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Doplnék stravy

Oblast techniky

Oblast techniky se tyka oblasti dopliiku stravy — Jogurtu I (jogurt je tekuta viskdzni kapalina),
s pislusnym mnozstvim mlécnych bakterii, zejména Lactobacillus bulgaricus a Streptococcus
thermophilus. Tento produkt je nasledné sycen Molekularnim vodikem, tzn. na bazi molekularniho
vodiku a s fortifikaci Kolostra (Colostrum neboli mlezivo obsahuje celou fadu dilezitych latek,
imunoglobuliny, ristové faktory, vitaminy a mineraly, tzv. bovinni/kravské kolostrum je z 95 %
stejné jako lidské). Tento napoj obsahuje aktivni substance, které plisobi jako tzv. antioxidanty
s pozitivnimi éinky na zdravi. Tento doplnék stravy, je uren pro muze, Zeny a zejména pro déti
od tfi let.

Dosavadni stav techniky

Jogurt patii mezi nejoblibenéjsi fermentované potraviny na svété a t&si se Siroké spotiebitelské
ptijatelnosti diky své chuti a zdravotnim vyhodam. Mlze byt pouzit jako ptiloha k hlavnimu jidlu
nebo jako svacina béhem dne. V posledni dobé se obecné zvySuje poptavka po jogurtech, které
poskytuji priznivé terapeutické ucinky. V jogurtu a jogurtovém mléku se zarovei predepisuje
minimalni podil bakterii — Streptococcus salivarius thermophilus a Lactobacillus delbrueckii
bulgaricus, diky kterym se z mléka stane jogurt. Obsah vody v jogurtu ¢ini cca. 88 %.

S tim souvisi také to, ze fada riiznych jogurtl a jogurtovych napoju ptispiva ke kvalité stravy u déti
tim, Ze poskytuji znacné mnozstvi Zivin - bilkoviny, Siroké spektrum mastnych kyselin, laktoza
jako prevladajici sacharid a esencialni mikroziviny jako napt. - vapnik, jod, draslik, zinek, fosfor,
hotcik, Zelezo, selen a draslik. vitamin A, vitaminy B-1, B-2, B-5, B-6, B-12 a provitamin karoten,
soucasné obsahuje také malé mnozstvi vitaminu - D, C, E a K.

Jeden stredné velky jogurt - 150 g (bézné prodavany kelimek), obsahuje zhruba 75 ng (mikro-
-gramil) pfiblizné denni doporucené davky jodu, pficemz doporucena denni davka ¢ini 100 pg.

Dutlezité je, Ze jogurt jako takovy méni prirozené neutralni prostedi ve stfevech na lehce kyselé,
ve kterém se mnohem hiife mnoZzi mikrobi, zplisobujici stfevni infekce.

Jogurty véetné jogurtového mléka (patti také mezi jogurty) obsahuji mikroorganismy:
- symbioticka smés Streptococcus thermophilus
- Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus

Technologie vyroby jogurtl rozdélujeme na dva zakladni druhy:

- jogurt s nerozmichanym koagulatem (jde o jogurt zrajici v kelimku, s nerozmichanym
koagulatem, u kterého dochazi k fermentaci ptimo ve spottebitelském obalu)

- jogurty s rozmichanym koagulatem (tyto jsou fermentovany v procesnim tanku)

Prvni zplisob zpracovani (jogurty s nerozmichanym koagulatem neboli ,,Set Yoghurts*) je zaloZen
na fermentaci pfimo ve spottebitelském obalu. Pti vyuziti této technologie zrani, se do mléka
ptidava jogurtova kultura a tento polotovar se ihned stac¢i do obalu, ve kterém pak probiha
fermentace. Struktura takto vyrobeného jogurtu je pevna, gelovita, lamava a na lomu nepravidelna.

Pfi druhém zpiisobu ptipravy (jogurty s rozmichanym koagulatem neboli ,,Stirred Yoghurts®)
probéhne fermentace v procesnim tanku. Tento postup zrani je novéjsi a v soucasné dobé i Castéji
pouZzivany v prilmyslové praxi. Hotovy produkt je az po dokoncené fermentaci a rozmichani
koagulatu plnén do obald. Pfedtim mohou probéhnout jesté dalsi technologické operace, napf.
homogenizace, chlazeni a baleni probiha vétSinou v aseptické atmosfére. Konzistence takto
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vyrobeného jogurtu je v tomto pripadé krémovita, hladka a leskla. Vyzivové vlastnosti obou typi
vyrobkl jsou vsak pfi stejném sloZeni zcela identické.

Jogurt patii do kategorie mléénych produktt, které prochazi procesem fermentace, tzn. teplem za
soucasného plisobeni prisluSnych baktérii. Za jogurtovou potravinu mize vyrobce oznacit jen
takovy produkt, ve kterém tvoii jogurt alespon 50-procentni podil hmotnosti. V jogurtu
ajogurtovém mléku se zaroven predepisuje minimalni podil bakterii mlééného
kvaSeni — Streptococcus salivarius thermophilus a Lactobacillus delbrueckii bulgaricus, diky
kterym se z mléka stane jogurt.

Jogurt jako takovy musi tvofit v celkové substanci (pfimési apod.) nejméné 50 % hmotn. Obsah
tuku nesmi byt nizsi nez - 0,5 % hmotn. pficemz tukuprosta susina musi dosahovat nejméné
hodnoty - 8 % hmotn. Nizkotu¢né nebo odtuc¢néné, ty obsahuji cca. 0,5 % tuku, na druhé strané
jsou jogurty smetanové s 10 % tuku.

