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Ait Ingrédients « saveurs
et couleurs »
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AUTRES

Sisterna Esters de saccharose
pour dragées
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des cristaue de peles tailes. Une réduction d 1
16 cbserv par S avc [acdion de 05% dsaers o

& la solution de sucre S accampngne duns surace
s st plas e e dune meileurs cansenvation
Service lecteur - 94556
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[ CONSERVATEURS, FERMENTS, ENZYMES

Biovitec Bioconservateur

L sociéte Biovtoe 2 toste efficacite canservatrico d un do s
ferments BCA0 sur des contaminations importantes de type Listéria
et Saimonelle dans un saucisson éuvé ype sacissan  cue I st
appara que BCAD permet un bon blocage de fa population de Listeriz
(503 kgomto b oy s 2L o o) ot
13 log aprés 21 jours de stackage
pact de ce bioconsenvaieur sur &5
qualités organoleptiques d une saLcisse ce Morteau. Ces travaux ant
conceré deux aspects  la dégustation par des consommateurs et
Fanalyse sensorielle par un jury d exgerts. |1 apparail que s saucisse
de Morteau aves farment BC40) obtient des résultats globalement plus
levés quure saucsse de Morteau temoin sars ferment, notamment
auniscau de lodour o du 200t Service lecteur we 94597

Vitiva Extraits de romarin

Vilia, stué en Sovene, est pro-

ductaur dexirait nature de roma-

fin. Un nouvaau bureau est ouvert
07.

proprietes antioxydantos, ls sont

disponioles en poudre ou iquide,

standardisés en acide camosiaue
etaples & diverses applications. En plus de fa gamme de produits
standarcs, Vitva a développé des formules sur mesures, Vitva suit
formes 159 9001, GMP el les systarmes de qualts HACCR. BRC el IFS
(niveau supérieur) Les produls sont également reconnus sans O
Kesher et Kasher Badalz a0 GRAS. Service lecteur - 94637

FERMENTS

Biovitec Ferments de maturation
pour charcuterie

Le sociélé Biovter, spécialisée dans les fermens pour produils car-

nés, a développé un nouveau mélenge bectéren dénomme MF 63-R

destiné aux indusirels recherchant une acidfication rapide associée
une tranche aromatisafion ef cokoration. Le développament sest fait

urde la précosité ton d b fermorston Gat

& Chute a0 8 pH) s plarier

microcoques. Les applcatins concernées sont - minisaucksons,

chorizos, batons, exc. Service lecteur - 94648

Chr. Hansen Ferment de
conservation des viandes

Les ferments viandes sont des ingrédients naturels qui permettent
e préserver [appétence des viandes cultes. La nouvelle éférence
dela gamime Bacirerm, de

Chr. Hansen, a démanté sa

capaci  prsanerl colur

ralureliement ros

ekl anches et o

ceurccl sont embalés sous vide ou sous almosphére modifise. Dans
un contexte d réduction des addils el ¢ amélioration de s stabillé
deIa couleur, T utiisation d'un ferment prend tout son sens. En plus
e lutler corire e développement des flores d aliration par simple
xclusion competitve, le nouveau ferment de Chr-Hansen améliore
iblement a stabilté de la couleur des salaisans iranchées en fin
DLC. Service lecteur m- 94620

Laboratoire Abia Présure
pour fromages

Los Laborataires Abia produisont les présuros Bertnelot scion un pro-
édé exclusit par macération lente des caleties, Catte méthode per-
met dexrair, en plus des erzymes coagulantes,
e et pogtides.. qui com oo Tonwiensacerg
‘chesse do ce support o Ia quantie mise on muvre &
o et our o A g, O Tegoutgs
a1a DLUD, on passant par [2ffnage. A chaque tyoe de fromage cor-
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ENZIME

Miihlenchemie Enzymes
de panification

Mihlenchemie propose deu nou-
weaus produts pour Famelioraton o fa
st

nouveaute : TAIphamalt Sok (sufydry

age
s comparablcs. Quan au second produ, sppelé
Alphamalt Fr, il opliise les proprié
en synergie avec d auires erzymes, notamment les hém celulases.
e nouveau produt est  base ds féruicyl estérase (dérivée de acide
feruiaue) qui est une enzyme issus du Streplormyces werraensis, Ces
effes de synerge permeltent en outre ce réduire Ies cos engagés
pour les snzymes. Service lecteur m- 94660

Chr. Hansen Enzyme coagulante
pour fromage

Chr. Hansen lance une nouvelle génération d chymosine ablenue
parfementain (FPO, s . Aufurdul s e
framages monae st ps a
Vs 1 et oncymo avesune ShEeTcit o canguiton du
b cing fois supérieure 3 a premiere géndration et 2
& lenzyme coaguante issue de Rhizomucor miehel, développé au
6but des années 1970, Son efficacits autorse un cosage moindre
par onne de lat et un meiliu rendement fromager 2 & 10 kg de plus
far tone de fromage). Ele permet auss € apgerie des notes douces
e vie projonée pout
insi quiune grande résistance 2ux varislons
Chy Max M est casher, halal et compatible avec b

5 fois suptrieure
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