen texturald torzsek tehén- és juhtejhez,
kozepes savassag, enyhe utésavanyitas.

Lambda 13 és 14: gyorsan texturald torzsek alacsony utdsavanyitassal, nagyon enyhe
joghurtizzel.

Sokoldalu torzsek tehéntejjel, vagy akar kecsketejjel készllt kotott vagy kevert
joghurtokhoz. Lambda 10: Magasan texturald torzsek nagyon alacsony utdsavanyitassal,
nagyon enyhe joghurtizt eredményeznek savassag nélkul. Ezek a torzsek alkalmasak
tehéntejjel készllt kevert és ihaté joghurtokhoz.

Lambda 12, 15, 16 és 17: Magas texturaju torzsek nagyon alacsony utdsavanyitassal,
amelyek nagyon enyhe joghurtizt eredményeznek savassag nélkull. Ezek a torzsek
kiléondsen alkalmasak kecsketejbél készult, kotott joghurtokhoz.

Néhany tipp a joghurtkészitéshez:

Paszt6rozés utan adjuk a starterkulturat a 43-45°C-os tejhez, és évatosan keverjuk 6ssze
egy merékanallal, tgyelve arra, hogy ne kerlljon leveg6 a tejbe (keruljuk a habverd
hasznalatat).

Tartsuk a hdmérsékletet 45°C-on 20-40 percig, mieldtt Givegekbe toltjuk.
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Tartsuk fenn a pontos llepitési hdmérsékletet 42-43°C-on. Késtold meg a joghurtokat 3,
10 és 20 nap utan, hogy kivalaszd az izlésednek legmegfelelébb torzset, és megértsd a
viselkedését az érlelési folyamat soran a lejarati datumig.

TAROLAS:

+4°C-on 3 hdnapig, -18°C-on 2 évig tarolandé. A gyartasi szam és a csomagolas utani 2
éves minéségmegdrzési id6 a tubuson talalhato.
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