Tyto jogurty zpravidla obsahuji ochucujici slozky, které by nemély presdhnout hodnotu 30 %
hmotn. Mezi jogurtové napoje patii také indické lassi - jogurt mixovany s vodou. Bily jogurt je
zakladni a nejjednodussi forma jogurtu s Cistou chuti. Vyrabi se bakterialni fermentaci
pasterizovaného mléka, aby se ziskala jeho charakteristicka chut’ a textura. Ve své Cisté formé
poskytuje nejbohatsi koncentraci vapniku mezi ostatnimi jogurtovymi produkty.

P11 vyrobé téchto mlécnych produkti se zacina procesné stejnym zplisobem, ale ke konci procesu
zalezi na finalnim oSetfeni kazdého typu jogurtu, proto se rozeznavame:

- klasicky typ s horni vrstvou,

- klasicky jogurt bez vrstvy a

- cezeny jogurt

Pf1 vyrobé tankovou metodou dochazi k fermentaci jogurtu s rozmichanym koagulatem ve
fermentacnim tanku a po jejimz ukonceni dochazi k dal§imu zpracovani tohoto koagulatu, jako je
jeho napt. vyhlazeni a rozruseni struktury gelu Setrnym michanim. Nasledné je koagulat cerpan do
dalsiho, tzv. vyrovnavaciho tanku a poté plnén na lince do spottebitelskych obalti.

Jogurty jsou Cerstvé fermentované mlécné vyrobky, jejichz trvanlivost se pohybuje v rozmezi 4 az
5 tydnll od data vyroby. Samoziejmeé za predpokladu dodrzeni podminek skladovani pti teploté od
+2 °C do +8 °C.

Co se tyce plynného molekularniho vodiku H2, bylo také zjisténo, Ze podavani molekularniho
vodiku télu (v naSem ptipadée formou saturace jogurtu molekularnim vodikem), ma pfiznivé u€inky
a funk¢ni vyhody spojené napt. s vitaminy, mineraly apod.

Forma saturace jogurtu molekularnim vodikem formou - Ionizace/elektrolyzy:
Ionizace/elektrolyza roztoku jogurtu s H2 je proces, pti kterém se pomoci tohoto procesu zvysuje
nebo snizuje pH vody. lonizator vody pti procesu zvaném elektrolyza pfemeénuje vodu na zasaditou
(alkalickou) vodu. Tento roztok (voda apod.) ma pozitivni zdravotni ti¢inky. lonizovana voda navic
obsahuje molekuly vodiku, znamé jako - Molekularni vodik.

K vyrobé roztoku s obsahem molekularniho vodiku, slouzi rizné typy generatort ale také i1 dalsi
typy pfistrojii. Zatizeni pro vyrobu vodikové vody jsou bézné dostupna, bohuzel jejich cena je
v soucasné dobé pomérné vysoka.

Clanek 1

Bovinni kolostrum jako slibné nutraceutikum: systematicky ptehled

Akshay Ramani a, Sathiya Taherabbas a Subhadip Manik Logo ORCID * b

a Dairy Chemistry Division, ICAR-National Dairy Research Institute, Karnal 132001, Haryana,
Indie
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531-547

Prijato 31. prosince 2023, prijato 27. tnora 2024 Poprvé publikovano 14. brezna 2024

Zdroj: https://pubs.rsc.org/en/content/articlehtml/2024/tb/d3tb00256)

Shrnuti

V dnesni dobé je nezbytné identifikovat vyhody udrzitelného Zivota s nutriénimi potravinami pro
rostouci svétovou populaci. Tento systematicky prehled zkouma jedineéné sloZeni bovinniho
kolostra, pocateéniho mléka produkovaného savci po porodu, ve srovnani se zralym mlékem.
Ponotime se do rozsahlych studii, abychom prozkoumali jeho potencialni aplikace v lidské vyzive
a zdravi. Pecliva charakterizace jeho zakladnich frakci odhaluje rozmanitou skalu potencialné
bioaktivnich molekul, coz prokazuje jejich vliv na novorozenecky vyvoj a jejich vyznam v této
dobé. Bovinni kolostrum mlzZe byt vhodnou alternativou zralého mléka, protoze je bohatym
zdrajem mnoha slozek, jako jsou bioaktivni proteiny, tuky, oligosacharidy, mineraly a vitaminy.

K jeho uchovani a komercializaci byly také pouzity pokrocilé technologie. Komplexni diskuse
o jeho potencialnich ptinosech pro lidské zdravi a zkoumani riznych technik konzervace hovéziho
kolostra tedy predstavuje ditkkladny ptehled jeho mnohostrannych aplikaci pfi podpofe zdravi
a pohody.

1. Uvod

Prvni mléko produkované skotem po porodu se nazyva kolostrum a obsahuje velké mnoZstvi
ptirodnich makro a mikroZivin, imunoglobuliny, peptidy s antimikrobialni aktivitou a ristové
faktory. Bovinni kolostrum se od bézného mléka lisi tim, Ze obsahuje nizsi hladiny laktozy a vyssi
hladiny bilkovin, coZ z né¢j Cini potencialné vhodnou volbu pro jedince s intoleranci laktdzy.
Vykazuje slizkou a viskozni strukturu, lehce nacervenalou Zlutou barvu, silny zapach a hotkou
chut’. Je vSak zasadni pro rist, vyvaj a imunologickou a nutri¢ni podporu jedince. Je zpracovavan
mlékarenskym primyslem pro konzervaci a nabizen k prodeji, protoZze mulze posilit imunitni
systém a zlepsit celkové lidské zdravi.

