LECYTYNA

Wiecej niz emulgator

Oprécz wihasciwosci emulgujacych lecytyny posiadaja wiele innych funkgji,
ktére moga petni¢, dostarczajac jednoczesnie licznych korzysci zywienio-
wych.

Wiasciwosci funkcjonalne lecytyn

Lecytyna moze by¢ uzyta:

- jako stabilizator

« do homogenizacji

+ jako antyoksydant

+ jako srodek dyspergujacy

Do korzysci zywieniowych mozna zaliczy¢ fakt, ze lecytyna:
« jest jednym z najbardziej naturalnych zrédet choliny

« wspomaga metabolizm lipidow

+ jest sktadnikiem odzywczym moézgu

« wspomaga kontrole cholesterolu

IMPAG oferuje lecytyne oraz fosfatydylocholine z lecytyny w réznych formach
iz réznych zrédet:

Surowiec Zrédio Forma Wersje
Standardowa
Ptyn
Hydrolizowana
Soja Standardowa
Proszek

Hydrolizowana

Skontaktuj sie z nami: Granulki Standardowa

Standardowa
Julia Przychodzka Lecytyna Ptyn .
Leader Sales & Product Management Hydrolizowana
R, +48224184018 Stonecznik Standardowa
[J +48532789360 Proszek

= julia.przychodzka@impag.pl Hydrolizowana

Granulki Standardowa

Ptyn Standardowa
Rzepak
Proszek Standardowa
Ptyn standaryzacje 35%/30%
Justyna Chmielecka
Junior Sales & Product Manager Soja Proszek standaryzacje 20%/30%
R, +48224184030 Fosfatydylo- Waxy standaryzacje 50%/70%/90%
[ +48690997 991 cholina
& Justyna.chmielecka@impag.pl Ptyn standaryzacja 30%
Stonecznik  Proszek standaryzacje 20%/30%

Waxy standaryzacje 50%/70%/90%

Zapraszamy do kontaktu w celu dobrania odpowiedniej wersji do Paristwa
aplikacji.
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