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Lactoferm SLB Cheese-Tek®

Descrizione:

Coltura di fermenti lattici liofilizzati concentrati per
inoculo diretto in caldaia (DVI ®)

il prodotto appartiene alla linea Cheese-Tek® ed in
particolare alle colture termofile.

Coltura Termofila naturale composta in ordine
decrescente da :

Streptococcus salivarius subsp. thermophilus
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus

Applicazione :

La coltura & specificatamente consigliata per la
trasformazione di latte vaccino e ovino-vaccino,
destinato alla produzione di formaggi semiduri e
paste filate quali; Mozzarella di bufala, Mozzarella
pizza, Latteria, Asiago .

Caratteristiche della coltura :

Temperatura ottimale di crescita: 37-44°C
Temperatura massima di riscaldamento: 48 °C
Produzione di gas: -
Attivita proteolitica: +++
Attivita fermentativa: +++
Tolleranza al sale 2% NaCl
(espressa come inibizione 50%) :

Modalita d’uso:

Prelevare la coltura dal congelatore/frigorifero e
sanificare con sanificante sia la superficie superiore
della bustina che I'utensile utilizzato per I'apertura.

Inoculare la coltura tal quale direttamente nel latte
di lavorazione, senza effettuare alcuna riattivazione
preliminare. Agitare alcuni minuti in modo da
assicurare 'omogenea distribuzione della coltura.
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Dosaggio:

La coltura viene fornita in confezioni monodose ad
inoculo diretto e semidiretto con relative rotazioni
fagospecifiche. Le dosi fornite sono relative alla
tecnologia, e ai valori di grasso e proteine
normalmente presenti nel latte intero .

Il fornitore non si assume nessuna responsabilita se
le confezioni verranno usate in modo diverso da
guello indicato nella presente scheda tecnica.

Confezioni:

La coltura in forma liofilizzata & disponibile in
confezioni di polietilene- alluminio per inoculo diretto
in caldaia da 100 a 5.000 Lt di latte.

Il prodotto in forma liofilizzata viene venduto e
distribuito in confezioni monodose, su ognuna delle
quali & indicata la sigla, la quantita di latte da
lavorare, il lotto di produzione e la data di scadenza.

Conservazione e Scadenza:

Dopo la ricezione il prodotto mantiene inalterate le
sue caratteristiche per la durata di 12 mesi se
conservato nelle confezioni integre a - 18 °C
altrimenti per 3 mesia +5°C .

Le informazioni contenute in questo documento sono fondate su nostre ricerche di laboratorio e sul campo.
Le dichiarazioni contenute su questo documento non costituiscono in alcuna maniera una garanzia espressa oppure implicita.
La nostra societa non si assume nessuna responsabilita a riguardo la contraffazione eventuale di brevetti o marchi
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Scheda tecnica di prodotto

Lactoferm SLB Cheese-Tek®

Controlli microbiologici:

Certificazioni:

Microrganismi Metodo Esito
Eot“fom“ o 5;“?3?2;’;’2645 <180Ul'jgég/f Biochem s.r.l. & certificata ISO 9001 : 2008 da BVvQl .
nterococcni . : < ar H H s : H
Lieviti & Muffe 1SO 2152712008 <100 UFC/gr I sistema di C(_a_rt|f|caz_|one prevede il t_ot_a_llt‘e
Staphylococcus aureus  UNI SO 6888-1:2004 <100 UFC/gr rr}onltora}gglo _della filiera di produglone_e la p_os§|b|I|ta
Salmonella spp. UNIISO 6579:2004 Assente/25 gr di tracciare il processo produttivo di ogni singola
Listeria monocytogenes ~ UNIENISO 11290-1:2005  Assente/25 gr confezione.
Tolleranza al sale: Dichiarazione NO OGM e Allergeni
. Atlilvitéfefmem?“‘[/j?d'v“l“ecoltlmall, Il prodotto SLB non & composto da microrganismi
auvia " Pase allapercentuale di sale(Nach urizzata geneticamente modificati ed & prodotto secondo il
fermentava 100 regolamento  1829-1830/2003 del Parlamento
80 Europeo e n. 1169/2011 e s.m.i.
60
40 Allerges Yes No
20 Cereals containing gluten X
Crustaceans X
Eggs X
0% 1% 2% 3% 4% 5% Fish X
Percentuale di sale(NaCl) Peanuts X
Soy (GMO-free) X
3 Milk %
Metodo interno Nuts X
Celery X
. ega . Mustard X
Attivita fermentativa: Sesame Seads X
Sulphur dioxide and X
Sulphits (>10mg/kg)
. . Lupins X
Lactoferm SLB Direct Vat Inoculation (DVI) Shellfish X
pH 7
——37°C(99°F)
6,5 1 ——40°C(104°F)
——44°C(111°F)

TN
TN

45 \\\ Descrizione | Specifiche
: & Metodo ISO 26323 /IDF 213:2009
4 Substrato Latte ricostituito 9,5 % RSM
0 12 3456 7 8 9101112131415 16 17 18 19 20 Time (h) Tratt. termico | 100°C X3O. —
Inoculo Dose da noi consigliata

Le informazioni contenute in questo documento sono fondate su nostre ricerche di laboratorio e sul campo.
Le dichiarazioni contenute su questo documento non costituiscono in alcuna maniera una garanzia espressa oppure implicita.
La nostra societa non si assume nessuna responsabilita a riguardo la contraffazione eventuale di brevetti o marchi
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