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Potravinovy doplnék s karnitinem vhodny ke stimulaci biosyntézy vicenasobné
nenasycenych mastnych kyselin z nasycenych mastnych kyselin obsazenych

v potravinach.

Oblast techniky
Predlozeny vynalez se tyka mlécnych a potravinafskych vyrobkd pochazejicich

ze zpracovani miéka (tj. mlékarenské vyrobky) doplnénych vhodnou latkou, ktera
pfirozenym metabolickym procesem, ktery nastava vtéle, stimuluje syntézu
vicengsobné nenasycenych mastnych kyselin z vychozich nasycenych mastnych

kyselin plvodné ve vyse zminénych potravinach pritomnych.

V souvislosti s timto vynalezem je ,mlékem” podle této definice minén integraini
produkt plvodniho neupravovaného miéka dojeného ze zdravého dobre
chovaného mlééného dobytka, ziskany ruénim nebo mechanickym dojenim, a
nejde pouze o kravské mléko a sbirané miéko, syrovatku, suSené mléko a
kondenzované mléko z nich vyrobené, ale téz buvoli mléko, kozi mléko a ovCi

miéko.

V souvislosti s timto vynalezem je ,potravinou pochazejici ze zpracovani miléka“
podle této definice minéno nejen maslo, smetana, domaci syr, jogurt, kefir, mlécny
syr (j. kravské mozzarella) a Cerstvé a vyzralé syry (jako napfiklad grana padano
a parmazanovy syr) pochéazejici ze zpracovani kravského mleka, avsak také
syrové produkty pochazejici ze zpracovani buvoliho, koziho a ov¢iho miéka, jako
napfiklad buvoli syr nebo mozzarella, provola, ovCi syr nebo pecorino (napr.
Fimské pecorino, sicilské pecorino), sardinsky miécny syr, urbinsky ovci syr, modry
syr, atd.

Dosavadni stav techniky

Cerstvé mléko, tj. mléko zvifat, ktera byla pravé podojena, obsahuje s vétsimi Ci
mens&imi odchylkami riznych slozek podle druhu zvifete hlavné 87 az 88 % vody,
4,5 az 4,8 % cukrd, 3,5 az 7,5 % tukl, 3,2 az 6 % proteind a stopy anorganickych

soli a vitaminu.




Mlééné tuky sestavaji hlavné z triglyceridi mastnych kyselin, které obsahuji 96 az
99 % vsech tukl (zbyvajici ¢ast je slozena hlavné z diglyceridu, fosfolipidl, sterold

a cerebrosidu).

Mastne kyseliny se déli na nasycené a nenasycenée na zakladé pfitomnosti dvojné
vazby v fetezci. Nasycené mastné kyseliny (jejichz syntéza je katalyzovana
ruznymi enzymovymi systémy, jako je acetyl-KoA-karboxylaza, syntetaza
mastnych Kkyselin a citratova syntetaza) neobsahuji dvojné vazby, zatimco
nenasycené mastné kyseliny maji pfitomnou jednu nebo vice dvojnych vazeb
mezi karboxylem a koncovym methylem na opaéném konci fetézce. Zatimco Uloha
energetického metabolismu je hlavné pfipisovana nasycenym mastnym kyselinam,
mohou mit nenasycené mastné kyseliny téz dullezité biologické funkce jako
strukturni slozky membran, jako prekurzory eikosanoidll jako jsou prostaglandiny a

leukotrieny a latky transportujici cholesterol.

Pocinaje acetyl-koenzymem A, mUze byt télo prostfednictvim systému
syntetazovych enzyml schopné syntetizovat mastné kyseliny az o 16 uhlikovych
atomech prodluzovanim jejich fetézce a jejich desaturovanim na mikrosomalni

drovni.

Tato desaturace u lidi nenastava mezi methylem a sedmym uhlikovym atomem
avSak postupuje ke karboxylu a ztoho dUvodu nutné vznikaji vicenasobné

nenasycené mastné kyseliny omega-3 (n3) a omega-6 (n6).

Dvé dulezité vicenasobné nenasycené mastné kyseliny jako je kyselina linoleova

(c18:2n6 ) a kyselina linolenova (c18:3n3) museji byt proto pfijimany stravou.

Dale uvedend tabulka uvadi procentualni sloZzeni mastnych kyselin v tucich

kravského mléka.




