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Mleczarstwa

wiekow ceniony w tradycj'ach
kulinarnych i medyczny nych badan naukowych. Wskazuja one na jego -
interesujacy potencjat w zakresie wspierania naturalnych proceséw organizmu, odpornoéci oraz réwnowagi
metabolicznej. Zwraca sie takze uwage na mozliwe wiasciwosci wspomagajace funkcje kognitywne — .
pamiec¢, koncentracje i zdolno$¢ uczenia sie — co czyni Lion’s Mane inspiracjg dla mnowacyjnych rozwiazan
w obszarze zywnosci funkcjonalnej i premium.

Cechy sensoryczne produktu:
e kremowa konsystencja,
e subtelna nuta goryczki,
e aromat kawowy wyrdzniajgcy sie na tle klasycznych deseréw mlecznych.

Lody z sopléwkg jezowatg wpisujg sie w globalny trend zywnosci funkcjonalnej i'premi'um To propozycja
skierowana do $wiadomych konsumentéw, ktérzy oczekujg synergii przyjemnosu smaku i mnowacymych
wartosci zywieniowych. : :

Sktad produktu: _ e
eko petne, Smietanka, odttuszczone mleko w proszku, sacharoza, sopldwka jezowata (Hericium

any przez zespot z Uniwersytetu Warmihst—Mazurskiegb w Olsztynie.

ktu: (i‘r inz. Marika Bielecka, marika.bielecka@uwm.edu.pl -

Literatura: R . S
Sawicka J., S'i)erfood w deserze — wtasciwosci lodow z dodatkiem soplowki jezowatej. XLVII Sesja Nauke
itetu Nauk o Zywnosci i Zywieniu Polskiej Akademii Nauk, onalenie zywnosci i zywienia dla zachowania
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