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V Praze, 31.5.2013

Vazeni,

jiz delsi dobu koluji po internetu informace, které nasi spole¢nost naprosto neopravnéné zato
cilevédomé poskozuji. Jejich praptivod pochazi castecné z prilohy ruského deniku
»PRAVDA® s nazvem ,, MEDPULS®, ¢aste¢né se jedna o ,.negativni“ zkuSenosti s naSimi
vyrobky podepsané odborniky. Spole¢ny jmenovatel je jeden — jedna se o Sifeni naprosto
nepravdivych informaci navic spojovanych s lidmi, ktefi se od nich distancuji. Na uvedené
¢lanky jsme jiz v minulosti reagovali formou tiskovych zprav. Pro uvedeni véci na pravou
miru si Vam dovolujeme zaslat souhrn reakci na toto téma od nas, od statnich instituci,
odbornikli ve vyzivé a reakce osob, které maji byt oficialné tvarci téchto informaci. Tyto
materidly potvrzuji naprostou nepravdivost kolujicich informaci.

S pozdravem, Danons a.s.

Vinohradské 2828/151
130 00 Praha 3
16O 45272972 DIC CZ45272972747
'/

oA

Mgr. Lenka Jochman Slunska

;"iegal, Regulatory & Corporate affairs Dir

Danone a.s.

zapis v obchodnim rejstiiku MS v Praze, oddil B., viozka 1514 .
Sidlo:Vinohradska 2828/151, Praha 130 00 1C0:272972, DIC: CZ45272972

Telefon: +420 272003202 Fax: +420 272003333 SPOLECNOST SKUPINY DANONE
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# Evropské stfedisko pro potravinovou bezpeénost provedlo rozsahlou
# vyzkumnou studii na témer 1,000 vzorcich jogurta vyrabénych rlGznymi
# mlékarenskymi spolecnostmi, aby =zjistilo, jestli jsou tolik oblibené
# Jjogurty =zdravé, Jjak tvrdi reklama. Vysledky vyzkumu se ukazaly byt
# zklamanim: jogurty nemaji na lidské télo zazracny terapeuticky efekt,
# ani nezlepsuji imunitni systém.

#

# Podle vyzkumu nemaji jogurty 2ZAa&dnd pozitivni vliv na chemické procesy
# v lidském =zazZivacim systému. Vlastné Jjsou Jogurtové napoje zcela
# neprospésné - télo nerevitalizuji, jak tvrdi reklamni slogany jejich
# vyrobcl, uvedl Medpulse.

#

# Mnoho spolec¢nosti vyrdbéjicich jogurty stale plsobi na potencialni
# zakazniky starymi slogany, tvrdicimi, Ze jejich produkty maji vysoce
# pozitivni vliv na zazivaci systém a télo Jjako cellieler

#

# Zkratka jogurt neni nic jiného, neZ atrapa. Navic nékteré jogurty,
# stejné jako dalsi typy mlékdrenskych produkti, mohou byt pro lidské
# zdravi nebezpecné. Mnoho jogurtd dostupnych dnes ve v3ech obchodech a
# svété nemd s produktem vymySlenym pred nékolika tisici let na uGzemi

# moderniho Bulharska nie spolecného.

#

# Stale vérite mytlm o probatickych bakteriich, které zlepSuji imunitni
# systém a zazivaci trakt? Pokud ano, Jste oblbovani.

#

# V Moskvé dosSlo k mnoha pripadam, kdy 1idé vedouci =zdravy zpusob
Zivota

# Dbyli nakonec hospitalizovani. Mnozi 7z téchteo pacientu byli
# diagnostikovéni s pankreatolyzou. Po dotazu na Jjejich jidelnicek
# fekli, Ze konzumovali jogurtové népoje Danone, Jjako Actimel a dalsi.
# Pankreatolyza Jje velmi nebezpeéna nemoc, které nici slinivku.
i

# Na tomto faktu neni nic prekvapivého. Actimel, Jjako mnoho dal3ich
# produktd Danone, obsahuje E1442 - geneticky modifikovany kukuticny
# Skrob, =zahusStovadlo. Geneticky modifikované typy &krobu maji velké
# molekuly. Chemici, kteri takové latky vyrabi, tikaji, Ze Je nemozné
# predpovédét, jak se budou tato molekuldrni monstra chovat v lidském
# tele.