Mastne kyseliny

tuky kravského mleka

stf. hodnota* rozsah**
Nasycené mastne kyseliny
maselna 4:0 3,3 23-52
kapronova 6:0 2,1 14-40
kaprylova 8:0 1,4 09-22
kaprinova 10:0 3,0 22-472
laurova 12:0 3,6 24-46
myristova 14:0 11,5 84-13,6
palmitova 16:0 30,8 240-36,9
stearova 18:0 9,5 6,6 -132
arachnova 20:0
ostatni 2,4
nenasycené mastné kyseliny s jednou dvojnou vazbou
myristolejova 14:1 1,9 14-22
palmitolejova 16:1 2,8 22-33
olejova 18:1 225 259-188
ostatni 1,3
vicenasobné nenasycené mastné kyseliny
linoleova 18:2 2,3 1,4-36
linolenova 18:3 1,5 06-28

* stredni hodnota

** rozsah

vvvvvv

Kyselina palmitové je nejdllezitéj§i mastnou kyselinou vytvarenou vétsinou
biosyntetickych systémi a od ni se odvozuji dalSi nasycené Ci nenasycené

mastné kyseliny s dlouhym fetézcem.

Desaturaéni poloha mastnych kyselin pro vytvofeni nenasycenych mastnych
kyselin je umisténa v mikrosomech a =zavedeni dvojné vazby v pfedem
vybudované mastné kyseliné vyzaduje zésah molekularnino kysliku, jakozto
akceptoru elektronl. Takovyto systém, ktery se nazyva oxygenaza se smisenymi
funkcemi, katalyzuje v pfitomnosti O, a NADHP desaturaci pfedem vytvofenych

mastnych kyselin ve formé acyl-KoA.




V pribéhu rdznych procest prodluzovéni a desaturace hraje pfi tvorbé

nenasycenych mastnych kyselin Ustfedni Ulohu kyselina palmitova.

Tuky obsaZzené v miéku a jejich derivaty prochazeji také metabolismem béznym
véem mastnym kyselinam, ve kterych ma zakladni dilezitost k jejich uplatnéni L-

karnitin.

Uloha L-karnitinu a alkanoyl-L-karnitinu, zvlasté acetyl-L-karnitinu je ve skute¢nosti
v procesu beta oxidace mastnych kyselin (B-odbourdvéani), ktera nastava
pfedev$im v mitochondriich s pfedchozi transformaci na thioestery koenzymu A a
katalyzovana acyl-KoA-thiokindzou nezbytna. Transport acyl-KoA z aktivacni
polohy do oxidacni polohy provadi L-karnitin pomoci enzymu acyl-KoA karnitin
acyltransferazy, situované ve vnitfni membrané mitochondrii, ktera je pro estery

karnitinu propustna, avSak nepropustna pro acyl-KoA, KoASH Ci volny L-karnitin.

Jak je z vy$e uvedené tabulky zfejmé, je mnozstvi esencialnich mastnych kyselin
v kravském mléku velmi nizké: 2,3 % kyseliny linoleové a 1,5 % Kkyseliny
linolenoveé, oproti 23 % kyseliny olejové, 30 % kyseliny palmitove, 11 % kyseliny

myristové a 9,5 % kyseliny stearové.

Tyto nizké koncentrace esencidlnich mastnych kyselin — kyseliny linoleove a
kyseliny linolenové — jsou pro vyvézenou vyzivu zalozenou na prijmu miéka zcela
nepfiméiené tak, jako tomu je v pfipadé kojency, ale téZ u starSich a zotavujicich
se jedincl. Vétsinou nelze zvySovat pfijem esencidlnich mastnych kyselin jejich

piijmem ve stravé (mlékarenské vyrobky) pomoci vyrobkl ze zpracovani mléka.

V minulosti bylo vyrabéné mléko dopliiovano o faktory, které bud byly nebo nebyly
v kravském miléku obsazeny v odpovidajicim mnozstvi (napf. vitaminy, dusikaté
latky, atd.), pokud mame na mysli nejen zvlastni dietnf pozadavky kojencl, ale téz

stargich jedincd, lidi zeslablych a zotavujicich se. Jeste dfive, v probuzenem
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zajmu prichazejicim z rozsahlych klinickych studii, které prokazaly terapeutickou
ucinnost pfi  kardiovaskularnim onemocnéni, byly davany na trh kbézné
konzumaci vicenasobné nenasycené mastné kyseliny rady omega-3 a omega-6,
které jsou zvlasté pfitomny ve stravé bohaté na ryby, kterou maji severané, a

mléka doplnovana o mastné omega-3 kyseliny.