Kromé toho existuji podstatné dilkazy o tom, Ze bovinni kolostrum miZe byt prospésné pri lécbe
fady onemocnéni u dospélych 1 déti a jako doplnék pro sportovce k podpote vykonu pii cviéeni
a regeneraci. 3,4 Bovinni kolostrum si ziskalo pozornost pro své terapeutické a 1écivé vlastnosti,
zejména béhem pandemie COVID-19. Vyzkumnych publikaci o kolostru a jeho zdravotnich
ptinosech udajné pribylo. Bovinni kolostrum je znamé pro svou imunitni podporu, nutricni
bohatstvi a potencialni antimikrobialni vlastnosti. Obr. 1 ukazuje zvyseny globalni trend vyzkumu
souvisejiciho s kolostrem a jeho zdravotnimi pfinosy.

Clanek 2

Vyzkumny ¢lanek - Vliv inkorporace vodiku a dusiku do mléka na redukéni a acidifikacni
schopnosti jogurtovych bakterii

Menekse Bulut 1,2.3, Duried Alwazeer 2,3.4, Yusuf Tunctiirk 5

1 Katedra potravinatského inzenyrstvi, Technicka fakulta, Univerzita Igdir, 76000 Igdir, Turecko
2 Vyzkumné centrum pro redoxni aplikace v potravinach (RCRAF), Turecko

3 Centrum pro vyvoj, aplikace a vyzkum inovativnich potravinaiskych technologii, Univerzita
Igdir, 76000 Igdir, Turecko

4 Katedra vyzivy a dietetiky, Fakulta zdravotnickych véd, Univerzita Igdir, 76000 Igdir, Turecko
5 Katedra potravinatského inZenyrstvi, Technicka fakulta, Univerzita Van Yuzuncu Yil, 65090
Van, Turecko

Poprvé zvefejnéno: 29. biezna 2023 https://doi.org/10.1155/2023/7462909 Citace: 3
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1.Uvod

Ulohou startéru pri pripravé jogurtu je poskytnout produktu kyselost, viskozitu, Zadouci aroma
a chut’. Tyto bakterie mohou snizit hodnotu pH mléka z 6,3 az 6,5 na 4,6 procesem fermentace
laktéozy na prevazné kyselinu mlécnou jako koncovy metabolit. KdyZz hodnota pH dosahne
izoelektrického bodu (t koagulace), tj. 4,6, je dosaZeno charakteristické chuti a specifického aroma
jogurtu. Jogurtové kmeny jsou znamé jako termofilni bakterie mlééného kvaseni, s fermentacni
aktivitou ve fakultativnich anaerobnich podminkach s preferenci anaerobnich podminek [1, 2].
Mnoho studii odhalilo vliv inkorporace riiznych plynti do mléka na kvalitativni vlastnosti jogurtti
a preziti startérti [3-5]. Ebel a kol. [3] popsali riizné techniky ochrany probiotickych bakterii pred
toxicitou kysliku ve fermentovaném mléce. Patti mezi n€ pouziti kmenil spottebovavajicich kyslik,
pouziti pohlcovact kysliku, jako je askorbat a L-cystein, a pouziti specifického obalového
materialu nebo mikroenkapsulace.

Pouziti plynti k dosaZeni téchto Zadoucich cilii bylo stale vice zkoumano. Vyhody pouziti riiznych
plynt v mléénych vyrobeich byly popsany v prehledu Adhikari et al. [6]. Autofi popsali mnoho
plynt, jako je vzduch, oxid uhlicity a dusik, které byly pouzity v riiznych mléénych vyrobcich,
jako je zmrzlina, Slehacka a maslo, pro dosaZeni riznych zlepSeni jejich textury a pocitu v ustech,
jakoz 1 prodlouzeni trvanlivosti.

Nedavny vyzkum odhalil vyhodné vyuziti plynného vodiku jako terapeutického antioxidantu
v oblasti zdravi [7 — 9]. Uvadi se, Ze plynny vodik (H2) ma mnoho prospésnych roli ve fyziologii
a patologii bunky. Ohsawa a kol. [10] ve svém vyzkumu uvedli selektivni antioxidaéni tlohu
vodiku ptfi snizovani hladin reaktivnich forem kysliku (ROS), zejména nejcytotoxickejSich
a nejsilngjsich oxidaénich druhd, tj. hydroxylového radikalu (OH) a peroxydusitanu (ONOO-), coz
umoziuje ochranu bunéénych slozek proti oxidaénimu stresu/poskozeni. Prace Ohsawy a kol.
[ 10 ] oteviela dvefe dalsimu vyzkumu souvisejicimu s potencialnim vyuzitim vodiku jako
terapeutického antioxidantu [ 11 ]. Kromé toho byly roztoky nasycené H2, jako je voda bohata na
DNA v ptipadé kontaminace tézkymi kovy [ 12, 13 ], inhibici tvorby biogennich aminli [ 14 ]
a akumulace tézkych kovii [ 15 ] a zachovani poznamek jakostnich atributl masla [ 16 ].

