Lecytyna

Wiecej niz emulgator

Oprocz whasciwosci emulgujacych lecytyny posiadaja IMPAG oferuje lecytyne oraz fosfatydylocholine
wiele innych funkgji, ktére moga petni¢, dostarczajac z lecytyny w réznych formach i z réznych zrédet:

jednoczesnie licznych korzysci zywieniowych.

Wiasciwosci funkcjonalne lecytyn

Lecytyna moze by¢ uzyta:

v jako stabilizator

v do homogenizacji

v jako antyoksydant

v jako srodek dyspergujacy Lecytyna

Do korzysci zywieniowych mozna zaliczy¢
fakt, ze lecytyna:

v jest jednym z najbardziej naturalnych zrédet choliny
v wspomaga metabolizm lipidow

v jest sktadnikiem odzywczym mézgu

v wspomaga kontrole cholesterolu

Fosfatydylo-
cholina

IMPAG Poland | +48 22 418 40 00 | info@impag.pl | www.impag.pl

Soja

Stonecznik

Rzepak

Soja

Stonecznik

Rzepak

Ptyn

Proszek

Granulki

Ptyn

Proszek

Granulki
Ptyn
Proszek
Granulki
Ptyn
Proszek
Wosk
Ptyn
Proszek
Wosk
Ptyn
Proszek

Wosk

Standardowa
Hydrolizowana
Standardowa
Hydrolizowana
Standardowa
Standardowa
Hydrolizowana
Standardowa
Hydrolizowana
Standardowa
Standardowa
Standardowa
Standardowa
Standaryzacje 30-35%
Standaryzacje 20-40%
Standaryzacje 50-95%
Standaryzacja 30-35%
Standaryzacje 20-40%
Standaryzacje 50-95%
Standaryzacja 30-35%
Standaryzacje 20-40%

Standaryzacje 50-95%

Impagms



