CZ 305663 B6

PATENTOVY SPIS

(21) Cislo prihlasky: 2014-481
(19 (22) Prihlageno: 11.07.2014
S UBLIKA (40) Zverejneno: 27.01.2016
(Véstnik ¢&. 4/2016)
(47) Udgleno: 16.12.2015

PRUMYSLOVEHO
VLASTNICTVI

(Véstnik €. 4/2016)

(24) Oznameni o udgleni ve véstniku: 27.01.2016

(11) Cislo dokumentu:

305 663

(13) Druh dokumentu: B6

(51) Int. Cl.:

A23J 1/10
A23J 3/06
A23L 1/0562
AG6IK 8/65
C12C 12/00
CO7K 14/78
CO8H 1/06

(2006.01)
(2006.01)
(2006.01)
(2006.01)
(2006.01)
(2006.01)
(2006.01)

(56)

Relevantni dokumenty:

WO 0138396 A; WO 9421739 A; EP 0436266 A.

(73)

(72)

(74)

Majitel patentu:
Ing. Jindfich Chromik, CSc., Praha- Modfany, CZ
Jaroslav Cemus, Kostelec nad Labem, CZ

Pavodce:
Ing. Jindféch Chromik, CSc., Praha- Modrany, CZ
Jaroslav Cemus, Kostelec nad Labem, CZ

Zastupce:
Ing. Kvétoslava Kubickova, Doubrav¢ickd 2201,
100 00 Praha 10

(54)

(57)

Nazev vynalezu:
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Anotace:

Zpiisob vyroby pivniho kolagenniho Zelé pro potfebu
pivovarnického, potravinafského, napojového,
kosmetického a zdravotnického primyslu, spociva v tom,
e se 7ivotisny biomaterial obsahujici kolagen extrahuje
biologickym extrakénim médiem vybranym ze skupiny
tvotené pivem, nealkoholickym pivem nebo vinem pfi
teploté 10 aZ 43 °C po dobu 24 az 36 hod. v zévislosti na
obsahu kolagenu v biologickém materialu. Zivotisny
biomateriél je vybran ze skupiny tvofené vepfovymi nebo
kufecimi nebo rybimi kiizemi. Po dikladném promyti se
biomaterial nejméné jednou extrahuje biologickym
extrakénim médiem v hmotnostnim poméru :
biologickému materialu 1:0,2 az 0,4, v ptitomnosti 0,5 aZ
1,5 % hmotn. tfiprocentniho peroxidu vodiku, vztaZeno
na hmotnost extrahovaného biomaterialu, pficemz
extrakéni médium obsahuje 0,5 aZ 15 % etylalkoholu
podle druhu pouZitého extrakéniho média k extrakei.
Ziskany extrakt se poneché zkoagulovat pfi teploté 0 aZ
10 °C pro dalsi pouziti. K pfipravé napoji lze pouzit
extrakt pfed i po koagulaci.
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Zpiisob vyroby pivniho kolagenniho Zelé a jeho poutiti

Oblast techniky

Vynalez se tyka zpiisobu vyroby pivniho kolagenniho Zelé a jeho pouziti v nipojovém, potravi-
nafském, zdravotnickém a kosmetickém primyslu.

Dosavadni stav techniky

Pivo je vyvazeny a chutny napoj vyznamny pro utideni Zizng, je zdrojem dilezitych nutri¢nich
latek, jako jsou vitaminy, aminokyseliny, mineralni latky a sacharidy, které se podili na prevenci
nemoci i zdravotniho stavu ¢lovéka.

Védci zjistili, Ze piti piva v optimélni denni davce 1 litru (nejlépe ve dvou davkach) piva ma bla-
hodarné G¢inky na lidsky organismus, Ze svym obsahem antioxidantti kladné puisobi na snizovani
karcinogennich latek. Pivo obsahuje vitaminy, piedevsim skupiny B, flovonoidy a dalsi latky
podporujici zdravy stav ¢loveka.

U vyroby nizkoalkoholickych a nealkoholickych piv se v soutasné dobé pouzivaji nékteré suro-
viny typu kolagenu pfevazné ziskaného hydrolyzou Zelatiny. Sougasné vyuziti suroviny obsahuji-
ci kolagen nejsou vzdy standardni.

Nizkoalkoholickd a nealkoholické piva jsou velmi podobné alkoholickym piviim svymi zdravot-
né uCinnymi latkami.

