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SACCO SYSTEM BRASIL produtos:

TERMOFILICAS ACIDIFICANTES

N e
.

CULTURAS CARACTERISTICAS INDICAQ()ES
ST 022 Lelrtmta Acidificagdo. Usada em conjunto com outras Cultura adjunta para queijos moles e semiduros.
culturas.
ST080F Otima 34— 45 °C e maxima 53 °C. Acidificagao rapida Mussarela, Suigo, massa para Requeijo.
ST082 F Baixa protedlise. Nao produz gas.
ST084F
STO086 F
ST REGINA SO Otima 34 — 45 °C e maxima 53 °C. Acidificagdo muito Mussarela, Pizza Cheese, Queijos tradicionais de massa dura/
ST REGINA S2 rapida. Baixa proteolise. Nao produz gas. filada.
ST REGINA S4
ST REGINA S6
ST OPTIMA 1.0 Otimizados para velocidade e rendimento. Produgao Mussarela, Pizza Cheese e outros filados.
ST OPTIMA 11 de CPS.
ST 440 Otima 34-45°Ceméaxima 50 °C; Produgdo de viscosidade; Queijos moles e Leites Fermentados
média acidificagdo; melhoria de textira e rendimento.
Produgéo de CPS.
SH 093 F Otima 34 — 45 °C e maxima 53 °C. Média protedlise. Queijos duros e filados. Provolone, Parmes&o, Suigo, massa
SHO95 F N&o produz gas. para Requeijao.
SHL 090 G Otima 34 - 38 °C e maxima 53 °C. Média protedlise. Queijos duros e filados.
SHL 092 G Nao produz gas.
LH 091 O'tirpa |37 - 45 °C e maxima 53 °C; Alta acidez. Alta Cultura acidificante e adjunta para queijos maturados.
proteolise.
LH 591 Otima 37 - 45 °C e méxima 53 °C; Alta acidez. Alta Queijos duros, Provolone.
proteolise. Propria para soro-fermento.
YHO092 E Otima 37 - 43 °C e méxima 53 °C; Alta protedlise. Queijos de massa sermicozida, cozida e filados.
YHL 092 E Otima 37 - 43 °C e méaxima 53 °C; Alta protedlise; Mais Queijos de massa sermicozida, cozida e filados.

aroma.

MESOFILICAS E MISTAS - ACIDIFICANTES E AROMATIZANTES ¢

CULTURAS CARACTERISTICAS INDICAGOES

MO 032 Otima 22 - 34 °C e maxima 43 °C; N&o produz gés;  Queijo de massa crua e semicozida.
Média protedlise. Minas Padréao, Prato, Gouda, Cottage, Cheddar.

MO 046 Otima 22 - 34 °C e maxima 43 °C; Ndo produz gés;  Queijo de massa crua e semicozida.
Média protedlise. Minas Padréo, Prato, Gouda, Cottage, Cheddar.

MWO 040 Otima 22 - 34 °C e maxima 43 °C; Ndo produz gés; ~ Queijo  de massa crua e semicozida.
Média protedlise. Minas Padrao, Prato, Gouda, Cottage, Cheddar.

MO 242 Otima 25 - 32 °C e maxima 39 °C; Producéo de Queijos de massa crua, semicozida e Leites Fermentados.
viscosidade; média acidificacdo; melhoria de textura
e rendimento. Producdo de CPS.

MOS 062 C Otima 30 - 37 °C e maxima de 43 °C; Répida acidificacdo; ~ Queijos de massa crua, semicozida e Leites Fermentados.

e MOS 062 E N&o produz gas; Percentual de St. thermophilus aumenta

MOS 064 C deBparaE.

e MOS 064 E

MOS 066 B

e MOS 066 E

MOT 096 EF Otima 30 - 37 °C e méxima, de 43 °C; Rapida Queijo de massa semicozida.
acidificagao; Nao produz gas; Média protedlise.

M 030 N Otima 25 - 35 °C e méxima de 39 °C; Baixa acidificagdo; Queijos semicozidos, mofados, Manteiga e Leites

M 036 L Produg&o de gas e diacetil; Média protedlise. Fermentados.




