АССОРТИМЕНТ

ФГУП  «Экспериментальная биофабрика» 
Поливидовые концентраты для сыров и творога

БК-Углич-№4 и БК-Углич-№6 - концентраты лактококков и лейконостоков 

БК-Углич-С  - концентрат лактококков 

БК-Углич-№7 – концентрат кислотообразующих лактококков  L. lactis и L. cremoris (без газообразующих лактококков и лейконостоков) для сыра Чеддер и творога
БК-Углич-5А - концентрат лактококков, лейконостоков, мезофильных  палочек L. plantarum с антагонистическим действием на бактерии группы кишечных палочек

Биоантибут - концентрат лактококков, лейконостоков и мезофильных палочек L. plantarum с антагонистическим действием на маслянокислые бактерии и бактерии группы кишечных палочек
БК-Углич-№7К - концентрат лактококков и молочнокислых палочек L. casei для ускорения созревания сыров, а также выработки рассольных сыров

БК-Углич-МСТ - концентрат лактококков для мягких сыров и творога
БК-Углич-МСТт - концентрат лактококков и термофильного стрептококка для увеличения выхода мягких сыров и творога
БК-Углич-СТБнв - концентрат термофильных стрептококков (невязких) и палочек L. bulgaricus для сыров с чеддеризацией и плавлением сырной массы, мягких и рассольных сыров
Моновидовые концентраты

БК-Углич-ЛД - концентрат фагоустойчивых лактококков вида L. lactis subsp. diacetilactis, обладающих антагонистическим действием на БГКП, используется как поливидовые концентраты 

БК-Углич-Л - концентрат лейконостоков для улучшения  вкуса и рисунка сыров

БК-Углич-П - концентрат палочек L. plantarum - антагонистов маслянокислых бактерий

БК-Углич-К - концентрат палочек L. casei для ускорения созревания сыров

БК-Углич-Б - концентрат болгарской палочки сыра Сусанинский, сыров с чеддеризацией и плавлением сырной массы, рассольных сыров и кисломолочных напитков

БК-Углич-ТП - концентрат термофильных молочнокислых палочек L. helveticus и/или L. lactis для сыров с высокой температурой второго нагревания 

БК-Углич-ТНВ - концентрат термофильного стрептококка (невязкого) для сыров с высокой и промежуточной температурой второго нагревания, мягких сыров и кисломолочных напитков

БК-Углич-Про - концентрат пропионовокислых бактерий для сыров с высокой и промежуточной температурой второго нагревания и кисломолочных напитков
Концентраты для ферментированных молочных продуктов
БК-Углич-СМ - концентрат лактококков для кислосливочного масла и сметаны

БК-Углич-СМТ - концентрат лактококков и термофильного стрептококка для сметаны (способствует получению более вязкого сгустка)

БК-Углич-СМУ - концентрат лактококков и уксуснокислых бактерий для сметаны (способствует получению более вязкого сгустка)

БК-Углич-СТУ - концентрат лактококков, термофильного стрептококка и уксуснокислых бактерий для сметаны (способствует получению более вязкого сгустка)

БК-Углич-СБА  -  концентрат лактококков, ацидофильной палочки, бифидобактерий для сметаны

БК-Углич-СТБв - концентрат термофильных стрептококков (вязких) и палочек L. bulgaricus для кисломолочных напитков (йогурта, ряженки и др.)

