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Lactobacillus/Sojamilch-Fermentfiltrat ist ein kosmetischer Fermentationsinhaltsstoff,
der durch Milchsaurebakterien-Fermentation von Sojamilch mit anschlieBender Filtration
gewonnen wird. Es handelt sich um eine farblose bis blassgelbe, klare Flussigkeit, die
reich an Vitaminen, Proteinen und aktiven Metaboliten ist, mit einem
Gesamtzuckergehalt von nicht weniger als 0,1 %.

Wird als beruhigender, reparierender und mikrobiom-ausgleichender Wirkstoff in
Hautpflegeformulierungen bei einer empfohlenen Einsatzkonzentration von 0,5 % bis 10
% verwendet und bei niedriger Temperatur eingearbeitet.

Lactobacillus-/Sojamilch-Fermentationsfiltrat

Farblose bis blassgelbe, klare Flissigkeit
Flussigkeit

N/A

Gesamtzucker 20,1 %

Nur far Forschungs- und Entwicklungszwecke.

In einem fest verschlossenen Behaltnis bei Raumtemperatur lagern und vor Licht
schiutzen. Haltbarkeit: 24 Monate.
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