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METALE Komplexbildner so synergistischen Antioxidantien uben ihre antioxidative Wirkung von
Sequestrierung Spurenmetallen in Lebensmitteln. Diese Titel (vor allem Kupfer und Eisen) konnen in

primare Funktion ist anders, haben einige antioxidative Wirkung von diesem Mechanismus, zum
Beispiel, Phosphate, Sorbit, etc.. Milchsaure und ihre Salze E-270 Milchsaure Natriumlactat E-325
E-326 E-327Lactato Kaliumlactat calcium.-wird in grofSen Mengen hergestellt durch die
Einwirkung von Mikroorganismen auf den Milchzucker, die fiir die Blutgerinnung verantwortlich
und fungiert als Sauerungsmittel und naturliches Konservierungsmittel in fermentierten Derivate,
wie zum Beispiel Joghurt. -Es kommt auch in der Fertigung von Salaten (Gurken) und anderen
Lebensmitteln.

Es wird technisch durch die Wirkung bestimmter Mikroorganismen gewonnen (Bacillus acidi lacti,
Lactobacillus bulgaricus) fur die Lebensmittelindustrie Nebenprodukte wie Melasse oder Molke,
auch Mehl und Kartoffeln .. Verwendet "fur sein Handeln. Antioxidans wird als
Konservierungsmittel, insbhesondere beim Backen und Geback verwendet. - Als Regulator der Saure
in vielen Produkten, die von Softdrinks Fleischerzeugnisse, durch die eingelegtes Gemise, Saucen
zubereitet oder Eis. Das Calcium-Laktat-, Calcium-und andere Salze, wird auch als Harter fur die
Erzeugung von Oliven und andere eingelegte Gemuse verwendet.

-SICHERHEIT: ist sicher

SICHERHEIT: Fast nicht in den Darm und ist harmlos