Kolagen je vlaknita bilkovina tvofici zaklad pojivovych tkéni — vaziva, chrupavek, kosti, kize a

dalSich tkani a je nejdilezitéjsi bilkovinou nejen pro &lovéka, ale i pro viechny obratlovce, ryby a
plazi.

Kolageny predstavuji nejrozsifen&jsi skupinu bilkovin nejen u &lovéka, ale i u viech obratlovei
a plazii, kolagenové vlakna jsou zabudovéana do stavebnich prvki organii, kde predstavuji kom-
plikované struktury bun&€cnych membran, v niz jsou bilkoviny zakotveny zejména naptiklad
v pobiisnici, pohrudnici, pokryvajici plice, jatra, cévy, mozek a dalsi. Kiize pokryva celé lidské
t&lo a ma povrch 1 az 1,5 m%.

Kolagen v lidském téle se stile obnovuje, obnova trva od nékolika dnii az po nékolik mésici.
Mnozstvi a tvorba vlastniho kolagenu se v pribshu let Zivota postupné sniZuje a je nutno pro
dobrou funkei organismu jej dodavat, nejvhodngjsi forma dodéni jsou potravinové kolagenni pii-
pravky.

Kolagen v lidském téle je soudasti viech pojivovych a vazivovych tkani, oddaluje starnuti pokoz-
ky, zlepSuje pevnost vlasii a nehti, je soudasti 16ki a potravinovych doplitkd, které zlepsuji:

—  Pohyblivost malych kloubii hornich, dolnich kon&etin
—  Usnadiiuje svalové uvoltiovani, podrobuje &innost svalovych systémii

—  Zmirfiuje bolesti kloubi, zpiisobené pohybem kloubi, piisobi proti bolestem patete puvodd
lokalnich nebo pohybovych

—  Kolagen vytvéfi bariéry proti volnym radikalim, zpasobuje zpomaleni fyziologického star-
nuti pojivové tkané
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—  Spolupiisobi na procesy starnuti, plsobi preventivné proti vzniku fadé nemoci.

Technologicky postup a vyroba kolagenniho Zelé extrakei v biologické tekuting, vybrané ze sku-
piny tvofené Zivogisnym mlékem, syrovitkou nebo sojovym mlékem je podrobné popsana v pfi-
hlasce vynalezu s nizvem vynalezu ,,Zpisob vyroby kolagenniho a Zelatinového Zelé pro farma-
ceutické, potravinaiské, kosmetické a primyslové vyuziti, piihlaSka vynalezu byla podana
21.11.2013 PV 2013-916. Tento zplisob vyroby kolagenu vsak neni zcela vhodny pro pouZiti do
piva a jinych napoji, nebot pouzivé k extrakci kolagenu zejména mléko a mlécné produkty.

Podstata vynalezu

Uvedené nevyhody odstrafiuje biotechnologicky postup piipravy pivniho kolagenniho Zelé, ktery
umoziiuje, aby do pivnich vyrobkd &i jinych napoji byl kolagen pfidavan v tekuté formé. Podsta-
ta vyroby pivniho kolagenniho Zzelé s obsahem 20 zékladnich aminokyselin pro potfebu pivovar-
nického, potravinarského, napojového, kosmetického a zdravotnického primyslu, spociva v tom,
7e se Zivo&isny biomaterial obsahujici kolagen extrahuje biologickym extrakénim médiem vybra-
nym ze skupiny tvofené pivem, nealkoholickym pivem nebo vinem pfi teploté 10 az 43 °C po do-
bu 24 a7 36 hod. v zavislosti na obsahu kolagenu v biologickém materialu.

Zivodisny biomaterial je vybran ze skupiny tvofené vepfovymi nebo kufecimi nebo rybimi kize-
mi, pFi¢emz vepiové kiiZe se extrahuji pi teploté 37 az 43 °C, kufeci kiize pfi 34 az 40 °C a rybi
kiize pfi 10 az 28 °C po dobu 24 az 36 hodin, délka extrakce se Fidi podle obsahu kolagenu v pev-
ném materialu.