i

# Nebezpeciné Skroby jsou obsazeny nejen v kultivovanych mléénych
# vyrobcich, ale také v kecupech a majonézach. Védci stale nevi, Jjestli
# se tyto Skroby béhem traviciho procesu rozkladaji, a Jjak. Faktem je,
# Ze moderni medicina nyni musi pouze umoznit predpokladat, zZe takové
# Skroby uto¢i na slinivku lidské bytosti. Lidské télo ocividné nevi,
# Jjaky druh enzymua ma vyrabét, aby rozsStépilo tak monstrbozné velké

# molekuly.

#

# Co se tyka zazracnych probatickych bakterii v modernich Jjogurtech,

# bylo zjisténo, Ze takové bakterie mohou v lidském zaludku vydrzet

# pouze nékolik minut. ProtoZe nemohou mit na zazivaci trakt lécebny

# vliv. Clovéek by mél mit také na paméti fakt, ze kultivované mlécné

i produkty, které byly uskladnény mésice nebo déle, nemohou prinést

# vibec nic dobrého. KdyZ takové jogurty kupujete, jen vyhazujete své
# penize (a nicite si sve zdravi = PP

1l e Milan Pilat

il University ilons ey of Zilina Universiity

n
# Tel. 041 5131451



Prevzaty komentar z HOAX - jogurty

Nejstarsi verzi tohoto textu jsem nasel na serveru PRAVDA.RU v anglickém ¢lanku Modern yogurts fool several
generations ze dne 20.10.2010. Ostatni verze vcéetné <ceskych jsou s pozdéjs$im datumem.

Snazil jsem se najit zmifovanou European center for food safety and quality, ale jedina zminka byla tomto
clanku na__ Wine News. VSechny ostatni vysledky odkazovaly na dalsi kopie dlanku o jogurtech.

Existuje americka Center for Food Safety, ale ta Zadnou podobnou zpravu o jogurtech nevydala.




Reakce DANONE

Reakce spole¢nosti Danone a.s. na nepravdivé informace uverejnéné v ¢lanku
ruského internetového magazinu Medpulse na téma jogurty, ktery byl nasledné
prevzat v riznych podobach na internetu

Spole¢nost Danone povazuje za dulezité uvést na pravou miru zavadéjici a
nepravdivé informace tykajici se vyznamu mléénych vyrobkl uvedené na ruském
serveru Medpulse.

1. Evropskeé stfedisko Center for Food Safety

Jakékoli informace o existenci instituce Center for Food Safety, na kterou se rusky
denik Pravda ve svém c¢lanku odvolava, ani zadnou studii na téma uvedené
v predmétném clanku, jsme nenasli a neni tedy mozné reagovat na konkrétni
vysledky uvadéné studie.

2. Jogurt v€era a dnes

Jogurt se sklada ze stejnych mikroorganisml jako pred staletimi. Ty byly
identifikovany na prelomu 19. a 20. stoleti v Pasteurové Uustavu badatelem
ukrajinského plvodu lljou Meénikovem. Ten také piiSel s teorii o pozitivnim plsobeni
jogurtovych kultur na rovnovahu mikroorganismi v lidském zazivacim traktu a
nasledné na zdravi. llja Mecnikov byl za objevy v této oblasti ocenén v roce 1908
Nobelovou cenou. Na zakladé jeho objevl vznikla definice jogurtu, ktera musi byt
dnes respektovana vsemi vyrobci jogurtu. Po celém svété se samoziejmé nachazi
cela fada jinych tradiénich fermentovanych mléénych vyrobkl, které nemaji
s jogurtem spolecnou kulturu, a tim maji i jiny nazev, napriklad kumis, kefir, acidofilni
mleko atd.
3. MIécné vyrobky a jogurt