Tyto mastné kyseliny zpusobuji pro mléko navic mnoho technologickych
problémU, protoze je nutné vyrobit vyrobek, ktery si udrzi charakteristiku stability a
konzervovatelnosti, a predevSim odpovidajici organoleptické vlastnosti pfirodniho
mléka. Je dobife znadmo, ze mastné kyseliny fady omega-3, jako je napfikiad
kyselina eikosanpentanovd (EPA) a dokosanhexanova (DHA), se extrahuji
z rybiho oleje a na vzduchu maji tendenci oxidovat s tim, ze vysledkem je zkysnuti
mléka a pfemena na oxidované vedlej§i produkty s drazdicim a uz na dalku
nepfijateinym pachem a chuti.

Podstata vynalezu

Nyni bylo prekvapivé zjisténo, ze piidavek karnitinu (termin, ktery jiz byl vySe
definovan) k vySe uvedenému mléku a miékarenskym vyrobkim u konzumenta
takove stravy silné stimuluje syntézu vicenasobné nenasycenych mastnych
kyselin z vychozich nasycenych mastnych kyselin plvodné v takové stravé

pFitomnych pies pfirozeny metabolismus mastnych kyselin.

Predmétem predlozeného vynalezu je tedy potravina z mleka a mlékarenskych
vyrobkl charakterizovana tim, Ze obsahuje karnitin vybirany ze skupiny sestavajici
z L-karnitinu, acetyl-L-karnitinu, propionyl-L-karnitinu nebo jejich farmakologicky
pfijatelnych soli nebo jejich smési v ucinném mnozstvi stimulujicim v prabéhu
pfirozeného metabolického procesu, ktery u konzumenta jmenované potraviny
nastava, syntézu vicenasobné nenasycenych mastnych kyselin z mastnych

kyselin plvodné v potravinach pfitomnych.




Ze sortimentu raznych druhl mléka lze vybrat kravské mléko (nebo odstredéné,
syrovatku, susené mléko C€i kondenzované mléko z kravského mléka), buvoli
mléko, kozi mléko nebo ovCi mléko. Mezi mlékarenské vyrobky ziskané z vyse
uvedenych druht mléka patfi produkty jako je maslo, smetana, domaci syr, jogurt,
kefir, mlécny syr nebo kravska mlécna mozzarella, Cerstvé nebo vyzralé syry
(napf. grana padano nebo parmazanovy syr), buvoli mléény syr nebo mozzarella,
provola, ovCi syr nebo pecorino, fimské pecorino, sicilské pecorino, sardinsky

mlécny syr, urbinsky syr z ov€iho mléka a podobné,

Mnozstvi L-karnitinu, acetyl-L-karnitinu a propionyl-L-karnitinu (samotnych nebo
v rtznych smésich) pfidavanych do mléka ¢&i mlékarenskych vyrobka ziskanych
z mléka se mUze ménit v Sirokych mezich, protoze tyto slouceniny jsou zcela
netoxické. V pfipadé ,miéka“ se toto mnozstvi mize pohybovat od 400 mg do
8000 mg.I" potravinového vyrobku, pfednostné pak od 1000 mg do 4000 mg. I

V pfipadé masla, jogurtu, kefiru a jak Cerstvych, tak vyzralych syrl se toto
mnozstvi pohybuje v mezich od 500 do 9000 mg.kg" potravinového vyrobku,
pfednostné od 1500 do 4500 mg.kg™" potravinového vyrobku.

Jak ,mléko", tak vyrobky ze zpracovani mléka mohou byt dopinény dalSimi latkami
vybiranymi ze skupiny obsahujici vitaminy (napf. vitamin E, vitamin C, vitamin Bg),
koenzymy, mineralni latky, aminokyseliny a antioxidanty, polyfenoly (z grepu),

katechiny (z &aje), anthocyaniny, methionat selenu, vapenaté sole a podobné.

Dale je uveden velky pocet farmakologickych zkouSek dokreslujici vynalez zde

popsany.




Zkousky na plasmové lipidy zvifat chovanych na stravé obsahujici samotné mléko

nebo miéko s karnitinem

Ktémto zkouskam byli pouziti samci novozélandskych kralik(i o stfedni télesné
hmotnosti 3,7 kg, ktefi byli po obdobi aklimatizace se standardni stravou po dobu
osmi dnU rozdéleni do rGznych skupin. Jedna skupina dostavala samotnou
standardni stravu, druha dostavala neodstfedéné mléko smichané s peletami
normalni stravy, jejiz kone¢né slozeni bylo toto: 4 % tukd, 24 % proteinl, 58 %

cukrd, 0,7 % viakniny, 10 % vody, 3 % mineralnich latek a 1 % vitamin.

