Продукт «Ацидофильный»

По ТР ТС 033:"ацидофилин"- кисломолочный продукт, произведенный с использованием в равных соотношениях заквасочных микроорганизмов (ацидофильной молочнокислой палочки, лактококков и закваски, приготовленной на кефирных грибках);








* DVS культуры:
Лиофилизированная форма (FD DVS): ABT-2 (5;7). Упаковка 50, 200, 500 ед. акт.

Kefir 1,2. Упаковка 100 ед.
Дрожжевые культуры

Лиофилизированная форма (FD DVS): LAF-3 (4, 7). Упаковка 10 ед. акт.

Нормализация молока








Гомогенизация


(60-70)0С


15-20 МПа





Пастеризация 


950С   - 3 мин


850С  - 30 мин





Охлаждение до t 0 заквашивания


(35(2)°С





Внесение культур *:


FD DVS  Kefir +ABT-2,7 


или


FD DVS  Kefir +ABT +LAF-3(7) (2ед) на 1 т


или


FD DVS  Kefir +ABT ++LAF-4 (1 ед) на 1 т








Сквашивание


10 - 15часов   до рН 4,6-4,5





Перемешивание


Охлаждение (15-20)0С





Розлив


Холодное хранение


(4(2)0С