Kiize se promyji v pitné vodé s maximalni teplotou 37 °C, mytim se odstrafiuji hrubé zjevné
nedistoty a biomikroorganismy ulp&lé na povrchu biomaterialu, po té se biomaterial rozkrdji na
&asti 0 rozméru cca 3 x 4 cm” s vyhodou 2x1 cm’. Takto upraveny pevny material se podrobi ma-
ceraci v pitné vodé pii teploté 98 az 102 °C za pFitomnosti 0,5 az 1,5 % hmotn. Sprocentniho
peroxidu vodiku, vztaZeno na hmotnost Zivogisného materidlu, u vepfovych a kufecich kizi myti
probiha 15 min., u rybich kizi 1 az 3 min., ¢imZ se odstrafiuji tukové a slizké povrchové Casti
z kiizi, po té se nejméné jednou extrahuji biologickym extrakénim médiem v hmotnostnim pome-
ru : biologickému materialu 1 : 0,2 az 0,4 v pfitomnosti 0,5 az 1,5 % hmotn. tfiprocentniho
peroxidu vodiku, vztazeno na hmotnost extrahovaného biomateridlu, pficemz extrakéni médium
obsahuje 0,5 az 15 % etylalkoholu podle druhu pouzitého extrakéniho média k extrakei.

Ziskany extrakt se ponecha zkoagulovat pfi teploté 0 az 10 °C pro dalsi pouZiti.

Pivni kolagenni Zelé se smisi s pivem nebo jinym népojem a vznikla smés se podrobi mikrobialni
filtraci, kde se odstrani nejen vzniklé negistoty, ale i pfitomné mikroorganismy.

Podle zjisténého obsahu mnoZstvi vitamind a mineralnich stopovych latek lze tyto latky doplnit
pomoci $umivych tablet vitamini nebo mineralnich latek na potfebnou hodnotu stanovené denni
potieby.

Pivni kolagenni Zelé Ize pouzit jako nosi¢e farmaceuticky u¢innych latek.

Pevné zbytky biomasy po extrakei pfi vyrobg pivniho kolagenniho Zelé Ize pouZit pro prevenci
a lé¢eni nemoci psii a kotek ve formé veterinarnich potravinovych dopliiki.

Pivni kolagenni Zelé ziskané biotechnologickym postupem Ize velmi jednoduchym zpasobem
pidat do piva viech druhi pfipraveného k pasterizaci a plnéni.

Autoti navrzeného vynalezu doporuduji, aby kolagen ve form& pivniho kolagenniho Zzelé byl do
organismu &lovéka také dodavéan ve formé népoje a to tak, Ze se pivni kolagenni zelé — kolagen
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stava soucasti posledniho vyrobniho stupné piva a je jako pivni potravinovy doplnék pouzivan
k doplnéni viech ostatnich zdravotnich surovin, které jsou v pivu obsazené a které pfidanim toho-
to potravinového kolagenniho produktu se zugastni v 1é&eni nemoci nebo predchazeni nemoci
jako preventivni ochrana.

PouZivani nové vyvinutého ptipravku s obsahem kolagenu je vyznamnym pfipravkem pfi doplné-
ni produkce kolagenu v organismu ¢lovéka.

Lidsky organismus si az na nékteré vyjimky nedokaZe vyrobit vitaminy sém a proto musi byt
dodané prostfednictvim stravy. Vitaminy a mineralni latky Ize dodavat do produkti, vyrabénych
v pivovarském priimyslu, naptiklad ovocnych napojii a ovocnych piv formou $umivych tablet.

Autofi navrzeného technologického postupu pouzivani Sumivych tablet navrhli a vyzkouseli do
extrakéniho ¢inidla piva, kde jiz probéhla extrakce kolagenu. Napiiklad pouzili $umivé tablety
s obsahem hoi¢iku, ktery sniZzuje miru Gnavy, prispiva k normélni funkci nervové soustavy
a k syntéze bilkovin.

Tento postup, velmi vyznamné posunuje doplitovéani farmaceutickych latek nejen vitamind, mine-
rald, ale i jinych latek na denni spotfebu vitamind, mineralt danych lékatskymi zkuSenostmi.

Sumivé tablety, které jsou ve vyrobnim a prodejnim programu farmaceutickych spole¢nosti
skytaji pivovarskému priimyslu Siroky vybér.

Vyznamnou tlohu v inovaci vyroby piva a nealkoholickych napoji bude jejich dopInéni bilko-
vinou surovinou — kolagenu, ¢fmz se docili komplexniho doplnéni pouzivanych napoji jak
v oblasti fyzické potfeby jejich pouziti, tak i v oblasti prevence a vyuZiti zdravotnich surovin
v nich obsaZenych.