Dalsi skupine zvifat byla podavana mlééna strava dopinéné o L-karnitin, acetyl-L-
karnitin nebo propionyl-L-karnitin v takovych mnozstvich, ze na zakladé pfijmu
potravy byla denni podévana davka 200 mg.kg’ télesné hmotnosti L-karnitinu,

acetyl-L-karnitinu nebo propionyl-L-karnitinu.

Po Ctyfech tydnech takovéhoto pokusu byly z marginéini usni vény odebrany
vzorky krve a ziskana plazma byla podrobena méfeni na obsah nasycenych
mastnych kyselin a vicenasobné nenasycenych mastnych kyselin. V jaternich
vzorcich byl také méfen obsah nenasycenych mastnych omega-3 kyselin. Zatimco
celkove lipidy byly méfeny metodou popsanou Schanfeldem (Schanfeld, G., J.
Clin. Invest., 226, 497, 1957) a Folchem (Folch, J., J. Biol. Chem., 26, 497, 1957),
triglyceridy a fosfolipidy byly méfeny metodou popsanou Terstrem (Terstra, A. H.
M., Anal. Biochem., 11, 149, 1981) a n-3 a n-6 mastné kyseliny metodou
popsanou Nestélem (Nestel, P. J., Ann. Rev. Nutr., 10, 149, 1990) a Cevecem
(Cevec, G., Biochemistry, 30, (7), 7186, 1991).

Hodnoty uvadéné vtabulce 1 ukazuji, ze mlééna strava nezlepsuje pomér
nenasycenych a nasycenych kyselin, které se zdaji byt nezménéné, nebo jen
mirne horsi v porovnani s kontrolnimi hodnotami. U téch zvifat, u kterych byl

podavan karnitin spolecné se stejnou mléénou stravou, byl pomér vyznamné



zlepsen zvysenim obsahu vicenasobné nenasycenych mastnych kyselin, coz bylo

zvlasté patrné po podavani acetyl-L-karnitinu a propionyl-L-karnitinu.

Tento novy zvlastni a neoCekavany ucinek karnitin( pridavanych do miéka byl také
ziejmy u zkousek provedenych se vzorky jater odebiranych zvifatim s rozdilnou
stravou. Hodnoty v tabulce 2 vykazuji prekvapujici vzrist mastnych n-3 kyselin
spoCivajici ve zlepSeni poméru n-3 ku n-6 mastnym kyselinam. V téchto

zkouskéch se téz propionyl-L-karnitin ukézal jako nejucinnéjsi slou¢eninou.

Tabulka 1
Pomér P/S (vicendsobné nenasycené ku nasycenym mastnym kyselinam) za
zakladnich podminek a po 30 dnech pfi rlizné stravé
standardni strava
0. den 30. den
0,55 0,52

mlééna strava
0. den 30. den
0,59 0,47

mlécna strava + L-karnitin
0. den 30. den
0,52 0,72

mlécna strava + acetyl-L-karnitin
0. den 30. den
0,56 0,85

mlécna strava + propionyl-L-karnitin
0. den 30. den
0,55 0,88



Tabulka 2
n-3 a n-6 mastne Kkyseliny obsazené v hepatickych fosfolipidech. Hodnoty
celkovych lipidd na za¢atku a po 30 dnech zkousky v procentech

