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SACCO Brasil produtos:

Lc. lactis ssp. lactis,

Temperatura 6tima entre 22 e 34 °C
Maxima de 42 °C. Producdo de acido
mais lenta 032, mais rapida 046 ¢
muito rapida no MWO
Meédia proteolise. Nao produz gas

Queijos frescos, massa crua e semi cozida:
Minas Padrao, Prato, Gouda, Bola,
Cottage, Mofados, Petit Suisse, etc.

Temperatura 6tima entre 30 e 37 °C
Maxima de 43 °C. Produgao de acido
rapida. Média protedlise
Nao produz gas

Queijos de massa semi cozida:
Prato e variedades ¢ etc.

Temperatura 6tima entre 30 e 37 °C
Maxima de 43 °C. Rapida produgao
de acido. Percentual de St. thermophilus
e velocidade de fermentagdo aumentam
de “B” para “E”. Média proteodlise
Nao produz gas.

Queijos frescos, massa crua e semi cozida:
Minas Padrao, Prato, Gouda, Bola,
Cottage, Mofados, Petit Suisse, etc.

Temperatura 6tima entre 30 e 34 °C
Maxima 43 °C. Rapida producao de 4cido.
Meédia proteodlise. Nao produz gas.

Queijos Azuis

Temperatura 6tima entre 34 e 45 °C
Maxima de 53 °C. Répida producao
de 4cido. Baixa protedlise
Nao produz gas

Queijos frescos, cozidos ¢ filados:
Mussarela, Sui¢os e massa de
Requeijao etc.

Temperatura 6tima entre 34 e 45 °C
Maxima de 53 °C. Rapida producdo de
acido. Média proteolise. Nao produz gas

Queijos filados e cozidos:
Mussarela, Provolone, Parmesao,
Suigos e massa de Requeijao etc.

Temperatura o6tima de 43 °C
Maxima de 55 °C. Rapida
produgio de acido. Média
proteodlise. Nao produz gas

Queijos de massa semi cozida e cozida:
Provolone, Parmesao,
Suicos, Feta, etc.

Temperatura 6tima entre 37 e 45 °C
Maxima de 53 °C. Alta proteolise
Alta produgao de acido

Parmesao e similares,
Provolone, Reino,
Suigos, etc.

Temperatura 6tima entre 37 e 50 °C
Cultura muito aromatica e propria
para preparo de soro-fermento

Parmesao e similares,
Provolone

MO 032 Lc. lactis ssp. cremoris
MO 046 Lec. lactis ssp. lactis
MWO 040

Lc. lactis ssp. lactis,
MOT 096 EF S. thermophilus,
L. helveticus
MOS 066 B
MOS 062 C
MOS 064 C S. thermophilus,
MOS 062 E Lc. lactis ssp. lactis
MOS 064 E
MOS 066 E
MO 536 Lec. lactis ssp. cremoris,
ﬁg ggg Lec. lactis ssp. lactis

ST 080
ST 082 Streptococcus
ST 084 thermophilus
ST 086
SH 092 F S. thermophilus,

SH 096 F L. helveticus
S.thermophilus, L. delbrueckii
¥g£ %292]5 E* ssp. bulgaricus, L. helveticus,
L. delbrueckii ssp. lactis *
LH 091 L. helveticus
LH 591 L. helveticus
Cultura Composicao
Le. Lactis ssp. lactis,
M 030 N Lc. lactis ssp. cremoris,
M 036 L Lc. lactis ssp. lactis biovar.

diacetylactis e Leuconostoc ssp.

Le. Lactis ssp. lactis,

M 536 N Lc. lactis ssp. cremoris,
M 538 N Lc. lactis ssp. lactis biovar.
diacetylactis e Leuconostoc ssp.
S. thermophilus,
MS 064 CP Lec. lactis ssp. lactis,

Lec. lactis ssp. lactis
biovar. diacetylactis

Culturas liofilizadas ou congeladas aromatica:

Caracteristicas

Temperatura 6tima entre 25 e 35 °C.
Maxima de 39 °C. Lenta producao
de acido, média protedlise,
boa produgdo de gas e diacetil.

Temperatura 6tima entre 25 e 35 °C.
Maxima de 39 °C. Lenta produgio
de acido, média protedlise,
boa producao de gés e diacetil.

Temperatura 6tima entre 30 ¢ 37 °C

Maxima de 43 °C. Boa velocidade de

producdo de acido. Média protedlise
Boa producéo de gas e diacetil

Principais aplicagoes

Prato e variedades de mesa, Gouda
Edam, queijos mofados, etc., Cremes,
Manteigas e certos Leites Fermentados.

