CONSERVATEURS
ADDITIFS ROLE ET AGTIONS SPECIFIQUES DES CONSERVATEURS

ILS RALENTISSENT LE DEVELOPPEMENT DES MOISISSURES
ET DES BACTERIES MAIS NE LES DETRUISENT PAS.

ILS DOIVENT ETRE UTILISES A DES DOSES RAISONNABLES
POUR NE PAS BLOQUER L'ACTION DE LA LEVURE BOULANGERE,

MICRO-ORGANISME ESSENTIEL DE LA FERMENTATION.
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CONSERVATEURS
setlelRs LE CAS DU PAIN FILANT

AJOUTER JUSQU'A LA DISPARITION DE CET ACCIDENT:

q de ||ac|de Iactique pur: ........................................... 3009/ 100kg de farlne

_’ de I'acide acEtiqUE Pur: ++«+rerrerrrrrrrrrrriiiietiiiiiiiiiiaaee, 100 2 200 g/ 100Kg de farine

de I'acétate de calcium:
exempt d'arsenic, de cuivre, de Zing, ccccccececereccecsrecnneeee 430g/ 100kg de farine
d'aluminium et de plomb

—’ du vinaigre alimentaire:  ceeeeceeereeeriieiiiiettiaatieiieeee.. 1 a 2 litres/ 100kg de farine

—’ du phosphate acide de calcium:  «ccccceeeiiiieiiiinniiaaaaa... 7009/ 100kg de farine
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