Dane aktualne na dzien: 20-05-2024 12:18

Link do produktu: http://olivita.pl/maka-amarantusowa-premium-250-g-p-120.html

Magka amarantusowa PREMIUM 250 g

Cena 7,00 zt

2 Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysytki 48 godzin
Producent Olvita

Opis produktu

Kremowa, bardzo delikatna i puszysta , smak mato wyczuwalny, neutralny. Maka amarantusowa powstaje z czeSciowo odttuszczonych, zmielonych nasion amarantusa,
powszechnie nazywanego szartatem. Amarantus jest rosling alternatywna dla zb6z pod wzgledem sktadu aminokwaséw egzogennych, nienasyconych kwaséw
ttuszczowych oraz witamin i mineratéw. Jest pozadanym produktem ze wzgledu na wysokg zawartos¢ skwalenu, bardzo silnego antyutleniacza, fitosteroli, jak i pod
wzgledem specyficznej frakcji lipidowej. Silne antyutleniacze przyczyniaja sie do wzmacniania $cian naczyh krwionosnych , ograniczajg ryzyko powstawania stanéw
zapalnych oraz obnizajg poziom ztego cholesterolu. Nasiona szartatu cechuje wyzsza zawartos¢ sktadnikéw mineralnych w poréwnaniu z tradycyjnymi zbozami.
Dotyczy to gtéwnie wapnia, fosforu, potasu, magnezu i zelaza. Korzystniejszy jest réwniez stosunek fosforu do wapnia. Na szczegdlng uwage zastuguje zelazo, jest go
bowiem w nasionach amarantusa wiecej anizeli w szpinaku, miesie czy roslinach stragczkowych. Dlatego magka amarantusowa jest bardzo cenna dla oséb majacych
problem z anemia. W tych szczegdlnych nasionach nasionach odnalezé mozna réwniez inne mikroelementy, jak: mangan, nikiel, chrom, cynk, miedz, selen, jod i kobalt.
Jesli zas chodzi o witaminy , to podobnie jak w zbozach, wystepuje tam: kwas foliowy, pantotenowy, niacyna oraz witaminy z grupy B. Szczegdlnie cenna jest réwniez
wysoka zawartos¢ kwasu foliowego, ktéry jest niezbedny przede wszystkim do prawidtowego rozwoju cewy nerwowej u ptodu. Ponadto kwas foliowy reguluje wzrost i
rozw6j komérek, stymuluje procesy krwiotwércze oraz zapewnia sprawne funkcjonowanie watroby, zotadka i jelit.

Maka amarantusowa w przeciwienstwie do wszystkich pozostatych produkowanych przez firme OI'Vita, musi zosta¢ poddana obrdbce termicznej czyli: pieczeniu badz
gotowaniu. Do wytworzenia ciasta nalezy przyja¢ proporcje maki amarantusowej do np pszennej jak 1:10. W innym przypadku ciasto bedzie sie kruszy¢. Maka ta jest
idealna jako dodatek do mieszanek z innymi makami do pieczenia i wytwarzania produktéw macznych, ale przede wszystkim do zageszczania soséw, zup, majonezéw.

sktad: 100% maka amarantusowa

Przechowywa¢ w suchym zacienionym miejscu, w temperaturze pokojowe;j.
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