Queijos Azuis

Queijos de massa semi cozida e cozida:
Prato e variedades de mesa, Colonial,
Gouda, Edam, Maasdam, mofados, etc.

SACCO Tecnologia em Laticinios oe.



SACCO Brasil produtos:

Cultura

MT 096 FEN

LN 1

DWY 11

Cultura
PB 1

SB 108

GCA
GCC

KL 8
PCV5

PRN

Cultura

Y 430 A
Y 438 A
Y 439 A

Y 450 B
Y 456 B

YPR 450 B
YPR 456 B

Y472 E

YCE 438 A
YCE 439 A

SAB 440 A

BGP 93
BLC 1

MT 036 LV
MT 036 LX

&

Composicao

S. thermophilus, Lc. lactis
ssp. lactis, Lc. lactis ssp.
lactis biovar. diacetylactis,

L. delbueckii ssp. lactis,

L. helveticus e Leuconostoc ssp.

Leuconostoc mesenteroides.

Lactococcus lactis ssp.
lactis biovar. diacetylactis

Composicao

Propionibacterium
freudenreichii ssp. shermanii

Brevibacterium linens
Geotrichum candidum

Kluyveromyces lactis

Penicillium candidum

Penicillium roquefort

Culturas liofilizadas aromaticas:
Principais aplicagoes

Caracteristicas

Temperatura 6tima entre 30 e 37 °C
Maxima de 53 °C. Boa velocidade
producdo de acido. Média protedlise
Boa producdo de gas e diacetil

Temperatura 6tima entre 25 e 35 °C
Maxima de 45 °C. Lenta produgdo
de 4cido, média proteolise,
média producao de gas e boa diacetil

Temperatura 6tima entre 22 e 32 °C
Maxima de 42 °C. Lenta producdo
de acido, média protedlise,
média produgdo de gas e diacetil

Queijos de massa semi cozida e cozida:
Prato e variedades de mesa, Gouda,
Edam, Maasdam, Gruyeére, etc.

Prato e variedades de mesa, Gouda
Edam, queijos mofados, etc., Cremes,
Manteigas e certos Leites Fermentados

Queijos frescos, Queijos moles,
Prato e variedades de mesa, Gouda,
Edam, queijos mofados, etc., Cremes,
Manteigas e certos Leites Fermentados

Culturas de maturacao e mofos:

Caracteristicas
Temperatura 6tima entre 15 e 30 °C.
Maxima de 54 °C. Alta produgdo de gas

Temperatura 6tima entre 25 ¢ 30 °C
Meédia/alta proteolise

Temperatura 6tima entre 12 e 25 °C
Baixa protedlise

Temperatura 6tima entre 15 ¢ 37 °C

Temperatura 6tima entre 12 e 25 °C
Atividade proteolitica média

Temperatura 6tima entre 25 e 40 °C
Cresce a baixas temperaturas
Atividade proteolitica alta

Principais aplicagdes
Queijos de massa semi cozida e cozida:
Gruyére, Emmental, Maasdam e etc.

Queijos de casca lavada:
Raclette, Pont I'Eveque, Reblochon, etc.

Queijos mofados e de casca lavada:
Brie,ACamembert, Raclette,
Pont I'Eveque, Reblochon, etc.

Queijos moles, Kefir, Kumys e etc.

Queijos de casca mofada:
Camembert, Brie € etc.

Queijos Azuis
e queijos de casca mofada

Culturas liofilizadas e congeladas para iogurtes, bebidas lacteas e leites fermentados:

Composi¢ao

S. thermophilus,
L. delbrueckii ssp. bulgaricus

S. thermophilus,
L. delbrueckii ssp. bulgaricus

S. thermophilus,
L. delbrueckii ssp. bulgaricus
L. plantarum, L rhamnosus

S. thermophilus,
L. delbrueckii ssp. bulgaricus

S. thermophilus,
L. delbrueckii ssp. bulgaricus

S. thermophilus, L. acidophillus,
Bifidobacterium animalis ssp. lactis

L. casei

Bifidobacterium animalis ssp. lactis

Lc. lactis ssp. lactis, Lc. lactis ssp.
cremoris, Lc. lactis ssp. lactis biovar.
diacetylatis, Leuconostoc ssp.,