Podle oficialnich vyzivovych doporuceni by mél bézny spotrebitel denné snist 2 az 3
porce mléka a mlécnych vyrobku denné (mléko, jogurt, tvaroh, syr atd.). Hlavnim
divodem je vysoky obsah véapniku (pfi soucasné pritomnosti fosforu), ktery je
nezbytné nutny pro tvorbu kosti, zubl a funkci nervového systému. Vapnik obsazeny
prave v mléce a mlécnych vyrobcich, a to zejména fermentovanych, je pro lidské télo
snadno vstiebatelny. Vyzivové vyznamny je také obsah plnohodnotnych bilkovin
(obsahuji veskeré esencialni aminokyseliny). Priblizné 15% ¢&eské populace trpi
metabolickou poruchou zvanou intolerance laktozy. Tito lidé nejsou schopni vyuzit
mlecny cukr, nebot jejich télo neprodukuje potfebny enzym nazvany laktaza. Ten se
dostava nestraveny do streva, coz u téchto lidi zpUsobuje stfevni koliky, prajmy a
zvraceni. Fermentované mlecné vyrobky a jogurty jsou vhodnou alternativou
konzumace mléka pro takto postizené jedince. MIécny cukr laktéza je v nich
castecné rozstépen a vyuzit pfi fermentaci. Zaroven v produktu pfitomné
mikroorganismy chybejici enzym laktaza produkuji, takze je spotrebitel prijima primo
se stravou.



4. Prezivani jogurtovych kultur nékolik minut

Jogurtovée kultury Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus a Streptoccocus
salivarius subsp. thermophilus nejsou schopny v dostateéném mnozstvi prezivat pfi
prichodu Zaludkem a travicim traktem. V poslednich dvaceti letech jsou v8ak na
trhu 1 kysané mlécné vyrobky, které kromé klasickeé jogurtové kultury navic obsahuji i
probiotické mikroorganismy. Tyto mikroorganismy jsou schopny prezit priichod
travicim traktem a nasledné pozitivné plsobit na lidsky organizmus. Takové vyrobky
se nazyvaji probiotické. Pozitivni ucinky vyrobku Activia a Actimel jsou veédecky
prokazany radou klinickych studii, jejichz vysledky uverejnily celosvétoveé uznavané
vedecké casopisy. Podrobné informace naleznete na www.studie.danone.cz.
5. Trvanlivost jogurtll nékolik mésict

Vyroba jogurtu spociva v tom, ze je mléko prokysavano jogurtovou kulturou. Kyselina
mlécna, ktera vznika touto fermentaci, zpUsobi srazeni mléénych bilkovin a tim i
zménu konzistence. Vyrobek je kysely a tim padem v ném nemohou rist pro ¢lovéka
nezadouci mikroorganismy. Je tedy svym zpUsoben konzervovan. Uvedena kyselina
mlécna pak pozitivné plsobi pfi udrzovani mikrobiologické rovnovahy ve stievech,
kdy pUlsobi proti rozvoji nezadoucich mikroorganismu. Pfi doporuéenych podminkach
skladovani neni pro takovy vyrobek problém mit trvanlivost jeden mésic.
6. Geneticky modifikovany Skrob

Spolecnost Danone nepouziva ve svych vyrobcich geneticky modifikované
organismy a tedy ani Skrob. Uvedena skuteCnost sveédc¢i o velice nizké odborné
urovni autora clanku. VesSkeré ingredience pouzivané nasi spolec¢nosti spadaji do
povolenych, které prokazatelné nemaji negativni vliv na lidské zdravi. Jakakoli
geneticky modifikovana potravinova slozka navic musi byt oznac¢ena zkratkou GMO
a jeji nepritomnost nebo pfipadnou pfitomnost v potraviné muze kazdy spotrebitel
lehce ovérit na obalu.

Ing. Milo$ Stafen

Reditel kvality a vngjgich vztahd



Prevzaty komentar Statni Veterinarni Spravy z HOAX
Dobry den
Tak snad by se dalo k podivnému clanku uvést toto:

Mozna by chtélo uvést na pravou miru jiz probatické bakterie, protoze nejde o probatlcke, ale probioticke.
(probace —~ zkouseni x probiotikum — latka podporujici blologlcke pochody). Ale miize jit o preklep.

Nesmyslnou véci je je geneticky modifikovany Skrob. Skroby se modifikuji bud'to fyzikalné — tj. teplem,
tlakem atd., nebo chemicky. Uvadény priklad E1442, to je Hydroxypropyldiskrobovy difosforec¢nan,
patFi meZ| chemicky modifikované Skroby, Jejlchz pouziti je v neochucenych mléénych vyrobcich
zakazano (vyhlaska Ministerstva zdravotnictvi & 4/2008 Sb., kterou se stanovi druhy a podminky pouZiti
pridatnych latek a extrakcnich rozpoustédel pFi vyrobé potravin, 84, odst. 3., pism. f). Do vyrobku by se mohly
tyto latky dostat legalné pouze spolu S ochucujici slozkou.

