CULTURES DIVISION
cultures@danisco.com
www.danisco.com

Strona1/3

Obowigzuje od: 31 sierpien 2011

PRODUCT DESCRIPTION - PD 209093-10.1PO

BIOLAC
CULTURES FOR BAKERY

Opis

DANISCO

First you add knowledge...

Nr produktu RFB01060

Sposob uzycia

Skoncentrowana liofilizowana kultura starterowa dla
przemystu piekarskiego.

Przeznaczenie:

Kultura startowa bakterii fermentacji mlekowej
BIOLAC umozliwia sterowanie procesami
fermentacyjnymi w piekarnictwie.

Charakterystyka:

Kultura startowa BIOLAC pozwala na ukierunkowanie
prowadzenia procesu fermentacji przy ukwaszaniu
ciast zytnich i mieszanych. Wytwarzany przez bakterie
fermentacji mlekowej kwas mlekowy wptywa
korzystnie na ksztattowanie cech organoleptycznych.
Pieczywo wyprodukowane z udziatem kultur
starterowych BIOLAC charakteryzuje sie wtasciwg
struktura, bardzo dobrym smakiem i zapachem oraz
jest mniej podatne na niekorzystne zmiany
mikrobiologiczne podczas przechowywania.

Dawkowanie

Zawarto$¢ opakowania pozwala uzyskac 30 kg
rozczynu tj. ok 10+14 t gotowego pieczywa.

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za nieprawidtowe
zastosowanie kultury.

Etap 1: Nastawienie rozczynu w zbiorniku fermentacji
wstepnej (maty zbiornik).

Temperatura rozczynu powinna wynosi¢ 32+35°C.
Sktad rozczynu:

* maka zytnia razowa typ 2000 -10 kg
(najlepiej z grubego przemiatu)
* sOl kuchenna (rozpuszczona -0,5kg
w czesci wody przewidzianej
w recepturze)
* BIOLAC - 1 torebka
» woda o temperaturze ok. 35°C -201

Do zbiornika wla¢ wode, solanke, 10 kg maki razowej
typ 2000 i torebke bakterii BIOLAC.

Catos¢ doktadnie wymieszac i pozostawi¢ na 24+28
godzin.

Etap 2: Wyprowadzenie kwasu wtasciwego.

Sktad kwasu:

* rozczyn - 30 kg
* maka zytnia razowa typ 2000 -75kg
* maka zytnia typ 720 -75kg

» woda o temperaturze 32+35°C - 260 |
* pieczywo czerstwe - 40+150 kg

Zawarto$¢ zbiornika fermentacji wstepnej (rozczyn)
przela¢ do zbiornika gtéwnego. Doda¢ do zbiornika
gtéwnego 260 | wody o temperaturze 32+35°C, make
i czerstwe pieczywo.

Catos¢ wymieszac i pozostawi¢ na 24+28 godzin.
Kwasowos¢ po 24 godzinach wynosi 12+15°SH.
Taki kwas wykorzystywac¢ do sporzadzania ciast

w ilosci 12 1/ 100 kg pieczywa gotowego.

W celu zagwarantowania statej jakosci produktu nie
zaleca sie dzielenia zawartosci opakowania.

Informacje przedstawione w niniejszej publikacji sg wynikiem prowadzonych przez nas prac badawczo-rozwojowych uzyskanym z wykorzystaniem catej dostepnej
nam wiedzy. Uzytkownikom zalecamy przeprowadzenie wtasnych testow w celu okreslenia przydatnosci naszych produktéw do specyficznych zastosowan oraz
zbadanie stanu prawnego zwigzanego ze sposobami ich zamierzonego wykorzystania. Informacje przedstawione w niniejszej publikacji nie stanowig bezposredniej
ani posredniej gwarancji zadnego rodzaju, nie bierze sie réwniez odpowiedzialno$ci za naruszenie jakichkolwiek patentow.
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Specyfikacja mikrobiologiczna

Lactococcus lactis

Lactobacillus plantarum

Lactobacillus delbriieckii subsp. bulgaricus
Szczepy nie sg modyfikowane genetycznie.

Wiasciwosci

Efekty:

» wlasciwa jakos¢ ukwaszania kwasu i ciasta

» doskonate walory organoleptyczne kwasu

» wysoka i wyréwnana jako$¢ pieczywa

» wydituzona $wiezos¢ pieczywa

» mozliwos¢ sterowania procesami fermentacyjnymi
* gwarancja poprawy higieny produkcji pieczywa

Uwagi:

» dodawane pieczywo (niesplesniate, bez kartek
firmowych) nie moze by¢ mielone lub suszone,

* najlepiej uzywac pieczywo 1+2 dniowe,

» minimalna ilo$¢ pieczywa tj. 40 kg musi by¢ dodana,

» maksymalnie mozna doda¢ 150 kg pieczywa,

* nie nalezy zastepowacé pieczywa maka,

* ilo§¢ maki i wody sg state,

» bezwzglednie przestrzega¢ wskazanych temperatur
niezalenie od temperatury otoczenia,

* nie przestrzeganie temperatur nastawiania rozczynu
i kwasu wiasciwego moze spowodowac niewtasciwy
przebieg procesu fermentacji.

