NEHOMOGENIZACE

A co to vlastng je?

Mléko obsahuje rizné velké tukové kulicky, které
jsou béhem homogenizace pasirovany, ¢imz se
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jejich velikost sjednoti. Na takovém mléce se pak 0]

nesrazi smetana, mléko zlstava nezménéné
v celém objemu.

Homogemzovane mléko
Je riziko pro nase télo.

Tim, Ze je mléCny tuk rozmélnén na tak malé
kousiCky, tak je ani naSe téla nedokazi poznat
a mléko se stava alergenem. Tyto malé
kousiCky tuku se v téle zanasi a télo je
nedokaze stravit, uvolriuji antioxidanty a nase
télo nevi, co s tim ma délat. V disledku toho se
zacnou v téle dit rlzné chorobné procesy.

Homogenizace mléka neni normalni proces.
Také dokaze integrovat, neboli spojit s mlékem
slozky jako je suSené mléko, vitamin A,
vitamin D a vSechny tyto slozky, které chybi

v mléce po pasterizaci.
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Jedinym cilem tohoto je oklamat lidi, aby
nezjistili, co v mléce opravdu je, aby mléko
mélo stale stejnou a jednotnou barvu

a strukturu.

Neni viechno o vzhledu.
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Homogenizace je pouze volba Clovéka, neni to
néco, co by bylo vyZzadovano pro bezpeénost
potravin nebo cokoliv jiného. Homogenizace
(rozmélfiovani tuku) se stalo hlavné
marketingovym a komercializaCnim nastrojem.
Narozdil od Pasterizace, ktera je nutnosti pro
bezpeénost potraviny.

Tyto uméle zmensené CasteCky mlééného tuku
muzou projit sténou tepny, jako by to byla
casteCka cCekokoliv jiného. To pak podrazdi
tepenné vystelky, ktera pak vytvofi zanét, ktery
je zodpovédny za vytvareni plaku a

Idl cholesterolu. Homogenizace mléka je tedy
ve skute€nosti obrovskym faktorem pfi vzniku
srde€nich a cevnich onemocnéni.

Homogenizované mléko pfispiva diabetu,
Ateroskler6ze (kornaténi tepen, vznika

v dusledku ukladani tukovych latek do stény
tepny) to se muze projevit jako infarkt,
zpUsobuje nesnasenlivost lakt6zy a alergie na
mléko (alergicky pUsobici bilkoviny se
dostavaji na povrch membrany a tim jsou
snadnéjik dispozici), mlze zpusobovat
rakovinu.

Proto bychom se neméli divat jen na kosmeticky vzhled mléka jako na tekutinu s o8klivym krémem
plovoucim na povrchu, ale ve skutecnosti je to neuveéfitelné nebezpeci pro tkar tepen. Proto je
nejlepsSi a véeobecné doporucovane pit pinotuéné miéko, které NENI HOMOGENIZOVANE, ale

mnohé z vySe popsaného, je jesté tfeba proveéfit.