Kolagen a jeho meziprodukt kolagenni Zelé piisobi pii pravidelném uzivani na ki zevnitf, kize
se stava hladkou, pruznou a hebkou, regeneruje pojivovou tkat, chrupavkové ¢asti organismu.

Kolagen zadrzuje vodu v hlubsich &4sti kiize, ma vliv na pruznost a jemnost kiize zvIast v téch
ptipadech, kdyz spolupiisobi za piitomnosti glukosaminu a vitaminu C v organismu.

Ve spojeni s farmaceutickymi surovinami obsazenych v pivé se pouZiva jako prostiedek spojen
s obsaznym mnozstvim vitamind, zejména skupiny B a minerald hor&ik a vapnik a to k vylééeni

nebo ulehéeni nemoci kosti a kloubd.

Kolagen spojen s pivnimi surovinami je nenahraditelnym prostiedkem proti Zizni, ke zvy3eni
pozornosti pfi Gnave.

Piva doplnéna aminokyselinami kolagenu Zelé posunuji kvalitu piva a jeho zdravotni pisobeni na
vy3Si stupeii zdravého organismu ¢lovéka.

Ptiklady uskuteénéni vynalezu

Piiklad 1: Stupné technologického postupu vyroby pivniho kolagenniho Zel¢é.
a/

350 g veptovych kizi se zbavi hrubych negistot a nakraji se na drobné &astice o rozméru cca
3x4 em’, s vyhodou 2x1 cm? a dikladng se promyje 3x az 5x v pitné teplé vodé o teploté cca
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40 °C, &mz2 se odstrani dal$i neistoty jak mikrobiologického piivodu, tak i rizné druhy slizu na
kuzich.

Po promyti a po odfiltrovani &istici vody se provede macerace pevnych &asti kizi ve vodé 100 °C
teplé za pfitomnosti 1 % hmotn. pétiprocentniho peroxidu vodiku po dobu 15 min., tim se odstra-
ni zbytky mikroorganismi jak z povrchovych tak i vnitinich ¢asti rozfezané kiZe. Pfi macerac-
nim procesu se uvoliiuje z peroxidu vodiku kyslik, ktery ma vliv nejen na niceni mikroorganis-
mu, ale ptitomny peroxid vodiku ma i funkci odbarvovaci a odstranéni slizu na kizi.

b/

V druhém kroku technologického postupu se ziskand promytd pevna kiize podrobi extrakci
v 1 litru piva po dobu 24 az 36 hod. pfi teploté 40 °C za obfasného promichéni. Kolagen v kola-
gennim Zelé v jakémkoliv prostiedi, kde je teplota vyssi nez 40 °C postupné prechézi na Zelatinu,
u rybiho kolagenniho Zelé pfechazi na zelatinu jiz pfi 28 °C.

Ziskané pivni kolagenni zelé po oddéleni pevné Casti extrakéniho materidlu se zfiltruje a ziskany
&iry roztok se naplni do distribu¢nich obalii a vlozi do chladiciho prostoru o teploté do 10 °C, kde
nastane priibéhem nekolika hodin koagulace.

Extrahovana vepfova kiize po ukondeni L. extrakce a filtrace se pfipravi pro provedeni II. extrak-
ce v 1 litru piva, ktera probiha po dobu 24 hodin a teploté 40 °C.

Po ukonéeni extrakce se provede filtrace extrakéniho roztoku, ziskané pivni kolagenni Zelé se
miZe pfimo pouZit na ptipravu biokolagenniho piva.

¢/ Zpracovani pevné &asti veprovych kuzi po II. extrakei:
c/1

Pevna &ast biomaterialu po II. extrakei se vysusi, suSeni se provadi v proudu vzduchu teplého do
40 °C.

Vysuseny biomaterial se pouZije jako potravinovy veterinarni dopln€k pro lé¢eni nemoci kloubi
zvikat a jejich pohybového aparatu.

c/2

Nebo je také vhodné pevnou &ést biomaterialu po extrakci kolagenového pivniho Zelé zfedit steri-
lizovanou syrovatkou, do které se pomoci Sumivych tablet vnesou vitaminy nebo mineralnich
latek hot¢iku a vapniku. Ziskany produkt se podrobi mirné sterilizaci —pasterizaci do teploty
max. 63 °C. Po vychladnuti se provede koagulace, takto pfipraveny potravinovy veterinarni pfi-
pravek obsahuje zbytky u¢innych latek z piva a kolagenu, doplnény o vitaminy a mineralni latky
pomoci Sumivych tablet.

