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Mleczarstwa

amiennika sacharozy, ktorego

kalorycznosc wyne :

e (zysta etykieta produktu oparta jest wy’racznle na izolacie biatek serwatkowych (WPI) masle
kakaowym, miazdze kakaowej, mleku w proszku i erytrytolu. ‘

e Alternatywa dla koktajlu biatkowego — z racji na wydtuzony czas spozycia, produkt bedzie stanowi¢
bardzo ciekawe rozszerzenie katalogu petnowartosciowych produktow wysokobla’rkowych ktore na
rynku zywnosci funkcjonalnej wystepujg w bardzo ograniczonej ilosci.

Sktad produktu:
izolat biatek serwatkowych (WPI), masto kakaowe, miazga kakaowa, mleko w proszku petne, erytrytol

Produkt opracowany przez zespdt z Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie: dr hab. inz. Maciej Nastaj,
Prof. dr hab. inz. Bartosz Sofowiej (Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, Zaktad Technologii
Mleczarstwa i Zywnosci Funkcjonalnej) we wspotpracy ze Szkotg Artystyczna Wiestaw Kucia w Lublinie (mgr
inz. Wiestaw Kucia).
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