Ferment WAYALIINE

Un starter biologique 1ssu des meilleurs laits fermentes traditionnels
(Mbanick sene¢galais)

Le ferment WAY ALIINE est un ferment mésophile multiple de type D.

I1 est constitu¢ de 3 souches obtenues a partir d'un échantillon représentatif de laits caillés sénégalais de
type "Mbanick".

Les souches retenues ont chacune un role bien deéfini:

e une souche est acidifiante

e une souche est aromatisante

e une souche est texturante

Formulation — Conditionnement

Le ferment se présente sous la forme d'une poudre lyophilisée
Il est conditionn¢ en sachets aluminés pour une production de 250 litres de lait caillé
Conserve au frigo (+4°C), le ferment est utilisable au minimum trois mois suivant réception

Production du lait caillé a partir du ferment WAYALIINE

Préparation de la culture mere
* ensemencement de 10 litres de lait (reconstitue et) pasteuris¢ avec 1 sachet de ferments
* melange et fermentation pendant 16 a 18 heures a temperature ambiante (optimum: 30°C)

Production du Mbanick a partir de lait en poudre
* reconstitution / pasteurisation du lait a 75°C pendant 15s (maticre seche: 16 a 20 %)
* refroidissement a 30°C
* ensemencement: ajout de culture mere a 4 %v/v
* melange
* conditionnement en sachets ou pots fermes
* fermentation: 24 heures a temp¢erature ambiante (optimum: 30°C)
* conservation au frigo (+4°C)

Production du Mbanick a partir de lait frais
* controle de qualité du lait
* ¢ventuellement: enrichissement avec du lait en poudre (matiere seche: 16 a 20 %)
* pasteurisation du lait a 75°C pendant 15s
* refroidissement a 30°C
* ensemencement: ajout de culture mere a 4% v/v
* melange
* conditionnement en sachets ou pots fermes
* fermentation: 24 heures a temperature ambiante (optimum: 30°C)
* conservation au frigo (+ 4°C)

% Z
> ¥
o
2 (=)
<l a

WA <

0 &
- >
>
H [