БК-Углич-ТВ - концентрат вязких рас термофильного стрептококка 

БК-Углич-АВ -  концентрат вязких рас ацидофильной палочки  

БК-Углич-АНВ - концентрат невязких рас ацидофильной палочки  
Бифилакт-Б, Бифилакт-Д, Бифилакт-АД, Бифилакт-Про, Бифилакт-Плюс – бифидосодержащие концентраты для пробиотических молочных продуктов 

Бифилакт-У - бифидосодержащий концентрат для мягких сыров и других молочных продуктов

Контакты: тел. отдела сбыта (48532) 549-26 (факс), отдел качества 571-45
E-mail (для заявок): bk-uglich@mail.ru
Адрес: 152613. Ярославская обл., г. Углич, ул. Старостина, 18

Новые  бактериальные концентраты
	Торговое наименование  
	Состав микрофлоры концентрата
	Назначение концентрата

	
	Наименование вида 

(подвида) микроорганизмов
	Буквен-ное обозначение
	

	БК-Углич-СТ
	Lactococcus lactis subsp. lactis 

Lac. lactis subsp. cremoris 


Lac. lactis subsp. diacetilactis 

Streptococcus thermophilus
	ЛКДТс
	   Производство сыров твердых, полутвердых, мягких, рассольных, свежих и сырных продуктов, при выработке которых требуется внесение мезофильно-термофильной микрофлоры; творога и творожных продуктов

	БК-Углич-№4Т
	Lactococcus lactis subsp. lactis

Lac. lactis subsp. cremoris

Lac. lactis subsp. diacetilactis

Leuconostoc lactis и/или Leuc. mesenteroides subsp. cremoris

Streptococcus thermophilus
	ЛКДБТс
	

	БК-Углич-№7Т


	Lactococcus lactis subsp. lactis 

Lactococcus lactis subsp. cremoris

Streptococcus thermophilus
	ЛКТс
	   Производство сыров твердых, полутвердых, мягких, рассольных  и сырных продуктов, при выработке которых требуется внесение мезофильно-термофильной микрофлоры; творога и творожных продуктов

(отсутствие образования газа)

	Биоантибут-ТП


	Lactococcus lactis ssp. lactis 

Lac. lactis subsp. diacetilactis

Leuconostoc lactis и/или mesenteroides subsp. cremoris

Lactobacillus plantarum

Lactobacillus helveticus 

Streptococcus thermophilus
	ЛДБПп

ПхТс
	   Производство сыров твердых, полутвердых, мягких, рассольных, и сырных продуктов, при выработке которых требуется внесение мезофильно-термофильной микрофлоры

(подавление маслянокислых бактерий и БГКП, ускорение созревания)

	БК-Углич-ЛКТ
	Lactococcus lactis subsp. lactis 

Lас. lactis subsp. cremoris 

Streptococcus thermophilus 
	ЛКТс
	Сметана и сметанный продукт

(вязкий сгусток без образования газа)

	БК-Углич-МА
	Lactobacillus acidophilus, 

Lbс. bulgaricus, Lbс. casei

Streptococcus thermophilus 
	ПаПбПкТс
	Кисломолочные продукты (мацони, ацидофилин и др.)

	БК-Кефир-1
	Lactococcus lactis subsp. lactis 

Lас. lactis subsp. cremoris 

Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris

Streptococcus thermophilus 
	ЛКБТс
	Кефирный продукт

	БК-Кефир-2
	Lactococcus lactis subsp. lactis 

Lас. lactis subsp. cremoris 

Lас. lactis subsp. diacetilactis

Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris

Streptococcus thermophilus 

Lactobacillus plantarum, 

Lbс. fermentum, L. casei

Acetobacter aceti
	ЛКДБТс

ПпПфПк

Аа
	Кефирный продукт 

(в состав микрофлоры входит большинство видов бактерий, которые присутствуют в кефире, выработанном на кефирных грибках)


Цены на бактериальные концентраты (в т.ч. НДС 10 %):
0,1 ЕА – 46,20 руб.;    0,5 ЕА – 82,50;   1 ЕА – 121,0 руб.;    

   5 ЕА – 396,0 руб.;       10 ЕА – 735,90 руб.;      18 ЕА – 922,90 руб.