L. brevis, Saccharomyces cerevisiae

Kluiveromyces lactis*

Caracteristicas

Temperatura o6tima de 43 °C
Alta viscosidade
Baixa pos acidificacdo

Temperatura 6tima de 43 °C

Alta viscosidade. Baixa pds acidificagdo

Temperatura 6tima de 43 °C

Alta viscosidade. Baixa pos acidificacdo

Temperatura 6tima de 43 °C

Alta viscosidade. Baixa pos acidificagdo

Temperatura 6tima de 43 °C
Alta viscosidade

Temperatura 6tima entre 37 a 45 °C
Maxima 45 °C. Alta viscosidade
Temperatura 6tima entre 34 a 40 °C

Temperatura 6tima entre 37 a 41 °C

Temperatura 6tima: 25 ¢ 37 °C
Maéxima: 43 °C
Média producdo de gas
Alta viscosidade

Principais aplicagdes

logurtes firmes e batidos
com sabor e aroma muito suaves

logurtes firmes e batidos
com sabor e aroma suaves

logurtes firmes e batidos
com sabor ¢ aroma suaves

logurtes firmes e batidos
com sabor e aroma mais intensos

Skyr de alta viscosidade e com
sabor € aroma muito suaves

Leites fermentados com
sabor € aroma muito suaves

Leites fermentados e etc.

Leites fermentados e etc.

Produtos como Kefir
com baixa viscosidade

SACCO Tecnologia em Laticinios co.



SACCO Brasil produtos:

Temperatura 6tima entre 25 e 45 °C

LRB Lactobacillus rhamnosus Atividade protetora entre 4 ¢ 10 °C Leite cru resfriado, Queijos em geral,
* ; * v Leites fermentados em geral, etc.
LPRA Lactobacillus plantarum Anti mofos, leveduras e bactérias &
Temperatura 6tima entre 25 e 45 °C
LC 4P1 Lactobacillus casei Atividade protetora entre 4 € 10 °C Queijos em geral
Anti Clostridium ssp.
CNBAL Carnobacterium ssp. Temperatura 6tima entre 25 e 45 °C Queijos frescos, moles,

Anti Listeria monocytogenes e Listeria ssp. semi duros, duros, Ricota e etc.

St. thermophilus, Meédia produgdo de viscosidade

SY 1 L. delbrueckii ssp. bulgaricus E produzido sem derivados de leite. logurtes a base de soja
St. thermophilus, o ~ . .
. o Meédia producdo de viscosidade .
SYAB L.' delbryecku SSP- bulgarzcus, . E produzido sem derivados de leite. Togurtes a base de soja
SYAB 2 L. acipdophilus, B. animalis ssp. lactis
VSAB 1 St. thermophilus, L. acidophilus Alta produgao de viscosidade Togurtes a base de coco

Bifidobacterium animalis ssp. lactis E produzido sem derivados de leite.

96 % de quimosina Coalho bovino em p6

Clerici 96/4 4 % de pepsina bovina Sabor ¢ aroma com alto rendimento Queijos em geral
. 92 % de quimosina Coalho bovino liquido .

Clerici 92/8 8 % de pepsina bovina Sabor e aroma com alto rendimento Queijos em geral
.. 20 % de quimosina Coagulante bovino liquido .

Clerici 20/80 80 % de pepsina bovina Sabor e aroma com bom rendimento Queijos em geral

Albamax 100% quimosina Coagulante microbiano liquido ou p6 Queijos em geral

Alto rendimento

Nisina - 2,5%
Cloreto de sodio

Po de cor branca ou ligeiramente castanha
Atividade de 1.000 Ul/mg

P6 de cor branca/creme

Nisid Requeijdo e queijos processados

Minimo 50% de Natamicina Queijos em geral

> 95% de Cloridrato de lisozima
sobre o produto anidro

Natacid

Prevengdo a estufamento tardio em
principalmente em queijos duros

P6 de coloragdo branca

Clerizima G Estrutura granular

Melhoria de sabor e aroma em

Po de cor branca/gelo

. Li turai l
Lipase pases naturals Sem conservantes queijos, sobretudo em Provolone

Corantes naturais: [§:
Produto Composigdo Caracteristicas  Principais aplicagdes | am
Urucum 0,70 % Norbixina Hidrosoluvel Produtos lacteos e carneos | q_)
Urucum Norbixina, Estavel a altas Prod 14 , ©
propilenoglicol propilenoglicol temperaturas rodutos lacteos e carneos q)

Suspensao Oleo de soja, Estavel a altas Produtos lact ) §><l
oleosa Bixina e Curcumina temperaturas rodutos lacteos € carncos i
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