SACCO

system

BRASIL

M 536 N Otima 25 - 34 °C e maxima de 39 °C; Baixa Queijos de massa crua, semicozidos e azuis.
acidificagao; Produgado de gas e diacetil; Média
protedlise.
M 539N Otima 30 - 34 °C e méaxima de 43 °C; Queijos de massa crua,semicozidos e azuis.
Rapida acidificagao; Nao produz gas; "Média
protedlise.
MS 064 CP Otima 30 - 37 °C e méaxima de 43 °C; Média Queijo de massa semicozida e cozida. Colonial, Minas Meia Cura, Gouda,
acidificagao; Produgdo de gas e diacetil; Média Maasdam e mofados.
protedlise.
MT 096 FEN Otima 37 - 51°C e maxima de 53 °C; Alta Queijo de massa semicozida e cozida. Prato, Gouda, Suigos e
acidificagdo; Produgdo de gas e dlacetll Média varledades
protedlise.
DWY 11 Otima22-32°Ce maxima de 42 °C; Baixa Queijos semicozidos, mofados, Manteiga e Leites Fermentados.
cidificagao; Produgao de gas e diacetil; Média
proteolise
LN 1 Otima 25 - 35 °C e méxima de 45 °C; Baixa Queijos semicozidos, mofados, Manteiga e Leites Fermentados.

acidificagao; Produgdo de gas e diacetil; Média
proteolise

VEGANAS

) —-—

CULTURAS CARACTERISTICAS INDICACOES

SY 1 Otima 41 - 43 °C e maxima de 45 °C. Plant based fermentadas.
VSAB 1 Otima 41 - 43 °C e méaxima de 45 °C. Plant based fermentadas.
VM OTN Otima 25 - 35 °C e méxima de 40 °C. Plant based fermentadas.

IOGURTES E LEITES FERMENTADOS

N e
.

CULTURAS CARACTERISTICAS INDICAQC)ES

YO-MILD 1.0 Otima 38 - 44 °C e maxima de 45 °C; Muito  logurte batido e firme - Realga dulgor; Sabor muito suave.

YO-MILD 1.1 alta viscosidade; Baixa pos-acidificacao.

Y 438 A Otima 38 - 44 °C e méxima de 45 °C; Alta  logurte batido e firme - Sabor suave.

Y 439 A viscosidade; Baixa pos-acidificagéo.

Y450BeY 456 B Otima 38 - 44 °C e maxima de 45 °C; Alta  logurte batido e firme - Sabor suave.
viscosidade; Baixa pos-acidificacao.

Y 472 E Otima 38 - 44 °C e maxima de 45 °C; Alta  logurte batido e firme - Sabor mais intenso.
viscosidade; Baixa pos-acidificagao.

YO-ATHENA 2.0 Otima 38 - 44 °C e maxima de 45 °C; Alta  logurte grego e firme - Sabor suave.
viscosidade; Baixa acidez.

YO-ATHENA 4.0 Otima 38 - 44 °C e maxima de 45 °C; Alta  logurte grego e firme - Sabor mais suave.
viscosidade; Muito baixa acidez.

YO-ATHENA 5.0 Otima 38 - 44 °C e maxima de 45 °C; Alta  logurte grego e firme - Sabor tradicional.

viscosidade; Alta acidez.

YCE128 A Otima 38 - 44 °C e méxima de 45 °C; Baixa  Para iogurtes concentrados e filtrados - Skyr, Labneh.
produgao de EPS; Baixa acidez.

SAB 440 A Otima 37 - 45 °C e méaxima de 53 °C; Alta  Leites fermentados probidticos ou n&o e queijos.
viscosidade; Baixa acidez.