Urcité Ize pochybovat o pravdivosti ¢lanku v tvrzeni o neprospésnosti jogurtli, protoze existuji desitky studif,
potvrzujicich opak. Kazdy student mediciny at' humanni, tak veterinirni se béhem studia dozvida o uloze
laktobacilli a streptokokdl z jogurtové kultury pfi antlblotlcke lécbé pacientl. Pro¢ by najednou jedna studie a
jeden senzacni clanek mél obratit dlouholeté zkusenosti na hlavu?
Je pravdou, Ze jogurtové bakterie prezivaji jen velmi malo priichod Zaludkem. Proto jsou a mohou byt kysané
vyrobky obohaceny tzv. probiotickou kulturou, tedy mikroorganismy, které kyselé prostredi zaludku preziji,
nasledné osidluji stfevni trakt a zamezuji mnoZeni nezadoucich, nebo dokonce choroboplodnych zarodk®.

Vlibec nejasné je, co mysli autor ¢lanku tvrzenim o kultivovanych mléénych produktech. Kultivované snad mése
byt lidske chovani, ale u mlécnych vyrobk{ se hovori o) kysan.

V kazdém piipadé jogurt byl a je jogurtem pouze tehdy, kdyz obsahuje ZIVE jogurtové bakterie
(Streptococcus salivarius subsp. thermophilus a Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus) ve vyvazenim
pomeéru a v mnozstvi nejmeéné 10 miliont \Y jednom gramu.

A tém, kdo maji jogurty radi, a cht&ji opravdu Jjogurt”, at’ si prectou etiketu, zda jde opravdu o Cisty jogurt zivy
bez skrobu né&jaké viakniny exotlckeho jména apod. Na trhu u nas takové jsou, snad lze jmenovat blleho Maxe,
Hollandii selsky, nebo Farmarsky, a jiné...

Josef Duben
tisk. mluvei SVS CR



Prevzaté stanovisko Doc. MUDr. Pavel Kohout, Ph.D. z Centra VyZivy
FTNsP z HOAX

Na internetu se opét $ifi ..zarucené informace™ o $kodlivosti jogurti a jogurtovych napoju
Pod hlavickou ..Evropské stiedisko pro potravinovou bezpeénost™ a Medpulse §ifi zpravy.
které nemaji s pravdou nic spolecného.

Jogurt vznika kvasenim mléka pomoci bakterie Lactobacillus bulgaricus, pritomnost téchto
bakterii udrzuje rovnovahu v lidském stieve. imunitni systém stieva je nucen tyto - bakterie
rozpoznavat. a tim se udrzuje v ¢innosti. Nékteré jogurty navic obsahuji

(nikoliv zazracné probatické (pokusné ?) — jak zapracoval autom%cky
~korektor chyb). to znamend takové. které organismu piinaseji dalsi pozitivni efekty. Tvrzeni,
ze po priuchodu 7aludkem nezistane zadna bakterie Ziva, opét svédé o neznalosti autora
z oboru fyziologie nebo neochotu se jakoukoliv 1ékatskou védou rozptylovat. Moderni jsou
prece poplasné zpravy. Pocet bakterii po priichodu zaludkem klesa, snizi se o 2-3 3 rady. pokud
je konzumovan kvalitni vyrobek, zistane jesté dostatek bakterii. kieré jsou  ucinné.

Perlou celého ¢lanku je obava autora o to, jak bude télo rozkladat $kroby (jednoduse
amylazou ze shn ¢ slinivky bfisni) a jak jejich pritomnost zplisobi pankreatolyzu. Preklad
slova pankreatolyza je rozklad pankreatu. tato nemoc neexistuje. nebyla popsana. Akutni
zanét brisni slinivky bude zptsobem spiSe konzumaci destilatd nez mléénych vyrobki.

Clanek fadim do své shir ky nesmysli a véiim. ze mu rozumné uvazujici verejnost da stejnou
znamku jako 14, tedy nedostatecnou.