Jen malo zprav predpokladalo dilezitost zaclenéni vodiku a dusiku do potravinaiskych produkta.
Nedavné recenze byly publikovany o aplikacich riiznych plynli v potravinarském primyslu, jako
jsou mlécné vyrobky a napoje [ 6, 8, 17 — 19 ]. V poslednich dvou desetiletich je vyuziti vodiku
v potravinatském prumyslu v posledni dobé vénovano pozornost vyzkumniklim a zpracovatelim
potravin pro jeho specifické vyhodné vlastnosti [ 14, 20 ]. Dale bylo zjisténo, Ze pouziti plynnych
smési obsahujicich vodik chrani antioxidanty a poznamky cerstvosti riznych potravinatskych
produktii, jako je pomerancovy dzus [ 18, 21 ], jahody [ 22 ], suSené merunky [ 23 ], suSené jablko
[ 24 ], tuk — fermentované mléko [ 3 ], odtucénény jogurt ([ 4 ]), kyselé odsttedéné mlécné gely
[ 25 ], mlécny napoj obohaceny o polynenasycené mastné kyseliny [ 26 ], maslo [ 14 — 16 ], bily
syr[27 aryby [28].

Pouziti plynii v mléénych vyrobcich bylo postupné doporucovano riznymi zpravami [ 6, 17 — 20,
29 ]. Pokud jde o mlécné vyrobky, nékteré studie odhalily vyhodné zaclenéni plynnych smési
obsahujicich vodik, tj. N2-H2, do jogurtovych pripravkil, jako je zlepSeni texturnich
a reologickych vlastnosti jogurtu [ 5,25 ]. Uprava fermenta¢niho média pridanim jakychkoliv
externich materialli, jako jsou potravinaiské ptisady, rostlinné extrakty a plyny, v§ak mtize ovlivnit
acidifikaci a sniZeni kapacity jogurtovych bakterii, coz vede k upravé poznamek jakostnich
vlastnosti produktu [ 17, 30, 31 ]. Pfedpokladame tedy, Ze zaclenéni plynt, jako je vodik a dusik,
miZe podobné vést k modifikaci acidifikace a snizeni kapacity bakterii mlééného kvaseni (LAB)
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béhem fermentace. V této praci jsme se zamértili na prozkoumani vlivu inkorporace H2 a N2 do
mléka na chovani jogurtovych bakterii studiem jejich acidifikace a redukénich kapacit
v jednoduchych a smiSenych kulturach. Toto je prvni studie odhalujici vliv u¢inku plynti na
acidifikaéni a reduk¢ni vlastnosti jogurtovych startérii, coz pomiZze mlékarenskému primyslu lépe
kontrolovat kvalitu produktu.

4. Zavér

Pouziti plynii v mléénych vyrobceich se postupné zvysuje diky nedavnym zjisténim, ktera ukazuji
zlepsujici ucinky nekterych plynti na kvalitu vyrobku. H2 zvysil acidifikaéni kapacitu kmene ST,
zatimco u kmene LB vyvolal snizeni kapacity. H2 prokazal promotorovou roli v kyselych
a redukénich metabolickych aktivitach jogurtovych bakterii v jednotlivych kulturach.

Terapeutické ucinky plynného vodiku odhalené v mnoha zdravotnich zpravach na lidskych
a zvifecich modelech mohou byt nyni rozsiteny tak, aby pokryly zdravotni stav jogurtovych
bakterii, které mohou lépe rtst v ptitomnosti H2. Tyto vysledky by mély pomoci vyrobclim jogurti
lépe zvladat jogurtové bakterialni kmeny, kdyZz se predpoklada pouziti plynu.

Clanek 3

Priznivé ucinky jogurtl a probiotickych fermentovanych mlék a jejich funkéni potravinovy
potencial

Potraviny. Zati 2022; 11(17): 2691. PMCID: PMC9455928
Publikovano online 3. zafi 2022 doi: 10.3390/foods11172691 PMID: 36076876

Elena Hadjimbei,l George Botsaris, 2. a Stavrie Chrysostomoul

Juristo Fonolla, akademicky redaktor a Sandra Gonzalez-Palacios, akademicka redaktorka

Drzitel licence MDPI, Basilej, Svycarsko. Tento &lanek je otevienym &lankem distribuovanym za
podminek licence Creative Commons Attribution (CC BY)

Zdroj: https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC9455928/

2. Nutriéni hodnota

Je velmi dillezité zdliraznit, Ze jeden Salek jogurtu (245 g) pokryje 40 % referenc¢niho pfijmu Zivin
(RNI) u vapniku, 40 % u fosforu, 10 % u drasliku, 10 % u vitaminu A, 30 % u vitaminu B2, a 60 %
ve vitaminu B12 pro muze a zeny ve véku 19 az 50 let, jak provedl Vybor pro lékarské aspekty
potravinové politiky (COMA).

Jogurty a fermentovana mléka jsou dobrym zdrojem mastnych kyselin, jako je konjugovana
kyselina linolova (CLA), kyselina linolenova (®-3) a kyselina linolova (®-6). CLA v soucasnosti
ptitahuje velkou pozornost, protoze se zda, Zze ma vlastnosti proti obezité, antikarcinogenni,
antiaterogenni, antidiabetagenni, imunomodulacni, apoptotické a osteosyntetické vlastnosti [ 20 ].
Polynenasycené mastné kyseliny kyselina linolova (®-3) a kyselina linolova (®-6) jsou esencialni
mastné kyseliny a je diilezité pouzivat ve stravé pomér w-6 k ©-3 polynenasycenym mastnym
kyselinam v poméru 1 az 2:1. nez je obvykly pomér 20 az 30:1 nalezeny v zapadni stravé. -3
mastné kyseliny maji protizanétlivé, antitrombotické, antiarytmické, hypolipidemické
a vazodilataéni vlastnosti. Mnoha chronickym onemocnénim, jako je ischemicka choroba srdecni,
hypertenze, diabetes 2. typu, onemocnéni ledvin, revmatoidni artritida a zanétlivé onemocnéni
stiev, 1ze témito ptiznivymi ucinky predejit, jak uvadi Simopoulos [ 21 ].

