TlaCova sprava

Pre okamzité zverejnenie

Chlieb a pekarenské vyrobky sa stavaju novym kazdodennym zdrojom vitaminu D -
vyrieSenie problému s nedostatkom vitaminu D?

22 Januar 2014 — spolocnost Lallemand s potesenim oznamuje, Ze Eurdpsky Urad pre bezpeénost potravin
(European Food Safety Authority - EFSA) vydal pozitivne stanovisko k vyuZitiu pekarskeho drozdia s obsahom
vitaminu D2 (Saccharomyces Cerevisiae) v kysnutom chlebe, pecive, jemnom pecive a vyZivovych doplnkoch.
Chlieb a ostatné kysnuté pekarenské vyrobky tak mozu odteraz byt novym kazdodennym zdrojom vitaminu D,
pokial bude pri ich vyrobe pouzité drozdie spolo¢nosti Lallemand - prvé pekarske drozdie s obsahom vitaminu D
na svete.

Podla Dr. Christel Lamberg —Allardt, profesorky v oblasti vyZivy a riaditelky oddelenia vyZivy a enviromentalistiky
Univerzity v Helsinkach (Finsko), medzindrodne uznavanej odbornicky na vitamin D, aktivne posobiacej pri
vypracovani Eurdpskej politiky v oblasti vyZivy : “Najmenej jedna tretina Eurépanov trpi nedostatkom vitaminu D
a niektori vedci dokonca hovoria o vyssom Cisle. Hlavnym zdrojom vitaminu D su sinecné luce pésobiace na ludsky
organizmus. Avsak teraz viac ako kedykolvek predtym Zije svetovd populdcia v uzavretych priestoroch alebo sa
pred slnecnymi lu¢mi chrani. Navyse zemepisnd poloha (slabé Ziarenie UVB vo vysSich zemepisnych Sirkach nad
40°) méZe obmedzovat schopnost organizmu vytvdrat si vitamin D p6sobenim sinecnych lucov. Preto je stdle
délezitejsie ziskavanie vitaminu D prostrednictvom stravy. Existuju viaceré prirodné zdroje a chlieb méze byt
dalsim prostriedkom zvysenia prijmu vitaminu D a boja s jeho nedostatkom.”

Jean Chagnon, generalny riaditel' a Prezident Lallemand Inc. sa vyjadril nasledovne: “Odkedy Eurdpania
nedokdZu dostatocne pokryt potrebu vitaminu D, ¢im vznikd nutnost jeho dodatocnych vyZivovych zdrojov,
schvdlenie EFSA ddva pekdrenskému priemyslu zlatu prileZitost ponuknut riesenie tohoto problému. Pekdrske
droZdie spolocnosti Lallemand je vegetaridnskym a prirodnym zdrojom vitaminu D, ¢im umoZriuje pekdrom
jednoducho a efektivne zvysit obsah vitaminu D v ich vyrobkoch, najmd v chlebe. To bude mat pozitivny vplyv na
prijem tejto déleZitej Idtky zmenou kaZdodenného chleba na kazdodenny zdroj vitaminu D.”

Pekarske drozdie s obsahom vitaminu D od spolocnosti Lallemand (Cerstvé tekuté, Cerstvé lisované a instantné
susené drozdie) bude k dispozicii v Eurépe v druhom Stvrtroku 2014,

Studia “Lallemand VitaD baker’s yeast is as bioavailable as a vitamin D supplement” je k dispozicii na stranke:
http://vitamind.lallemand.com/study-shows-bread-made-with-lallemand-vitad-bakers-yeast-is-as-bioavailable-as-a-

vitamin-d-supplement/

EFSA publikacia je k dispozicii na: http://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/3520.htm
Lallemand Inc. Jan Bajnok, +421 32 6503 101; jbajnok@Iallemand.com, Cilla Ingman, +1-514- 522 2133;
cingman@lallemand.com

Lallemand Inc. je sukromna kanadska firma, ktora sa Specializuje na vyskum, vyvoj, vyrobu, marketing a distribdciu kvasiniek
a baktérii. Lallemand zamestnava viac ako 2.500 pracovnikov vo viac ako 30 krajinach na vsSetkych kontinentoch. Viac
informacii na www.lallemand.com a vitamind.lallemand.com.
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