Doc. MUDr. Pavel Kohout, Ph.D.. Vedoudi gastroenterologické a metabolické jednotkyintenzivni_péce 1I.
interni Kliniky a Centra vyZivy, FTNsP, Clen Féra zdravé vv2|vv




Stanovisko Spolec¢nosti pro vyzivu

e

VYZIVA® e
raviny

STANOVISKO SPOL’ECNOST] PRO VYZIVU K NEKTERYM , MED]ALMM
INFORMACIM. KTERE SE OBJEVILY V SOUVISLOSTI S KONZUMACI JOGURTU

V poslednich mésicich koluji na internetu nepravdivé informace o jogurtech. o udajnych
mytech souvisejicich s zivotnosti a Gc¢inkem probiotickych bakterii a o shodném slozeni a
ucinku jogurtu a kefiru. Objevuyji se tdaje o geneticky modifikovaném kukuii¢ném Skrobu a
potencialnim nebezpeci jeho poziti pro lidsky organismus a podobné. Jogurty jsou tak
dokonce oznacovany za potraviny, které poskozuji lidské zdravi.

Spolecnost pro vyzivu tyto informace nemuze nechat bez odezvy a k uvedenému vydava toto
stanovisko:

1. Vyroba potravin se v CR fidi zakonem ¢.110/1997 Sb.. o potravinach a tabakovych
vyrobcich a nafizenimi v ramci legislativy EU, a vyhlaskami k nim. Podle vyhlasky MZe ¢
77/2003 Sb.. kterou se mimo jiné stanovi pozadavky pro mléko a mlééné vyrobky. ve znéni
vyhlasek pozdéjsich. jogurt i kefir patii do skupiny kysanych mléénych vyrobki. ale nejsou to
totozn¢ vyrobky. Kefir mezi jogurty nepatii. protoZze k jeho vyrobé se pouzivaji zcela jiné
mikroorganismy. Kefir spolu s dalsimi kysanymi mléénymi napoji se po ukoncéeni kysaciho
procesu tepelné neosetfuje. jogurt tuto podminku v definici nema. Kefir stejné tak jako jogurt
maji vyhlaskou predepsany celkovy pocet mikrooroanismil (CPM). Z kuluur. )ouﬁvanycl k
jeho vyrobe. musi obsahovat: UJOUU]IU t0 je min. 10" CPM v jednom g g, u kefiru 10° CPM/g
bakterii mlécného kysani a 10" CPM/g kvasinek. Pro oba dva typy vyrobku se pouziva zcela
odlisnd mlékarenska kultura, kierou popisuje zminéna vyhlaska.

Povazovat kefir za jogurt je spiSe zboZiznalecka negramotnost. Pokud ¢lovék neni alergicky
na bilkovinu kravského miéka nebo nema intoleranci na laktézu (mléény cukr), jsou oba
potravinarské vyrobky pro zdravi ¢lovéka prinosné.

2. Pozinvni ucinek tzv. .probiotickych™ mikroorganismu na zdravi ¢lovéka je prokazovan
radou vedeckych swudii. Tyto studie ukazuji. ze pokud se mlécné kultury bakterii dostanou v
dostateéném mnozstvi pres zaludek ddle do traviciho traktu. pozitivné zde oviiviuji slozeni
stfevni mikroflory. zlepsuji \/}uzndn()sl zivin a dalSich latek 2 potravy. zlepSuji obranné
procesy organismu. priznivé pusobi na stievni motilitu a maji fadu dal$ich prospésnych
ucinkia. Studie v8ak 1 prokazuji. ze ve svvch ucincich se jednotlivé kmeny probiotickych
mikroorganismu 1isi. Napiiklad ve vztahu k imunité ]1 nekieré probiotické mikroorganismy
vyznamneji neovhiviuji. jiné mohou stimulovat jeji humoralni nebo 1 bunécénou slozku.
Rozdilné vlastnosu probiotickych  mikroorganismu jsou tak souéasti soucasnvch studi a
vyzKkumau.

