
Unlimited. DSMFood Specialties

· · · · · · · · · ·· · · · · · · · · ·· · · · · · · · · ·· · · · · · · · · ·· · · · · · · · · ·· · · · · · · · · ·· · · · · · · · · ·· · · · · · · · · ·· · · · · · · · · ·· · · · · · · · · ·· · · · · · · · · ·· · · · · · · · · · · · · · ·· · · · · · · · · · · · · · ·· · · · · · · · · · · · · · ·· · · · · · · · · · · · · · ·· · · · · · · · · · · · · · ·· · · · · · · · · · · · · · ·· · · · · · · · · · · · · · ·· · · · · · · · · · · · · · ·· · · · · · · · · · · · · · ·· · · · · · · · · · · · · · ·· · · · · · · · · · · · · · ·· · · · · · · · · · · · · · ·· · · · · · · · · · · · · · ·· · · · · · · · · · · · · · ·· · · · · · · · · · · · · · ·

Maxilact®



Unlimited. DSMFood Specialties

· · · · · · · · · ·· · · · · · · · · ·· · · · · · · · · ·· · · · · · · · · ·· · · · · · · · · ·· · · · · · · · · ·· · · · · · · · · ·· · · · · · · · · ·· · · · · · · · · ·· · · · · · · · · ·· · · · · · · · · ·

A. oryzae K. lactis

pH 4,5 - 5,5 6,5 - 7,0

. (°C) 50 37
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1. 

2. 1 MAXILACT® L2000 

3. 

4. 70-80% :
2.5 37ºC 15 6ºC

5. 
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1. 86-89C
2. 45-50% 

3. 150-160C
4. 85-90C
5. 

: :

:
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, ; 

, 

Boehringer/Mannheim

, 

HPLC , 

Milkoscan , 
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1 46 
. - 0,20
. 85% 0,75

46 

41 + ) x 0,75 = 30,8 . 

7 x 0,20 =   1,4 . 

32,2 . 

46 x 0,20 = 9,2 . 

85% 
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