zakladni hodnoty fosfolipid

n-6 = 20,5
n-3 = 76,9
pomeér n-6:n-3 = 1,215

hodnoty fosfolipidt po 30 dnech

n-6 = 13,5
n-3 = 35,6
pomeér n-6:n-3 = 0,38

Miéka doplnena o karnitiny podle predloZzeného vynadlezu by neméla byt
zamenovana, a to at' uz se to tyké slozeni nebo pozadavkd, za ,détsky piipravek"
obsahujici pfipadné karnitin na trhu jiz existujici ¢i popsany v literatufe. Détské
pripravky jsou umela miéka, u kterych je prednostnim vyrobcovym zajmem
napodobit slozeni matefského mléka (viz napf. US patenty 3,542 560; 4,282,265:
4,614,663; 4,721,626 a 4,879,131). Dfive byly navrhovany détské pfipravky
doplfiované latkami vhodnymi k zabranéni ¢i léceni i zavaznych onemocnéni
typickych pro novorozenata ¢i kojence. US patent 5,686,491 napfiklad popisuje
détsky pripravek obsahujici 2,5 az 3,5 g proteind na kg télesné hmotnosti, cukrg,
tukl a alespor 50 az 150 mg L-karnitinu na kg télesné hmotnosti, ve kterych byl
pomer cukrd k tukim rovny nebo vétdi nez 60 : 40. Tento détsky pfipravek je
zvlasté vhodny k vyzivé kojencl trpicich poruchami katabolizmu mastnych kyselin,
jako je nedostatek acyl-KoA se stfedné dlouhym fetézcem dehydrogenazy
(MCAD), acyl-KoA dehydrogendzy s dlouhym fetézcem (LCAD), acyl-KoA
dehydrogenazy s kratkym fetézcem (SCAD) a acyl-KoA dehydrogenazy s vice
fetézci (MAAD) a k prevenci pfipadd syndromu nahlého Umrti kojencd (SIDS) a

syndromu poruch rustu (FITS).
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Vyznamné rozdily ve sloZeni, uréeni a pozadavcich mezi piipravky détské vyzivy

a raznymi druhy miéka podle predloZzeného vynalezu jsou ziejmé.

Rovnez jsou zfejmé vyhody, kterych Ize docilit s potravinou podle vynalezu, ktera
po poziti a ve spojeni s pfirozenym metabolickym procesem konzumenta vytvari
moznost zvySeni endogenniho mnozstvi vicenasobné nenasycenych mastnych
kyselin s doprovodnym snizenim nasycenych mastnych kyselin, na které je tato
potravina, zvlasteé maslo a vyzrélé syry, bohata. To je zvlasté vyznamné z pohledu
vzristajici pozornosti, ktera se opravnéné vénuje stravé, a to i pro zcela zdravé
jedince a péci, ktera se vénuje potravindm s vysokym obsahem nasycenych
mastnych  kyselin pro UCely pfedchdzeni rlznym chorobdm véetné

nejvyznamneéjsich metabolickych poruch a kardiovaskularnich onemocnéni.

Predlozeny vynalez umoziiuje miékarenskym vyrobklm pfi piném zachovani jejich
nutricnich a organoleptickych viastnosti, aby byly rovnocenné vyrobkim s vy$sim

obsahem nenasycenych mastnych kyselin a s niz§im obsahem nasycenych

Vv

Z technologickeho hlediska pak dale pridavek karnitinu do mléka a jeho derivatu
nepredstavuje zadnou zvySe uvedenych provoznich obtizi zplsobenou
pridavkem latek, které snadno zpUsobuiji zkysnuti mléka, jako to napfiklad délaji
mastné kyseliny fady omega-3, a snaslednym nebezpedim zmény
organoleptickych vlastnosti vysledného potravinového vyrobku, ktery si pres
takovy pridavek udrzuje pavodni nevyhodny vysoky obsah nasycenych mastnych

kyselin.
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Piiklady provedeni

llustrativni, avSak nikterak neomezujici pfiklady piipravk( podle predloZzeného

vynalezu jsou uvedeny nize:

1) pIné kravské mléko mi 100
L-karnitin mg 100
2)  odstiedéné nebo ¢astecné odstiedéné kravské miéko ml - 100
L-karnitin mg 50
3)  plné kravské mléko ml 100
acetyl-L-karnitin mg 100
4)  odstfedéné nebo ¢astecné odstredéné kravské miéko ml 100
acetyl-L-karnitin mg 50
5)  pIné kravské mléko ml 100
propionyl-L-karnitin mg 100
6)  odstiedéné nebo Eastetné odstiedéné kravské miéko ml 100
propionyl-L-karnitin mg 50
7)  piné kravské mléko ml 100
L-karnitin mg 50
acetyl-L-karnitin mg 50
propionyl-L-karnitin mg 50
8)  odstredéné nebo Castetné odstiedéné kravské mléko ml 100
L-karnitin mg 25
acetyl-L-karnitin mg 25
propionyl-L-karnitin mg 25
9) jogurt g 100
L-karnitin : mg 50
acetyl-L-karnitin mg 50

propionyl-L-karnitin mg 50



10)

12)