. Tvrzeni. 7e mﬂml si zachovava své pozitivni vlastnosti pouze tvden. protoze mikrobialni
ohsah do ¢ doby vvhyne. je dalSim nesmyvslem. Soucasti znaceni kazdého potravinarského
balen¢ho vyrobku je 1aké pokyn. do kdy je mozno vyrobek konzumovat. aniz by ziratil
prevaznou ¢ast sveé kvalitv. Jogurt musi nést informaci. do kdy je numé virobek
zkonzumovat. (spotfebujte do:). Do 1¢ doby musi vvhoyovat vyse uvedenym podminkam. 1j.
celkovemu poctu predepsanych mikroorganismu. Dozorové organy tento udaj sleduji v rameci
svyveh povinnosti.



4. Vyraz .. modifikovany™ u slova $krob nema nic spole¢ného s genetickymi modifikacemi. ale
vyjadiuje zplsob upravy pfirodniho (nativniho) $krobu. Znamena to, ze $krob (napt.
bramborovy, pSeni¢ny, kukuficény, ryzovy) byl pomoci fyzikalné-chemickych nebo
enzymovych postupil upraven. aby se dosahlo takovych fyzikédlnich a funkénich vlastnosti, v
dusledku kterych spliluje tato latka v potraviné svou ulohu — nejéast&ji jako stabilizator ¢i
zahustovadlo.

Pfirodni Skroby nejsou povazovany za latky pridatné (aditiva nemaji ptidélena ¢&isla E a jejich
pouziti neni regulovano predpisy o aditivech), ale za ,,potraviny* - podobné jako napf. stil &
cukr. Podobn€ nepatii mezi latky pridatné ani rozpustné Skroby vznikajici pouhym $tépenim
prirodnich Skrobi pomoci kyselin, enzyma i vysokych teplot.

Na rozdil od toho modifikované skroby, které byly piipraveny ze Skrob slozit&jsimi zasahy
nez pouhym St€penim, se ifadi mezi ldtky pridatné (Eisla E 1404 a7 1451) a jejich pouziti je
regulovano vyhlaskou 304/2004 Sb. Ptidavek této latky do potravin je naprosto obvykly a je
ptipustny 1 do potravin pro déti.

Je nutné shrnout, Ze jogurty patii mezi mlééné vyrobky. které kromé vySe zminovanych
pozitivnich ucinkid na lidsky organismus pfinasi ¢lovéku (obdobné jako mléko a ostatni
mlééné vyrobky) kvalitni Zivocisnou bilkovinu, vapnik a dalsi slozky vyzivy potiebné pro
metabolické procesy organismu. Je pravdou. Ze nizké procento obyvatel mé alergii na
bilkovinu kravského mléka, vyssi procento (pfiblizng 10-15%) obyvatel nasi populace ma
intoleranci laktézy (mlééného cukru) obsazeného v mléce. Udaje o alergiich nebo horsi ¢&i
lepSi toleranci potravin jsou znamé i u jinych potravinovych vyrobki. Nejsou viak tak
diskutované jako u mléka a mléénych vyrobka.

Zaver:

Spole¢nost pro vyzivu timto prohlasenim odsuzuje nepravdivé populistické informace o
Jogurtech. Zarazuje je mezi desinformace, které maji charakter poplasné zpravy.

V Praze dne 25. 2. 2011

Za Spolecnost pro vyzivu:

prof. Ing. J. Dostalova, CSc.. Ing. D. Gabrovska PhD, Ing. C. Perlin, CSc., MUDr. P. Tlaskal,
€Se.



Kolujici material ,, Zvifeci“ Stfevni mikrofléra v miéénych vyrobcich
POU?]’VA SE "ZVIRECI" STREVNI MIKROFLORA DO MLECNYCH VYROBKU

Actimel. jako mnoho dalSich produkti Danone, obsahuje E1442 - geneticky moditikovany
kukuric¢ny skrob, zahustovadlo.... ni¢i slinivku... Nebezpeéné skroby jsou obsazeny nejen v
kultivovanych ~ mlécénych  vyrobeich, ale také v kedupech a  majonézach.

Ing. Jitina Charvatova

vedouci stirediska laboratofii

- nejoblibenéjsi jogurty nejsou jogurty, ale zahusténa obarvena hmota, ktera mléko nevidéla
ani z vrtulniku. Kdyz jsem délala analyzu bifidobakterii, zjistili jsme na laboratornich testech,
7e bifida v dlouho trvanlivych jogurtech jsou zvifeciho plivodu tedy Bifidus esencis. Je to
- nejcastéji bifidus avicenc a ten skuteéné neni nasemu télu vlastni - je izolovan z kachen a
dobte a dlouho preziva.