Vitaminovy veterinarni potravinovy pfipravek se pouZziva pro prevenci nebo Ié€eni napf. psi,
kocek a koni.
Priklad 2

Hlavni vyuziti pivniho kolagenniho Zelé je v jeho pouziti pfimo v hotovém pivu, vytvofena pivni
kolagenovéa smés v hmotnostnim poméru 1 : 1 se chova jako originalni pivo.



10

15

20

25

30

35

40

45

50

CZ 305663 B6

Aby nedochazelo k mikrobidlnimu znegisténi, vytvofena smés kolagenniho piva dopInéna ugin-
nymi zdravotnimi litkami kolagenu a ev. z dalSich farmaceutickych latek se provede filtrace pres
mikrobidlni filtr, ziskand kompletni smé&s piva a u&innych latek neztraci svou viini, barvu a je
doplnéna o zikladni neutralni aminokyseliny, ke kterym patfi glycin, alanin, valin, leucin a izo-
leucin. Valin, leucin a izoleucin patii k esencialnim kyselinam, které si lidsky organismus nedo-
kaze sam syntetizovat.

Obohacené¢ pivo mé blahodarny uinek, pfi mirném uzivani piva plati, 7e posilené pivo ma vyssi
zdravotni G€inky, u muzi se doporuduje vypit denné 0,5 az 1 litr piva, u Zen 0,3 az 0,6 litru piva
denné.

Pouzivané smésné pivo s kolagennim Zelé piisobi jiz preventivng, brani stresu, odstrafiuje napéti,
podporuje druznost a porozuméni, ma ochranny vliv na vznik aterosklerozy, sniZuje tvorbu ische-
mickych chorob srdce a mozku, snizuje krevni tlak rozsitovanim krevniho systému, snizuje hladi-
nu cukru v krvi, neobsahuje cholesterol, pivo se pouziva k povzbuzeni chuti a podpote traviciho
systému.

Ptiklad 3

Pivni kolagenni Zelé pfipravené extrakci nealkoholickym pivem lze misit v poméru 1:10 s ne-
alkoholickym pivem a zejména je vhodné pro fidice.

Piiklad 4

Pivni kolagenni Zelé pfipravené extrakci pivem lze misit s pivnimi népoji s pFichuti koncentratd
zovoce jak tuzemského tak zahrani¢niho, napf. pomerandové, grapefruitové koncentraty nebo
koncentraty z mrkve a Gerného rybizu, s mixem piva a ovocnych §tav s maltézovym sirupem
a fada dalSich riiznych ovocnych extrakti, tak, aby v hotovém vyrobku byl obsah pivniho kola-
genniho Zelé 3 az 4 % hmotn.

Kolagenni Zelé ziskané z Zivogisného biomaterialu extrakci v pivé, nebo nealkoholickém pivé, &i
ve ving, se stavé velice dilezitou surovinou pro zdravotni stav starsi generace.

Soucasna tvorba pivniho kolagenniho Zelé umoznila, aby ve formé& potravinového dopliiku byl
dodavan kolagen a tim, aby se postupn¢ zmen3ovaly nepfiznivé projevy starnuti.

Priklad 5

Autofi pfi hledani nové formy pouZiti pfipravku s obsahem kolagenu na légeni kloubu, §lach,
obratlii, pohybového aparatu vypracovali technologicky postup polotekutého potravinového kola-
genniho pfipravku s pouzitim pivniho kolagenniho Zelé, glukosaminem sulfatu, chondroitinem
sulfatu, metylsulfonil metanu, vitaminu C, sterilizovanou syrovatku a psyllia.

Uginné latky glukosamin sulfat, chondroitin a MSM se rozpusti ve smési sterilni syrovatky a piv-
niho kolagenniho Zelé, ptid4 se C vitamin a provede se jejich homogenizace. Po zhomogenizova-
ni smesi se pfidd ochucovadlo jako napf. smés rozemletych ofechii, nebo rozsekané ovoce, kien
s medem a psyllium, provede se dal$i zhomogenizovani, ziskana smés se ponechd zkoagulovat.
Po ztuhnuti se pfida 3% peroxid vodiku, ktery na povrchu smési vytvofi dezinfekéni vrstvu.
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Priklad 6
Vyznamnou roli ve vyZivé a potfeb& organismu ma hliva Gstfi¢na, ktera svymi G¢innymi zdravi

prospésnymi latkami dopliiuje alkoholické pivo, nealkoholické pivo a fadu napojd, kter¢ se
vyrabéji v pivovarnickém, potravinaiském a napojovém primyslu.