13)

maslo

L-karnitin
acetyl-L-karnitin
propionyl-L-karnitin

piné kravské mléko
L-karnitin
acetyi-L-karnitin
propionyl-L-karnitin
vitamin E

vitamin C

vitamin Bg

piné kravské mléko
L-karnitin
acetyl-L.-karnitin
nropionyl-L-karnitin
polyfenoly z grepd
Katechiny (z Caje)
vapnik

jogurt

L-karnitin
acetyl-L-karnitin
propionyl-L-karnitin
polyfenoly
katechiny
anthocyaniny
methionat selenu

mg
mg
mg

mi
mg
myg
mg
mg
mg
mg

ml
mg
mg
mg
mg
mg
mg

mg
mg
mg
mg
mg
mg
Hg

100
100
100
100

100
100
100
100

2

~

0,5

100
50
50
50

106

100

100

100
50
50
50
100
100
20
50



Patentové naroky

smetany, domaciho syra (ricotta), jogurtu, kefiry, syru mozzarelly, Cerstvého g
vyzrélého syra, grana padano a Parmazanového syra,

ze skupiny sestavajici z buvoliho syra mozzarella, provoly, ovéiho mlécného
syra, ovéiho mléka (pecorino), fimského pecorina a sicilského pericono,

sardinského syra (fiore sardo) a cacciotta d'Urbino (druh syra z Urbino).

6. Potravina podie naroky 2 vyznadujici se tim, ze obsahuje od 400 do 8000 mg.!"
Karnitinu vybiraného ze skupiny sestavajici z L-karnitinu, acetyl-L-karnitiny a



propionyl-L-karnitinu nebo jejich farmakologicky pfijatelnych soli nebo jejich

smes;.

/. Potravina podle naroku 6 vyznadujici se tim, Ze obsahuje od 1000 do 4000

mg.I"" karnitinu vybiraného ze skupiny sestévajici z L-karnitinu, acetyl-L-
karnitinu a propionyl-L-karnitinu nebo jejich farmakologicky pfijatelnych soli

nebo jejich smési.

8. Potravina podle naroku 3 vyznadujici se tim, ze obsahuje od 500 do 9000 mg.I

" karnitinu vybiraného ze skupiny sestavajici z L-karnitinu, acetyl-L-karnitinu a
propionyl-L-karnitinu nebo jejich farmakologicky pfijatelnych soli nebo jejich

smesi.

8. Potravina podle naroku 8 vyznadujici se tim, ze obsahuje od 1500 do 45000

10.

11.

12.

mg.I" karnitinu vybiraného ze skupiny sestavajici z L-karnitinu, acetyl-L-
karnitinu a propionyl-L-karnitinu nebo jejich farmakologicky pfijateinych soli

nebo jejich smési.

Potravina podle narok( 1 az 9 vyznaduijici se tim, ze obsahuje dale vitaminy,
koenzymy, mineraini latky, aminokyseliny a antioxidanty.

ZpUsob stimulujici u konzumenta potravin obsahujicich mléko a mlékarenské
vyrobky syntézu vicenasobné nenasycenych mastnych kyselin z nasycenych
mastnych kyselin pavodné v potraviné pritomnych pfirozenym metabolickym
procesem vyznacujici se tim, Ze se karnitin vybirany ze skupiny sestavajici z
L-karnitinu,  acetyl-L-karnitinu  a propionyl-L-karnitinu  nebo  jejich
farmakologicky pfijatelnych soli nebo jejich smési pida v G&inném mnozstvi ke

jmenované potraving.

ZpUsob podle naroku 11 vyznalujici se tim, e mnozstvi karnitinu pfidaného
k potraviné je 400 az 8000 mg.I" u miéka a 500 az 9000 mg.l' u

mlékarenskych vyrobku.



13. Pouziti karnitinu vybiraného ze skupiny sestavajici z L-karnitinu, acetyl-L-

14.

karnitinu a propionyl-L-karnitinu nebo jejich farmakologicky prijatelnych soli
nebo jejich smési k vyrob& potravin vybiranych ze skupiny miléka a

miékarenskych vyrobkd doplnénych jmenovanym karnitinem.

Pouziti podle néroku 13 vyznadujici se tim, Ze mnozstvi pfidavaného karnitinu
u konzumenta jmenované potraviny zpUsobi stimulaci syntézy vicenasobné
nenasycenych mastnych kyselin z nasycenych mastnych kyselin pdvodné

v potravine pfitomnych pfirozenym metabolickym procesem.
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