10. Zaveéry

Z nashromazdénych studii je zcela zfejmé, ze konzumace jogurtil a probiotickych fermentovanych
mlék vykazuje pozitivni zdravotni ucinky u fady patologickych stavii.

Patfi mezi né osteoporoza, kardiovaskularni onemocnéni a diabetes spolu s podporou zdravi stfev
a modulaci imunitniho systému. ProtoZe se stale vice prokazuji ptiznivé ii¢inky konzumace jogurti
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a kysanych mlék, bylo by vhodné podpotit jejich pravidelnou konzumaci jako pfiloh k jidlim nebo
jako zajimavé alternativy jinych svacin. Navic, jelikoz jsou jogurty a jogurtové vyrobky Siroce
pfijimany a konzumovany, mohly by poskytnout vynikajici prosttedek pro dodavani funkénich
slozek, nabizejicich alternativni zplisoby prevence nemoci, k podpore dobrého zdravi. Aby byla
zarucena funkénost novych produktil v pribéhu jejich komeréni Zivotnosti, je nutné zkoumat
arozsahle zkoumat stabilitu funkénich slozek a jejich interakce s matrici produktu. Stale
podptirnéjsi dikazy z literatury jsou velmi slibné a mély by pulsobit jako paka pro potravinarsky
sektor se zamétrenim na vyvoj inovativnich funkénich mléénych vyrobki, které v soucasné dobée
na trhu nejsou.

Podstata technického FeSeni

Podstata technického feSeni se tyka zplsobu vyroby dopliku stravy — jogurtu (v plastovém
kelimku, skle apod.), ktery je sycen Molekularnim vodikem a ptimési (fortifikaci) — Kolostra, tzn.
antioxidantil a dale prichutémi, ovocem atd.

Molekularni vodik H2 je tvofen pocétem plynnych c&astic (ppm), v predmétném dopliku
stravy — jogurtu (a to na zakladé toho, Ze jogurty vyrobené z mléka s obsahem H2, maji zna¢nou
antioxidacni aktivitu). Tyto informace naznacuji vyhodnou roli vodiku pfi ochrané antioxidacnich
vlastnosti potravinatskych produktt. Piti vodikové vody (konzumace jogurtu s H2) pro lécebné
a nutri¢ni ucely je popularni, ale obvykle vyzaduje drahé objemné zatizeni k vyrobé vodikové
vody, kterda ma velmi kratkou skladovatelnost kviili tékavé povaze plynného vodiku (napt. ve
sklenici). Pfedkladané technické feSeni je zaméreno na méné nenakladnou (primyslovou) formu
plnéni do plastovych kelimkl (o rizném objemu), pfipadné jinou uzavienou nadobu (napft. ze skla
apod.).

Technického feseni se tyka zejména Molekularniho vodiku a dalsi latek, které obsahuje Kolostrum
(antioxidanty), které maji moznost inhibice volnych radikall v téle, a tim chrani bunky lidského
téla spolecné s probiotiky. Soucasné ma tento jogurt s H2 (doplnék stravy) také moZnost zabranovat
zanétliim tkani, organt apod.

Dtlezitou roli v tomto technickém feSeni hraji antioxidanty - Molekularni vodik s dalsi primési,
fortifikaci — Kolostra, pficemz toto obsahuje latky, které zabranujici oxidaci, zpomalujici oxidacni
télesné reakce s tim, Ze tyto antioxidanty svymi vlastnostmi mohou ovliviiovat negativni dopady
volnych radikald v nasem téle. Snizuji moznost vzniku volnych radikalii, redukuji jejich aktivitu
a prevade¢ji je do méné reaktivnich forem. Tim také omezuji a zabranuji procesu oxidace a chrani
tak organismus pfed nadmérnym vyskytem volnych radikalu.

Tento jogurt s fortifikaci niZze uvedenymi latkami piisobi vysoce proaktivné:
- fortifikace Molekularnim vodikem
- fortifikace Kolostrem

Jogurt obsahuje 1 dalsi Sirokou skalu zivin, které maji potencial piisobit doplikové nebo synergicky
na zdravi konzumenta. Napf. ovoce je zdrojem vlakniny, mineralll, antioxidantl, fenolovych
slouéenin a karotenoidil (B-karoten, lykopen, lutein, zeaxanthin) apod. Tzv. plnotuény jogurt by
mg¢] obsahovat okolo 3,5 % tuku, smetanovy alespon 10 %.

Proto by mohla spole¢na konzumace jogurtu s uvedenymi slozkami poskytnout smés probiotik,
prebiotik, kvalitnich bilkovin, mineralnich latek, soucasné se dvéma fortifikovanymi slozkami, tzn.
Molekularniho vodiku a Kolostra, pficemz tyto latky maji potencial pisobit synergicky na zdravi
konzumenta.
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Molekularni vodik (v plynné formé - H)

Jde Molekularni vodik s antioxida¢nim u¢inkem, v tzv. sycené formé (stejné jako mnoho jinych
napojii sycenych CO2), ktery je tvoren poctem plynnych castic /(ppm - Parts per million
(z anglictiny, Cesky ,,dilii ¢i Castic na jeden milion*), zkracené téZ ppm, je vyraz pro jednu
miliontinu celku)/ v dopliiku stravy.

