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Milchsaure
Was ist Milchsaure?

Milchsdure ist ein natiirlich durch Milchsdurebakterien hergestelltes Konservierungs- und Sauerungsmittel (E 270). Die organische Saure
entsteht als Zwischenprodukt im Stoffwechsel lebender Zellen. lhre konservierenden Eigenschaften nutzt die Menschheit seit
Jahrhunderten beim milchsauren Einlegen.

Wie entsteht Milchsaure?

Die Herstellung erfolgt zumeist durch die Fermentation (Garung) von pflanzlichen Kohlenhydraten wie Mais, Kartoffeln oder anderen
starke- und zuckerreichen Pflanzen. Je nach Art produzieren die Bakterien liberwiegend rechts- oder linksdrehende Milchsaure.
Milchsaure kommt auch als Zwischenprodukt im menschlichen Organismus vor.

Wonach schmeckt Milchsaure?

Milchsdure hat einen eher milden, sdauerlichen Geschmack.

Wofiir wird Milchsaure verwendet?

Milchsdure ist fir alle Lebensmittel zugelassen und kann ohne Einschrankung verzehrt werden. In der Lebensmittelindustrie wird
Milchsdure zur milchsauren Vergarung, als Zusatz fiir Fruchtnektar, Limonade, SiiBwaren, Sauerkonserven und Feinkostsalate verwendet.
AuBerdem wird Milchséure zur Herstellung von Marmeladen, Sirup, Desserts und Bier eingesetzt. Bei der reinen Produktion von
Milchsédure entstehen Produkte wie Sauermilch, Joghurt, Kefir und Buttermilch.
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