Neékteré staty maji zékaz pouzivat jiné nez lidské kultury a to proto, Ze ur¢ity pocet bakterii je
schopen projit zaludkem a dojit do stfev a u imunitné oslabenych jedinct byly pozorovany
¢asté vyskyty tumort napi. je to ze studie z USA. kterou jsem pouzila ve své diplomové préci
na téma bifidobakterie. Také tyto nelidské bakteriec mohou nahradit pavodni mikrofloru a
~zpusobovat prajmy. Osobné doporucuji jogurty ve skle jihoceské nebo Holandia bil¢ a to
ovoce si pfidat své. Acidofilni mléko Kunin bilé.

U modmkovanych Skrobt 7 kukufice stejné jako u- transgeni kukufice délal vyzkum muj
profesor na VS a zjistil, 7e v 5 generaci potkanti je tak otfesny vyskyt mustaci a od 3 vyskyt
nadoru. ze do nas vzdy hifmal. Ze je nasi povinnosti nepustit to do nasi zemé.... bohuzel je to
tu.

Toto klidné muzete poslat zndamym méam na to diplomku a represi od Danone se nebojim.

MUDr. Dagmar Raskova
Lekarka, Ambulance lekarske genetiky

GENNET. s.r.o.

Kostelni 9, 170 00 Praha 7
Tel: +420 222 313 000

Mobil: 723 443 021

www.gennet.cz




Reakce DANONE K informacim o puvodu bakterii

Dovolte, abychom za spolecnost Danone reagovali na uvedené informace:

1. Jogurty jsou nasi legislativou presné definovany jako produkt vznikly fermentaci mléka, smetany nebo jejich
smési presné definovanou symbiotickou smési jogurtovych kultur (Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus a
Streptococcus termophilus ). Zivé mikroorganismy, které zajiStuji pfeménu mléka na jogurt prokysavanim
mlécného cukru laktézy, vyZaduji optimalni podminky pro rést jak z pohledu teploty, dostatku Zivin a jsou citlivé
na pritomnost cizorodych latek ( antibiotik, zbytkl desinfekce atd.. Proto je pro vyrobu jogurtd nutné pouzivat
mléko té nejvyssi kvality. Jogurt Activia presné odpovida definici jogurtu a navic obsahuje probiotickou bakterii
Bifidus animalis subsp.lactis s kmenovym oznacenim DN 173 010, ktery nese obchodni ndzev Bifidus
Actiregularis®.

2. Novorozenec md tésné po porodu travici trakt sterilni a postupem Casu je osidlovan mikroorganismy. Za
pozitivni je obecné povazovéno osidlovani bifidobakteriemi. Travici trakt clovéka je postupné osidlovan témi
mikroorganismy, které se vyskytuji v jeho prostredi a které pfijme s potravou a pitim. Podminkou , aby zlstaly v
naSem téle je, Ze musi byt schopny Zit pfi teploté lidského téla v urcité rovnovéaze s jinymi mikroorganismy pfi
podminkach traviciho traktu ( bez pristupu kysliku, urcité kyselosti atd. ) a musi byt schopny vyZit ze zbytk& nasi
stravy nebo s dalSich produktll z ni vzniklych. Z pohledu vyvoje si musime uvédomit, e mikroorganismy
existovaly na Zemi miliony let pred lidmi. Uvadi-li se plvod, je tim mysleno, Ze byly v lidském organismu
objeveny.

K uvedenym kmentim bychom chtéli uvést:

Bifidus esencis neexistuje. ~Autorka ma patrné na mysli patentovany mikroorganismus  Bifidus animalis
subsp.lactis s kmenovym oznacenim DN 173 010, ktery nese obchodni nazev Bifidus Actiregularis a ktery je
pouzivan ve vyrobcich spolecnosti Danone. Jak zjistite z Bergeyova manudlu z roku 2012 ( jakasi " bible" pro
bakteriologii ), tento druh byl izolovan z kojenct i dospélich lidi, a je povazovan za probioticky pro ¢lovéka. Ma
schopnost prezivat prichod zaludkem a dostavat se ve velkych koncentracich do strev.

Bifidus avicenc neni v tomto manualu uveden - neexistuje.