MT 036 LX Otima 25 - 37 °C e maxima de 43 °C; Baixa  Kefir.

viscosidade; Produgao de gas e diacetil.
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ADJUNTAS OU DE MATURAGCAO

S “———
A

CULTURAS CARACTERISTICAS INDICAQ()ES
PB1 d(’)tima 15 - 30 °C e maxima de 54 °C; Alta produgao  Queijo de massa semicozida e cozida com olhaduras.
e gas.
PCV 5 Otima 12 - 25 °C; Média lipdlise e média potedlise; Queijos de mofo branco.
PR N Alta protedlise; Baixa lipdlise; Média a alta tolerancia  Queijos de mofo azul.
ao sal; Coloragdo azul intensa.
PRD Média a baixa protedlise; Média a alta lipdlise; Média  Queijos de mofo azul.
tolerancia ao sal; Coloragao clara.
GCA e GCC dC')tima 12 - 25 °C; Baixa lipdlise e baixa potedlise; Protecdo  Queijos de mofo branco, casca tratada e casca lavada.
le casca.
KL 8 d(')ti?lwa 15 - 37 °C; Desacidificacdo da massa e formacdo  Kefir, queijos de casca lavada e moles mofados.
e flavor.
DH 1 Otima 15 - 37 °C; Desacidificagdo damassa e formagdo  Kefir, queijos de cascalavada e moles mofados.
de flavor. Alta protedlise e lipdlise.
SB 108 Otima 25 - 30 °C; Pigmentagao alaranjada da casca;  Queijos de casca lavada - Taleggio, Raclette, Limburger.
Média a alta proteolise; Aroma intenso.
LL1 Otima 37 - 45 °C e méxima de 57 °C; Média proteolise;  Queijos em geral, sobretudo, com bactérias propidnicas.
Reduz amargor e promove propiénicos.
EF1 Otima 25 - 45 °C; Realca sabores e em certos queijos,  Queijos em geral - Queijo Coalho, Colonial, etc.
confere sabor de estabulo/curral.
BGP 93 Otima 34 - 40 °C; Auxilia na eliminacdo de sabores  Queijos em geral e Leites Fermentados.

indesejaveis; Cultura probiotica.

CULTURAS PROTETORAS

) —

CULTURAS CARACTERISTICAS INDICAGCOES

LRB e LPRA Cotmbzte 1aofuggos; e leveduras; atividade protetora logurtes, Leites fermentados, Manteiga e queijos em geral.
entre 4 e 10 °C.

LCR 4 P06 Combate a fermentacao butirica. Resiste a Queijos semicozidos e cozidos.
temperaturas elevadas no cozimento da massa - 55 °C

LC 4 P1 Combate a fermentagao butirica. Queijos semicozidos.

CNBAL e CN BAP

CNBAL = Anti-Listeria e CN BAP = Anti-
Pseudomonas.

Queijos em geral.

BGP 1 Controle do crescimeto de BL secudarias - NSLAB Queijos, Leites fermentados e produtos carneos.
gasogenas.

LR4PD Controle de mofos e leveduras. Queijos e Leites fermentados.

PERFORMILK 1 Preservagao da qualidade do leite e estabilidade da Leite cru refrigerado

proteina.

PERFORMILK 2

ENZIMAS

PRODUTO

COALHOS E
COAGULANTES
CLERICI

Preservagao da qualidade do leite e estabilidade da
proteina.

CARACTERISTICAS

Coagulagao e formagao de sabor e aroma.

Leite cru refrigerado

) —-—

INDICACOES

Queijos em geral

COAGULANTE FPC

Coagulagao com alto rendimento.

Queijos em geral.

LIPASE

Formag&o de sabor e aroma - Lipdlise, ndo
proteolitica.

Queijos maturados em geral.
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BIOCONSERVANTES

’
|

PRODUTO CARACTERISTICAS INDICAGOES
NISID Inibicdo de Gram-positivas e esporulados. guei'%s Processados - Requeijdo e
undidos.
NATACID Inibigao de mofos e leveduras e prevengaode Tratamento de casca de queijos em
toxinas. geral.
CLERIZIMA Inibi¢do de esporulados Queijos semiduros e duros.

CORANTES

p
]

PRODUTO CARACTERISTICAS INDICAGOES

URUCUM Corante natural hidrosoluvel, confere Queijos continentais, Cheddar, Reino e Leites fermentados.
coloragdo amarela-laranjada.