Roztok jogurtu (obsahuje cca. 88% vody) je standardné syceny plynnym vodikem (H:) ato
generatorem vodiku/elektrolyzou, kterym je sycena zvySena koncentrace rozpusténého plynného
vodiku do prislusného obsahu jogurtové smési. Tzn., Ze generator/elektrolyza slouzi v naSem
ptipadé k obohaceni jogurtového viskdzniho roztoku o Molekularni vodik.

Postup je nasledovny — pti elektrolyze se priichodem elektrického proudu roztokem §tépi vazby
mezi vodikem a kyslikem. Voda obsazena v jogurtu se tak rozklada na tyto dva plyny. Celkova
ucinnost tohoto procesu se pohybuje okolo 50 az 60 %. Doporucena koncentrace Molekularniho
vodiku je 1 az 3 ppm (1 az 3 mg/l).

Kolostrum (mlezivo)

Colostrum (kolostrum), neboli mlezivo je v Evropské unii definovano jako potravina Zivoc¢isného
pivodu a obecné oznacovano jako prvni mléko savel. S timto elixirem Zivota ma matka ptiroda
pro potomky v zasobé néco specialniho, protoze kolostrum bylo v priibéhu evoluce obdafeno velmi
specifickymi schopnostmi, pficemz jde o komplex cca. 250 slozek, které jsou znamé vysokym
obsahem biologicky aktivnich latek zejména imunoglobulinli IgG, laktoferinu, laktoperoxidazy
a dalSich aktivnich peptidu.

Kolostrum ma dlouhou historii konzumace lidmi a existuje mnoho studii zkoumajicich jeho
potencial v lidské vyziveé a zdravi. Rozsahla charakterizace jednotlivych frakci identifikovala velké
mnozstvi potencialné bioaktivnich molekul, jejich potencial pro formovani neonatalniho
(novorozeneckého) vyvoje a potencial pro jejich aplikaci po novorozeneckém obdobi.

Kolostrum je koncentrovanym zdrojem tukl (zdroj energie), bilkovin (pro energii a télesny riist),
vitamint (zejména vitamind rozpustnych v tucich) a mineralnich latek.

Kolostrum také obsahuje hormony a riistové faktory, které mohou hrat dilleZitou roli v ristu
a zdravi. Jde napt. o proteiny, tuky, glykany, které jsou v kolostru bohaté a pokroky v technologiich
zpracovani mléka (bovinni — kravské a kozi neboli prémiové) umoznily jeho dalsi formy vyuziti
k riznym potencialnim aplikacim.

V soucasné dobé jsou identifikovany mozZnosti a budouci sméry s cilem zvysit potencial Kolostra
(mleziva) jako slozky zdravé stravy. Kolostrum je komplexni biologicka tekutina a obsahuje

vyznamné slozky, které ovliviiuji metabolicky a endokrinni systém.

Kolostrum ma také kromé své funkce podpory imunity a mnoha zdravotnich vyhod diky obsahu
bioaktivnich proteint, potencial pro obnovu a rist svall a kosti.

Kolostrum a jeho prospésné slozky pro funkce v lidském organismu:

Enzymy — jako jediny znamy vyZivovy prostiedek obsahuje kolostrum enzym neboli
TELOMERAZY - ktery provadi replikaci/obnovu DNA (proces TERT), fikd se mu enzym
nesmrtelnosti. Lidské bunky bez aktivni telomerazy po urc¢itém poctu replikaci ztraceji schopnost
déleni.

TERT neboli - Telomerazova reverzni transkriptaza je zodpovédna za katalyzu adice nukleotidd
v sekvenci TTAGGG na konce telomer chromozomu. Telomeraza je ribonukleoproteinova
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polymeraza, ktera udrzuje konce telomer (DNA — zaklad Zivota, je nositelkou genetické informace
vétSiny organismu, je v ni koddovana veSkera informace nutna pro riist a preziti organismu)
ptridanim telomerové repetice TTAGGG. Enzym se sklada z proteinové slozky s aktivitou reverzni
transkriptazy, kddované timto genem, a slozky RNA, ktera slouzi jako templat (matrice) pro
repetici telomer. Exprese telomerazy hraje zasadni roli pri starnuti bunék (starnuti ¢lovéka),
protoZe je normalné potlacovana v postnatalnich somatickych bunkach, coz vede k postupnému
zkracovani telomer a tim 1 starnuti. Na onkogenezi (onemocnéni starych bunék) se miize podilet
deregulace exprese telomerazy v somatickych bunkach.

MUDr. Michael B. Fossel, Ph.D (professor of clinical medicine) citace: TERT (Telomeraza) — je
enzym, ktery tfima kli¢ k lidskému starnuti a dovede nas k del§imu a zdravéjsimu Zivotu (jeho
nejnove¢jsi kniha Revoluéni telomeraza / The Telomerase Revolution, vysla v roce 2015, cesky
v roce 2018 a Wall Street Journal ji zafadil mezi 5 nejlepSich knih).

Piirozené rustové faktory (IGF-1, TGF-A, TGF-B, EGF) — ovliviiuji latkovou vyménu, soucasné
maji vliv na imunitni systém. TGF-A a TGF-B podporuji tvorbu a rekonstrukci DNA a RNA.

Taktéz maji schopnosti k regeneraci svalové tkané.

Imunoglobulin G (IgG) - gamaglobulin je pievladajici protilatkou v imunitnim systému
a podporuje ptedevsim neutralizaci pronikajicich bakterii.

Imunoglobulin A (IgA) - protilatka ve vnéjsich sekretech (sliny, stfevni stavy, slzy). Je velmi
aktivni pfi napadeni bakteriemi/viry na povrchu lidskych sliznic, s podilem na obrané téla cca.
17%.

