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Inhibition de moisissures sur
les produits de viande fermentés
et les aliments préts-a-servir

Pr°|°ng I Dextrose de culture Durée de conservation allongée

Prévention de la croissance

Antimicrobien obtenu par la fermentation du sucre bacterienne
Prolong II est obtenu par la fermentation de dextrose avec

I'utilisation de bactéries sélectionnées. A partir du sucre, ces Prolon II
bactéries produisent des acides organiques naturels. Les acides g
organiques naturels contenus dans Prolong II empéchent la
croissance des bactéries de putréfaction, de levures et de moi- » Prolong Il est utilisé pour les
sissures, soit des bactéries qui peuvent causer la détérioration procédés conventionnels.
des produits. Par conséquent, Prolong II permet d'allonger la
durée de conservation des produits alimentaires.

* |l se dissout rapidement dans |'eau,

et ne contient pas d'allergénes.

Etiquette épurée « Disperser Prolong Il immédiatement
Prolong II peut servir de solution de rechange avec étiquette dans tout le lot.

épurée aux additifs chimiques pour allonger la durée de conser-
vation des aliments. On peut utiliser le dextrose de culture dans
les produits de boulangerie-patisserie, les fromages, les viandes,
les sauces pour salade, les condiments, les trempettes, les tar-
tinades (p. ex., le houmous), les mets végétariens et autres.
Prolong II est un ingrédient laitier certifié casher.

Des résultats perceptibles dans tous les lots

Les spécialistes techniques de BSA vous aideront a optimiser
le rendement de vos aliments frais et transformés. Assurez
['homogénéité et le rendement de chaque lot en ajoutant
Prolong II a votre mélange formulé personnalisé de BSA.




Prolong 11

Une solution a étiquette epurée en action

Prolong II est une solution de rechange a étiquelte épurée au benzoate et au sorbate, car il empéche
I'altération et la putréfaction des aliments, en plus de rehausser certaines propriétés sensorielles. Consciente
que les consommateurs sont préoccupés par les effets des additifs, I'industrie alimentaire sefforce de trouver
des solutions qui sont souvent extraites de sources qui ont dexcellentes propriétés de conservation, comme
Prolong II.

FLORE BACTERIENNE TOTALE DANS LA SAUCISSE FRAICHE

Log of CFU g-1 sausage

Jours

Contréle — (1,50 Y% Prolong II — (), 75 % Prolong 11

Durée de conservation allongée de jusqu’a 50%

TYPE DE PRODUITS QUANTITE FACILE A UTILISER

Produ?[s de IbouIangerie-pa‘lissa'ie e Injection/barattage : dissoudre dans la saumure avant de l'ajouter a
Prodgus lailiers 3 viande.

IS;ljut_lssoln S?.C 0,25% ® Saucisson frais ou protéine de viande hachée et de légumes: mélanger
Pritha[r}ar?iganlsefje - to 0,75% avec lassaisonnement ou incorporer directement 4 la protéine.

Pécfg% freichies ' dans le e Application topique seche: appliquer directement ou mélanger avec
Pom‘mes i st produil fini [assaisennement avant de ['appliquer sur laliment.

Sauces po.u.r salade » Application topique liquide : mélanger avec la marinade ou la sauce
Sauces au framage avant de lappliquer sur laliment.

Informez-vous au sujet de nos autres excellents agents antimicrobiens : Neuvi, MOstatin' et Safe-T

demander des échanlillons el une démonstration de Prolong II,
ou visiles nous & bsa.ca

A Communiguez avec volre représentant ou envoyez un courriel a info@bsa.ca
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