Bakterie niemlekowe < 500 jtk/g
Enterobacteriaceae <10 jtk/g
Drozdze i plesnie <10 jtk/g
enterokoki <1000 jtk/g
przetrwalniki Clostridium <10 jtk/g
Gronkowce <10 jtk/g

koagulazo-dodatnie
Salmonella spp.
Listeria monocytogenes

nieobecne w 25 g
nieobecne w 25 g

Metody analityczne dostepne na zyczenie

Przechowywanie

W oryginalnie zamknietym opakowaniu,

w temperaturze nie wyzszej niz +4°C, w suchym

i ciemnym miejscu.

Czas przechowywania nie dtuzszy niz okresla to
termin przydatnosci do uzycia podany na opakowaniu.

Termin przydatnosci do uzycia: 12 miesiecy od daty
produkcji.

Opakowanie

Torebka z folii tréjwarstwowe;.

Dane o czystosci produktu i informacje
prawne

BIOLAC odpowiada wymogom zawartym w
specyfikacji okreslonej w legislacji EU.

Z uwagi na to, ze wymagania dotyczace oznakowania
produktu moga réznic sie w roznych krajach, nalezy
zatem zawsze sprawdzi¢ oznakowanie pod katem
lokalnych wymagan prawnych.

Informacje przedstawione w niniejszej publikacji sg wynikiem prowadzonych przez nas prac badawczo-rozwojowych uzyskanym z wykorzystaniem catej dostepnej
nam wiedzy. Uzytkownikom zalecamy przeprowadzenie wtasnych testow w celu okreslenia przydatnosci naszych produktéw do specyficznych zastosowan oraz
zbadanie stanu prawnego zwigzanego ze sposobami ich zamierzonego wykorzystania. Informacje przedstawione w niniejszej publikacji nie stanowig bezposredniej
ani posredniej gwarancji zadnego rodzaju, nie bierze sie réwniez odpowiedzialno$ci za naruszenie jakichkolwiek patentow.
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Bezpieczenstwo i obchodzenie sie z
produktem

Karta bezpieczenstwa produktu (MSDS) udostepniana
jest na prosbe klienta.

Alergeny

Ponizsza tabela zawiera informacje na temat
obecnosci nastepujacych alergenéw oraz produktow
0 podobnym dziataniu:

DANISCO
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Nr produktu RFB01060

Informacje dodatkowe

Norma:
ZN-11/Danisco/A-036.

Producent:

Danisco Biolacta sp. z 0.0.
ul. Tuwima 1 A

10-747 Olsztyn / Poland
tel.: +48 89 524-02-03

fax: +48 89 524-03-02

Wartosci liczbowe zawarte w tym dokumencie

Lokalne przepisy prawa muszg by¢ zawsze konsultowane,
poniewaz wymagania dotyczace znakowania alergenéw moga by¢
rézne w réznych krajach.

TAK| NIE JAlergeny Opis sktadnikow odpowiadajg wynikom standardowych testéw
X |pszenica laboratoryjnych i powinny by¢ uznane jako
x |inne zboza przyktadowe.
zawierajace gluten W praktyce moga wystepowaé odchylenia od tych
X _|skorupiaki wartosci w zaleznosci od typu produktu i
X_|rvby zastosowanej technologii.
X _|orzeszki ziemne W zwigzku z postepem w technologii i doskonaleniem
X |soja produktéw moze wystapi¢ koniecznos¢ zmiany
X mleko (wiaczajac parametrow standardowych w przysztosci.
laktoze)
X |orzechy
X |seler Informacje o modyfikacjach genetycznych
X |musztarda
X |ziarmo sezamowe BIOLAC nie sktada sie, nie zawiera ani tez nie jest
dwutlenek siarki i produkowany z organizméw modyfikowanych
X |siarczyny (> 10 genetycznie w mysl definicji Rozporzadzenia (EC)
mg/kg) 1829/2003 i Rozporzadzenia (EC) 1830/2003
X [tubin Parlamentu Europejskiego a takze Rady Europejskiej
X |mieczaki z dnia 22 wrzesnia 2003.

W przypadku surowcow, ktére mogtyby potencjalnie
by¢ produkowane z organizméw modyfikowanych
genetycznie uzyskalismy pisemne zaswiadczenia od
naszych dostawcow, ze surowce te nie sg
produkowane z substancji modyfikowanych
genetycznie w mys$l definicji w/w Rozporzadzen (EC).

Informacje przedstawione w niniejszej publikacji sg wynikiem prowadzonych przez nas prac badawczo-rozwojowych uzyskanym z wykorzystaniem catej dostepnej
nam wiedzy. Uzytkownikom zalecamy przeprowadzenie wtasnych testow w celu okreslenia przydatnosci naszych produktéw do specyficznych zastosowan oraz
zbadanie stanu prawnego zwigzanego ze sposobami ich zamierzonego wykorzystania. Informacje przedstawione w niniejszej publikacji nie stanowig bezposredniej
ani posredniej gwarancji zadnego rodzaju, nie bierze sie réwniez odpowiedzialno$ci za naruszenie jakichkolwiek patentow.