Imunoglobulin E (IE) - obrana proti hlistovym infekcim i pfi minimalnim mnozstvi dané latky.

Polypeptidy bohaté na prolin — tvlirci rovnovahy, které pilisobi tak, aby se nerozvinulo
autoimunitni onemocnéni.

Cytokiny — napt. Interleukin, tento plisobi vzajemnou komunikaci mezi imunitnimi buiikami, aby
koordinované potiraly ptivodce nemoci, ptipadné nadorové buiky.

Interferony — tyto jsou odolné vii¢i kyselinam a soucasné vysokym teplotam, pri¢emz chrani
subjekt predevs§im proti virovym infekcim.

Lymfokiny — jsou latky, které se podili na fizeni a obranyschopnost organismu, jsou produkovany
bilymi krvinkami ze skupiny lymfocyti.

Vitaminy — A, B, B2, B6, B 9, B12, dale vit. C, D3, E a Q10...

Mineralni latky a stopové prvky — obsazeny vétSinové spektrum mineralnich latek vhodnych pro
¢loveka.

Laktoferin — jedna z nejdilezit¢jSich antivirovych a antibakteridlnich ¢astic, jde o multifunkéni
protein (tzv. Transferiny), tyto zabranuji mnoZeni bakterii a tim také zabranuji nemocem.

Priklady uskuteénéni technického feSeni

Jde o mlécny vyrobek viskozni konzistence, s relativné vysokym obsahem bilkovin - jogurt (bézné
obsahuje cca. 88 % vody), ktery je syceny Molekularnim vodikem a doplnén (fortifikovan)
Kolostrem. Jogurt dale obsahuje aktivni substance ziskavané z dalSich latek (ovoce, sladidla atd),
véetné dalSich chut'ovych ptisad (neboli aromat).
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Do jogurtu jsou obecné pridavany latky jako napf. — ovocna slozka, dale aroma neboli prichuté,
coz je slozka, ktera nam pomiize dochutit vybranou bazi, sladidla, pfipadné smetana (ve vétSim
obsahu), vi$né, jahody, hotka ¢okolada apod.

Jogurt, je plnén do plastovych kelimka o objemu 150 ml (pfipadné jinych nadob ze skla, plastu
apod., s riznym objemem).

Tento produkt (jogurt) se vyrabi kysanim, neboli fermentaci a to dvéma zptisoby:

- prvni formou - vyroby a zrani v tancich a ktery uvadime niZe (to znamena Ze se nejedna o tzv.
ustaty jogurt zrajici v kelimku)
- druhym z nich je - vyroba v tancich a zrani ptimo v kelimku (ustaty jogurt zrajici v kelimku)

Principialné je vSak vyroba obou jogurti stejné ve formé fermentace.

Priprava (vyroba) s naslednym sloZenim jogurtu (specifikace v prikladech), ktery je sycen
Molekularnim vodikem s primési — Kolostra a dal§imi pfisadami. Postup pro fortifikaci Kolostrem
a Molekularnim vodikem je stejny pro oba druhy jogurtu.

Obecny postup pro vyrobu fermentovanych mléénych vyrobkil (v tomto pfipadé jogurtu) je vhodné
mléko nejvyssi jakosti. Tzn. Ze standardni vyroba jogurtii probiha v tancich. Mléko se pasterizuje
a standardizuje. Po homogenizaci se upravi a do zahtatého mléka se ptidavaji jogurtové kultury.

Smés ve vyrobnicich (vyrobnich tancich) zraje po dobu ptiblizn¢ 15 az 22 h, (ptesna délka je
stanovena dle vyrobnich postupi).

Po fermentaci nasleduje chlazeni a ptfidavek ovocnych slozek (proto, aby byl obsah ovocné slozky
ve vSech kelimcich shodny, je nutné ovocnou slozku stabilizovat napt. pektinem, skrobem ¢1 jinymi
stabilizaénimi, tedy pridatnymi latkami). Jogurty s obsahem ovocné slozky tedy obsahuji napf.
stabilizatory a dalsi prisady. Poté se dodava ochucujici slozka, vitaminy, kolostrum atd.

Dalsi den se do smési ptidava a homogenizuje Molekularni vodik (H2). Nasledné se zahtiva (dle
daného technologického postupu) a poté je jogurt ve finalni podobé plnén na lince do
spotiebitelskych obalid (napt. do kelimkt v riznych objemech, ptipadné do skla apod.).

V koneéné fazi prochazi vysledny jogurt chlazenim na pozadovanou teplotu (délka chlazeni je
uréena dle technologického postupu).

Vsechny uvedené substance (latky) jsou nejprve homogenizovany (miseny), maji pevnou
(jogurtové kultury apod.), kapalnou (mléko), plynou formu (H2) a jsou rozpustné v substanci za
tepla i studena. Vysledkem je jogurt, tekuta viskézni kapalina.

Ptiprava (vyroba) s naslednym sloZenim jogurtu s dalSimi ptisadami (specifikace v prikladech),
ktery je poté misen 1 s Kolostrem a sycen Molekularnim vodikem. Suroviny (latky) uvedené
v tabulce ptikladl, byly rozpustény v jogurtové (tekuté viskdzni) substanci, za vzniku jogurtu
(dopliiku stravy).

Priklady uskutecnéni jsou uvedeny v jednotlivych pripadech, tzn. ve tfech prikladech technického
reseni (tabulka nize).