URUCUM - PROPI-  Corante natural hidrosoluvel, confere Queijos Fundidos.

LENOGLICOL coloragdo amarela-laranjada. Termoresistente.

CULTURAS CARNEAS

CULTURAS CARACTERISTICAS INDICACOES

LYOCARNI - Séries  Fermentacdo de carnes, formagao de cor e Embutidos fermentados - Salame, Copa.
sabor. Protegao.

PROBIOTICOS

D
]

CULTURAS CARACTERISTICAS INDICACOES

E[(@iéti_cgs -SP1-  Confere beneficio(s) a salde do hospedeiro. Alimentos e suplementos.

MICROBIOLOGIA

PELLPLATE CARACTERISTICAS INDICAQGES

PP AC - 50 Detecgdo e enumeragao de bactérias aerobicase Todas as matrizes
psicrotroficas

PP CC-50 Detecgdo e enumeragao de coliformes totais Todas as matrizes

PPCCCD-50 Detecgdo e enumeragao de coliformes totais Matrizes Lacteas

PP EB - 50 Deteccao e enumeragao de bactérias da Todas as matrizes

familia Enterobacteriaceae

PP EBCD - 50 etecgao e enumeracao de bactérias da Matrizes Lacteas
amilia’Enterobacteriaceae

PP EC - 50 et?gr?ﬁg e enumeragao de bactérias E. Colie  Todas as matrizes

Dety
Coli
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Matrizes Lacteas

Todas as matrizes

Todas as matrizes

Todas as matrizes

Matrizes Lacteas

Todas as matrizes

Todas as matrizes

PPECCD-50 Deteccao e enumeracéo de bactérias E. Coli e
Coliforme

PP LAB - 50 Detecgag, enumeragéo e separa¢do das BL em homo
e hetefofermentativas

PP PS - 50 Detecgao e enumeragao de bactérias Pseudomonas

PP SA - 50 Detecgao e enumeracao de bactérias Staphylococcus
aureus

PP SACD - 50 guerteegscéo e enumeragao de bactérias Staphylococcus

PP YM - 50 Jetecgao e enumeragdo de leveduras e bolores

ilamentosos

PPY -50 Detecgao e enumeracao de leveduras

POCKETSWAB Monitoramento de higienizag&o.

PLUS - 25

LABORATORIO

Todas as superficies

“

PRODUTO CARACTERISTICAS INDICAGOES

DESODORANTE DE Capsula aromatica para eliminagdo de odores desagradaveis geradosem  Autoclave

AUTOCLAVE autoclave durante o processo

TESTE DE PEROXIDASE Ensaio enzimético de escomimento lateral para detecgao da atividade da enzima Leite
lactoperoxidase

TESTE DE FOSFATASE Ensaio enzimatico de escorrimento lateral para detecgdo da enzima Leite

fosfatase alcalina

ESTUFA Equipamento de incubagao microbioldgica com controle de temperatura Incubagao microbioldgica
PIPETADOR Pipetagem automatica com sele¢ao graduada Medigéo de liquidos

PONTA DE PIPETACOMFILTRO  Ponta de pipeta estéril com filtro descartavel Medigao de liquidos

SACO PARA AUTOCLAVE Sacos resistente a ciclos de esterilizacao Esterilizacdo em autoclave
PHMETRO SACCO Medic¢do de pH em produtos Produtos solidos e liquidos
AIR TEST Amostrador de ar Coletor de ar em ambientes

EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

PRODUTO
AIRGENIC

CARACTERISTICAS

Tratamento microbioldgico e fisico de ar pelo principio bipolar da

jonizacao

“

INDICACOES

Ambientes fabris em geral

GRELHAS EM ACO INOX

Estantes empilhaveis com circulagao total de ar para secagem e maturagao

de queijos

Queijos em geral,
rincipalmente de mofo
ranco

GRELHAS EM POLIPROPILENO Estante_s empilhaveis com circula¢do total de ar para secagem e maturagao  Queijos em geral
e queijos
FORMAS MICRO PERFURADAS  Enformagem de queijos sem pano e dessorador Queijos prensados