РАСХОД  БАКТЕРИАЛЬНЫХ КОНЦЕНТРАТОВ

	Наименование 
концентрата 
	О б ъ ё м      м о л о к а,    л

	
	0,1 ЕА
	0,5 ЕА
	1 ЕА
	5 ЕА
	10 ЕА
	18 ЕА

	Прямое внесение при  производстве  сыров  

	БК-Углич-Л, К, П*
	100-200 л
	-
	1000-2000 л
	5000-10000 л
	-
	-

	БК-Углич-Про
	200-500 л
	-
	2000-5000 л
	-
	-
	-

	БК-Углич-№4, №4Т, С, СТ, МСТ, МСТт, 5А, №6, №7 №7К, №7Т, ЛД, Биоантибут, Биоантибут-ТП
	4-5 л
	20-30 л
	40-50 л
	200-250 л
	450-550 л
	800-1000 л

	БК-Углич-ТНВ, СТБ
	-
	10-20 л
	20-40 л
	100-200 л
	-
	-

	Прямое внесение с предварительной активизацией при  производстве  сыров  

	БК-Углич-Л, К, П*
	250-500 л
	-
	2500-5000 л
	12500-25000 л
	-
	-

	БК-Углич-ТНВ, СТБ
	
	25-50 л
	50-100 л
	250-500
	-
	-

	БК-Углич-№4, №4Т, С, СТ, МСТ, МСТт, 5А, №6, №7 №7К, №7Т, ЛД, Биоантибут, Биоантибут-ТП
	10-17 л
	50-85
	100-170 л
	550-850 л
	1100-1700 л
	2000-3000 л

	Прямое внесение при  производстве  творога  

	БК-Углич-Л
	
	
	1000-2000 л
	
	
	

	БК-Углич-№4, №4Т, С, СТ, МСТ, МСТт, 5А, №6, №7, №7К, №7Т, ЛД, Биоантибут 
	20-30 л
	100-150 л
	200-300 л
	1000-1500 л
	2000-3000 л
	3500-4500 л

	Приготовление производственной закваски для сыров и творога  

	БК-Углич-Л, К, П 
	20-30 л
	-
	200-300 л
	1000-1500 л
	2000-3000 л
	-

	БК-Углич-№4, №4Т, С, СТ, МСТ, МСТт, 5А, ЛД, №6, №7, №7К, №7Т, Биоантибут, Биоантибут-ТП
	20-30 л
	100-150 л
	200-300 л
	1000-1500 л
	2000-3000 л
	-

	Прямое внесение при  производстве  сметаны  

	БК-Углич-ЛКТ, СМ, СМТ, СМУ, СТУ, СБА
	10-30 л
	50-150 л
	100-300 л
	500-1500 л
	1000-3000
	-

	БК-Углич-СБА
	-
	-
	100-300 л
	-
	-
	-

	Приготовление производственной закваски для сметаны  

	БК-Углич-ЛКТ, СМ, СМТ, СМУ, СТУ
	10-30 л
	100-150
	200-300 л
	1000-1500 л
	-
	-

	Прямое внесение при  выработке  кисломолочных напитков  и  приготовлении закваски

	БК-Углич-АВ, АНВ, Б, ТП 
	5-15 л
	-
	50-150 л
	-
	-
	-

	БК-Углич-СТБнв, СТБв, МА, ТВ, ТНВ,
	5-15 л
	25-75 л
	50-150 л
	250-750 л
	-
	-

	БК-Кефир-1, 

БК-Кефир-2
	10-30 л
	100-150 л
	200-300 л
	1000-1500 л
	-
	-

	Внесение с предварительной активизацией при  производстве  пробиотических продуктов  

	Бифилакт-Д, АД, Плюс, Про
	-
	-
	400-600 л
	-
	-
	-

	Приготовление производственной закваски для пробиотических сыров  

	Бифилакт-У
	-
	-
	100-300 л
	-
	-
	-


*Моновидовые концентраты БК-Углич-Л, К, П вносятся только совместно с поливидовыми концентратами!!!