Priklady jsou platné pro - vyrobu v tancich a zrani pfimo v kelimku a druhy formou vyroby a zrani
v tancich — vSechny latky se musi postupné vkladat do jogurtové substance bez ohledu na vyrobni

typ postupu.
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Suroviny (latky) uvedené v tabulce ptikladl, byly rozpustény dle technologickych teplot
v jogurtové (tekuté viskdzni) substanci, za vzniku jogurtu (dopliiku stravy).

Priklad 1

Kompozice napoje se pripravi po pasterizaci mléka, rozpusténim (homogenizaci) jednotlivych
latek v mléce, ze kterého vznika jogurtova viskdzni kapalina (konzistence) — jogurt:

Jogurtové kultury — 0,10 g/500 g, Ovocna slozka — 7 g/500 g, Smetana (obsahujici tuk) — 9 g/400 g,
Aroma — 1,1 mg/500 g, Sladidlo — 2,1 mg/500 g, Kolostrum — 150 mg/500.

Vysledkem tohoto procesu je homogenni viskozni roztok.

Po komplexni homogenizaci v§ech vyse uvedenych latek je do roztoku napoje ptidan (v tzv. sycené
form¢) Molekularni vodik H2 plynny — s obsahem 1 ppm/500 g.
Zustatek do 100 % hmotn. tohoto napoje s molekularnim vodikem tvoii — Mléko.

Priklad 2

Kompozice napoje se pripravi po pasterizaci mléka, rozpusténim (homogenizaci) jednotlivych
latek v mléce, ze kterého vznika jogurtova viskdzni kapalina (konzistence) — jogurt:

Jogurtové kultury — 0,11 g/500 g, Ovocna slozka — 19 g/500 g, Smetana (obsahujici
tuk) — 23 g/500 g, Aroma — 1,4 mg/500 g, Sladidlo — 3,2 mg/500 g, Kolostrum — 200 mg/500.
Vysledkem tohoto procesu je homogenni viskozni roztok.

Po komplexni homogenizaci v§ech vyse uvedenych latek je do roztoku napoje ptidan (v tzv. sycené
form¢) Molekularni vodik H2 plynny — s obsahem 1,5 ppm/500 g.
Zustatek do 100 % hmotn. tohoto napoje s molekularnim vodikem tvoti — Mléko.

Priklad 3

Kompozice napoje se pripravi po pasterizaci mléka, rozpusténim (homogenizaci) jednotlivych
latek v mléce, ze kterého vznika jogurtova viskdzni kapalina (konzistence) — jogurt:

Jogurtové kultury — 0,12 g/500 g, Ovocna slozka — 27 g/500 g, Smetana (obsahujici
tuk) — 52 g/500 g, Aroma — 1,6 mg/500 g, Sladidlo — 6,5 mg/500 g, Kolostrum — 300 mg/500.
Vysledkem tohoto procesu je homogenni viskozni roztok.

Po komplexni homogenizaci v§ech vyse uvedenych latek je do roztoku napoje ptidan (v tzv. sycené
form¢) Molekularni vodik H2 plynny — s obsahem 1,9 ppm/500 g.

Zustatek do 100 % hmotn. tohoto napoje s molekularnim vodikem tvoti — Mléko.

Na zaklad¢ uvedené tabulky ptikladii bylo vybrano optimalni slozeni ze sloupce €. 3.

Suroviny/latky  (ppm™* /mg/ g/ do 500 g) 1 2 3
Jogurtové kultury 0,10 g 0,11g 0,12 g
Ovocna slozka (tzv. ptidatné latky - koncentraty, Tg 19¢g 27g
regulatory, stabilizatory apod.)

Smetana (obsahujici tuk) 9¢g 23g S2¢g
Aroma 1,1 mg 1,4 mg 1,6 mg
Sladidlo 2,1 mg 3,2 mg 6,5 mg
Kolostrum (mlezivo) 150 mg 200 mg 300 mg
Molekularni vodik (H2 - plynny) | ppm * 1,5 ppm * 1,9 ppm *
Miléko do 500 g do 500 g do 500 g

-10 -
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* PPM - Parts per million (z anglictiny, cesky ,,dilt ¢i €astic na jeden milion*), zkracené téz - ppm,
je vyraz pro jednu miliontinu (celku). Napt. koncentrace 10 ppm tedy znamena, Ze na
1 000 000 mcg, mikrogramt (jeden kilogram - litr) vody pfipada 10 mikrogrami castic.
Doporucena koncentrace je cca.l az 3 ppm (laz 3 mg/l).

Tento doplnék stravy (jogurt) je uréen pro muZe, Zeny a déti od tfi let.

-11 -
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NAROKY NA OCHRANU

1. Doplnék stravy, vyznacujici se tim, Ze obsahuje jogurtové kultury v mnozstvi od 0,003 % do
24 % hmotn. dopliku stravy, ovocnou slozku v mnozstvi od 0,06 % do 39 % hmotn. dopliku stravy,
smetanu v mnozstvi od 0,06 % do 29 % hmotn. doplnku stravy, aroma v mnozstvi od 0,0005 % do
18 % hmotn. doplnku stravy, sladidlo v mnozstvi od 0,0005 % do 13 % hmotn. dopliiku stravy,
kolostrum - mlezivo v mnozstvi od 0,0006 % do 5 % hmotn. doplnku stravy, molekularni vodik -
plynny v mnozstvi od 0,0000000002 % do 1,6 % hmotn. dopliiku stravy a ziistatek do 100 % hmotn.

tohoto dopliku stravy tvoti mléko.

2. Doplngk stravy podle naroku 1, vyznacujici se tim, Ze je ve formé viskdzniho roztoku.

-12 -
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