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Einleitung

Beschreibung

Anwendungen

Produktinformation
Form

Reinheit

Lager- und Versandinformation

Lagerung

a-Lactalbumin ist reich an vielen essentiellen Aminosauren, insbesondere reich an
Histidin und Tryptophan. Es ist hoch biologisch aktiv und kann im Kérper mit
Calciumionen binden und an der Bildung von Knochen und Zahnen teilnehmen. Dariber
hinaus hat a-Lactalbumin antioxidative, immunmodulatorische und antimikrobielle
Wirkungen, die dazu beitragen, die Immunfunktion des Kdérpers zu verbessern.

a-Lactalbumin wird in der Lebensmittelindustrie haufig zur Herstellung von Milchpulver,
Milchprodukten, Erndhrungsgetranken und anderen Produkten verwendet. Sein guter
Nahrwert und seine Funktionalitat machen es zu einer wichtigen Zutat in vielen
Gesundheitsprodukten und funktionellen Lebensmitteln.

Pulver

40%; 60%

2 Jahre unter guten Lagerbedingungen und fern von direkter Sonneneinstrahlung
gelagert
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