Primyslova vyuzitelnost

Pouzivéni pivniho kolagenniho Zelé v potravinafstvi, ve zdravotnictvi a kosmetice je mozné vSu-
de tam kde doplni soubor fady G&innych latek v potravinach jak pro humanni tak pro veterinarni
potiebu.

PATENTOVE NAROKY

1. Zpisob vyroby pivniho kolagenniho Zelé pro potfebu pivovarnického, potravinafského,
napojového, kosmetického a zdravotnického primyslu, vyzmacdujici se tim, Ze se
Zivo&isny biomaterial obsahujici kolagen extrahuje biologickym extrakénim médiem vybranym
ze skupiny tvorené pivem, nealkoholickym pivem nebo vinem, pfi teploté 10 az 43 °C po dobu
24 az 36 hod. v zavislosti na obsahu kolagenu v biologickém materialu.

2. Zplsob podle naroku 1, vyznacéujici se tim, Ze ZivoCisny biomaterial je vybran
ze skupiny tvofené vepfovymi nebo kufecimi nebo rybimi kizemi, pfi¢emz veprové kiize se
extrahuji pfi teploté 37 az 43 °C, kufeci kuze pti 34 az 40 °C a rybi kize pti 10 aZz 28 °C po dobu
24 az 36 hodin, délka extrakce se fidi podle obsahu kolagenu v pevném materialu.

3. Zpisob podle narokii 1 a2, vyznacdujici se tim, Ze se kize promyji v pitné vodé
s maximalni teplotou 37 °C, mytim se odstrafiuji hrubé zjevné necistoty a biomikroorganismy
ulpélé na povrchu biomaterialu, po té se biomaterial rozkraji na ¢asti o rozméru cca 3 x 4 cm’
s vyhodou 2 x 1 cm’, takto upraveny pevny material se podrobi maceraci v pitné vod¢ pii teploté
98 az 102 °C za ptitomnosti 1 % hmotn. 5—ti procentniho peroxidu vodiku, vztaZzeno na hmotnost
Zivo¢isného materialu, u vepfovych a kufecich kiizi myti probiha 15 min., u rybich kiizi 1 aZz
3 min., ¢imZ se odstrafiuji tukové a slizké povrchové €asti z kiizi, po té se nejméné jednou extra-
huji extrakénim médiem tvofenym pivem, nealkoholickym pivem nebo vinem v hmotnostnim
poméru : biologickému materialu 1 : 0,2 az 0,4, v pfitomnosti 0,5 az 1,5 % hmotnostnich tfipro-
centniho peroxidu vodiku, vztaZzeno na hmotnost extrahovaného biomaterialu, pficemz extrakéni
médium obsahuje 0,5 az 15 % etylalkoholu.

4. Zpasob podle narokdi 1a23, vyznaéujici se tim, Ze se pivni kolagenni Zelé pone-
cha zkoagulovat pti teploté 0 az 10 °C pro dalsi pouziti.

5. Zpisob piipravy ndpoje s pouzitim pivniho kolagenniho Zelé podle naroku 3 nebo 4,
vyznadujici se tim, Ze se pivni kolagenni Zelé smisi s pivem nebo jinym napojem
a vznikla smés se podrobi mikrobialni filtraci, kde se odstrani nejen vzniklé necistoty, ale i pfi-
tomné mikroorganismy.

6. Zplisob pripravy népoje s pouzitim pivniho kolagenniho Zelé podle naroku 5, vyzmna-
¢ujici se tim, Ze podle zjisténého obsahu mnozstvi vitamini a mineréalnich stopovych
latek se tyto dopini pomoci Sumivych tablet vitamini nebo minerélnich litek na potfebnou hod-
notu stanovené denni potieby.
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7. Pouziti pivniho kolagenniho Zelé jako nosice farmaceuticky a&innych latek.

8. Pouziti pevnych zbytkia biomasy po extrakci pi vyrobé pivniho kolagenniho Zelé pro pre-
venci a lé¢eni nemoci psi a ko¢ek ve formé veterinarnich potravinovych dopliiki.

Konec dokumentu
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