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chirurg ory po ranach oraz opa_r_zen_ia'ch, _
0s0Ob aktywn aga zwiekszonego zapotrzebowania na biatko.
e Pod wzgledem organoleptycznym jest podobny do twardego sera podpuszczkowego. '

Sktad produktu:

mleko, kultury bakteryjne, izolat biatka serwatkowego (WPI)

Zawartos¢ makrosktadnikdw w koncowym produkcie: biatko 39%, ttuszcz 7%, Iaktoza 1,’1‘%. ‘

Produkt opracowany przez zespot z Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie w Skfadiie: df'hab._l\’/lart,a
Tomczynska-Mleko, prof. UPL, Prof. dr hab. inz. Stanistaw Mleko, Prof. dr hab. inz. Bartosz Sotowie]

(Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, Zaktad Technologii Mleczarstwa i ZyWhQéci vFunkcjvonaInej).

Osoba do kontaktu: Marta Tomczynska-Mleko, marta.mleko@up.lublin.pl- L
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