Obecné plati pravidlo, Ze veskeré mikroorganismy pouzivané pro lidskou vyzivu jsou pfed pouzitim kontrolovany s
cilem, prokazat a zajistit jejich zdravotni nezavadnost.

V poslednim odstavci dochazi k zdméné pojmu fyzikalné modifikované $krobu a geneticky modifikovaného $krobu,
tedy takového, ktery pochdzi z rostliny, kde byla zamérné zménéna geneticka vybava. To jsou dvé naprosto
odlisné véci, které nelze spojovat. Spolecnost Danone pouziva ve svych vyrobcich pouze suroviny bez genetické
modifikace, takZe se nasich vyrobkd uvedené tvrzeni ani nemiize tykat.

Na zaver:

Jogurtové bakterie (Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus a Streptococcus termophilus) byly izolovany
prevazné z horskych lucnich porostfi, a v lidském téle v podstaté nepfeZivaji (nepreziji préchod Zaludkem a
dvanactnikem). Presto tim, Ze fermentuji mlécny cukr na kyselinu mlécnou, hraji vysoce pozitivni roli z pohledu
lidské vyzivy.



Reakce pani Ing. Jiriny Charvatové citované v prvni ¢asti materialu

Charvatova Jifina <Jirina.Charvatova@scvk.cz>
02.05.2013 10:44

¢lanek kolujici po internetu

Dobry den

Omlouva se, Ze se ozyva az teprve nyni, jsem v soucasnosti dosti pracovné vytiZena. Vracim
se k problému jogurty. '

Veskeré dotazy, které jsem obdrzela, ohledné kolujiciho ¢lanku po internetu, jehoZ jsem
udajné autorem. jsem uvedla na spravnou miru, 7e nejsem jeho autorem a ani se touto oblasti
nezabyvam.

Nemam v umyslu a nikdy neméla Vase vyrobky a ani znacku poskodit, z této oblast mam
povrchni znalosti. Vystudovala jsem na VSCHT, fakultu potravinarské technologie, obor
vyroba cukru a po zruseni cukrovari jsem se ocitla ve vodarenstvi v kontrolni laboratofi, kde
plsobim jiz 20 let.

Od tohoto internetového Sumu se uplné distancuji.

Deékuji za pochopeni

jirina.charvatova@scvk.cz

www.scvk.cz




~ ve spolupraci s
Mgr. Karei Sebesta A TAX &*’LE&AL
advokat :

Danone a.s.
Vinohradska 2828/153
130 00 Praha 3

K rukam Mgr. Lenky Jochman Slunské

Vée: vyjadieni MUDr. Dagmar Rafkové a spoleénosti GENNET, s.r.o. k §ifeni &anki
tykajicich se mléénych produkta spoleénosti Danone, a.s.

Vazena pani magistro,

obracim se na Vés v pradvnim zastoupeni MUDr. Dagmar Raskové a spole¢nosti GENNET,
s.r.0., IC 270 80 234, se sidlem Praha 7, Kostelni 9/292, PSC 170 00.

Klienti mne pozddali, abych Vam tlumo¢il jejich stanovisko k ¢lankiim zabyvajicim
se kvalitou mléénych vyrobkii Danone, a.s., které jsou s uvedenim jejich jmen sifeny pomoci
elektronické posty, nebo neékterych internetovych portald.

Potvrzuji, ze klienti nejsou autory predmétnych c¢lankd. pouziti jejich podpist v této
souvislosti povazujeme za zneuziti jejich dobrého jména. Spole¢nost GENNET. s.r.0. ani
MUDr. Dagmar Raskova osobné se nezabyvaji ani nikdy nezabyvali otazkami kvality
potravin.

Jménem obou klientu se tedy dirazné distancuji od piedmétnych &lankd tykajicich
se kvality mlé¢nych v¥robka Danone, a.s. a zneuZivajicich jejich jmen.

S pozdravem,

Megr. Karel Sebesta, advokat

-4 "Q{J ia*i f}ﬁé BQS

Burzovni palac

R\ \na 682/14, 110 00 Praha 1

I +420 221 844 385

20 221 844 386

420 605 95 43 08

nail Karel.sebesta@tl-advisers cz

zapsan v seznamu advokait vedeném CAK pod ¢. ev 10903

e



