TRUMPI FAKTAI

»ACIDOPHILUS PLUS”

TUkstancius mety visame pasaulyje Zzmonés vartojo pieno produktus, kurie pagaminti

veikiant specialioms bakterijoms (jogurtas, sUris, fermentuotas pienas). Tiek moksle, tiek
liaudyje suprantamas teigiamas Sio maisto poveikis sveikatai. ,Neolife Acidophilus

Plus“ maisto papildas su ypatingomis bakterijomis garantuoja, kad gyvy organizmy
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nesunaikins skrandzio rtgstis, ir jie pasieks Zarnyna, ir suteiks penkis milijardus |

gyvy bakterijy.

Kodél reikalingos pieno rugsties bakterijos?
Pieno rlgsties bakterijos padeda iSlaikyti sveika
mikroorganizmy jvairoves balansa zarnyne.
Fermentuoti pieno produktai (jogurtas, suris, fermen-
tuotas pienas), gaminami veikiant ypatingoms
bakterijoms, Simtmeciais buvo vartojami visame
pasaulyje siekiant sustiprinti gera savijauta.

Sie mikroskopiniai organizmai (laktobakterijos) taip
buvo pavadinti atsizvelgiant j ju gebéjima natlraliai
atsirandantj cukry, ypac laktoze, paversti pieno
rigstimi. Kadangi pienas yra vienas didziausiy
laktozés Saltiniy, savaime suprantama, kodél Sios

bakterijos naudojamos gaminant jogurta ir sarj.

Kodas 560 |60 kapsuliy
Maisto papildas su pieno
bakterijomis

Kodél ,NeolLife Acidophilus Plus”

Gaminamas i$ sveiky maisto produkty. Sudétyje

yra bakterijy, gaunamy i$ fermentuoto pieno kultdry.

Platus spektras. Penkiy rosiy laktobakterijos:
Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus delbrueckii
bulgaricus, Lactobacillus paracasel, Bifidobacterium
animalis ir Streptococcus thermophilus.

Koncentruotas. Sudétyje esantis bakterijy kiekis
atitinka jy kiekj keliose jogurto ar Acidophilus pieno
porcijose!

Veiksmingumas garantuojamas. Kiekviena kapsulé
Zarnynui suteikia 5 milijardus gyvy mikroorganizmuy.
Pagaminta i$ gyvy kultiiry. Ypatinga apsaugos
sistema garantuoja, kad skrandzio rligstis nepaveiks
gyvuy mikrobakterijy ir Zarnyna pasieks maksimalus jy
kiekis.

Patogus. Vieno buteliuko uztenka 60 dienuy.

SUDETIS: norédami i$samiau susipazinti su $io produkto sudetimi, Zitrekite produkto etikete. 04/2021 LT
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DEL NAUDINGYJY BAKTERIJY GERAS
MAISTAS TAMPA DAR GERESNIS

Seniai, kai dar nebuvo jmanoma stebéti bakterijy per
mikroskopa, Siuos smulkius mikroorganizmus Zmonés
naudodavo gamindami pieno produktus: sdrj, grietine ir
jogurta.

Fermentuotas pienas saugiai vartojamas jau tukstancius
mety. Tai jrodo piesiniai, datuojami 2500 pr. Kr. Jogurto
vartojimas — tai daugelio ilgaamziy tauty maisto dalis,
iskaitant Uralo kalny gyventojus, kuriy daugelis gyvena
ilgiau kaip 100 mety! Pripazinus Siuos produktus kaip
sveikos mitybos dalj, fermentuoty pieno produkty
populiarumas i$augo. Siandien jy galima jsigyti jvairiy rasiy.

LAKTOBAKTERIJY SALTINIAI*

Fermentuoti pieno
produktai

Su pieno ragsties
bakterijomis

Jogurtas Streptococcus thermophilus
Lactobacillus delbrueckii bulgaricus
Lactobacillus acidophilus

Pasukos Lactobacillus lactis
Streptococcus cremoris

Grietiné Streptococcus cremoris

Kefyras Lactobacillus acidophilus
Lactobacillus caucasicus

Sdariai Lactobacillus acidophilus

Lactobacillus brevis
Lactobacillus casei
Lactobacillus caucasicus
Lactobacillus helveticus
Lactobacillus lactis
Lactobacillus plantarum
Streptococcus cremoris
Streptococcus faecium

Griudéta varské

Lactobacillus lactis
Streptococcus cremoris

Pienas su acidophilus
bakterijomis

Lactobacillus acidophilus

Bulgariskas rugpienis

Lactobacillus delbrueckii bulgaricus

LYakult®

Lactobacillus casei

Pienas su
bifidobakterijomis

Bifidobacterium bifidus
Bifidobacterium longum

* Bakterijos, kurios gamina pieno ragstj, kaip galutinj pieno fermentacijos produkta.

PIENO RUGST] GAMINANCIY
BAKTERIJY PAVYZDZIAI

Bifidobacterium animalis

Lactobacillus acidophilus

Lactobacillus paracasei

Lactobacillus delbrueckii bulgaricus

Streptococcus thermophilus

ACIDOPHILUS ISTORIJA

POTENCIALIAI ZALINGU (,BLOGUJUY)
BAKTERIJY PAVYZDZIAI

Clostridium

Escherichia coli

Salmonella typhimurium

Shigella dysenteriae

Paprastai tarp jvairiy bakteriju, gyvenanciy zarnyne, yra
balansas. Taciau puolant ligai ar vartojant antibiotikus, Sis
balansas sugriaunamas, ir pieno bakterijos yra vienos i$
pirmyjy, kurios isnyksta.

PROBIOTIKY TRUKUMAS

Cia i8vardinti veiksniai, kurie eikvoja pieno ragsties

bakterijy kiekj ir gali sugriauti jy balansa zarnyne:

M antibiotikai, kurie gali prazudyti tiek gerasias, tiek
blogasias bakterijas

m kiti vaistai

1 maistas (labai perdirbtas, mazai skaiduly turintis maistas)

W |étiné diaréja (viduriavimas)

W stresas

Pieno bakterijy daznai sunku gauti tik i$ maisto. Netgi jei

jame yra gyvy bakterijy, jums reikéty suvalgyti daug jogurto,

jog gautumeéte pakankamai bakterijy ir pasiektuméte norima
rezultata, ypac turint omenyje, kad:

m Dél pasterizavimo daugelyje populiariausiy jogurty néra
gyvy kultdry.

m Laboratorijose atlikti jvairiy fermentuoty pieno produkty
tyrimai parode, kad bakterijy rasiy, kuriy turéty bati
produkte, daznai jy visisSkai néra arba randami tik mazi jy
kiekial.

m Termiskai paruoStame maiste néra gyvy organizmuy.
Siekiant gauti naudos is probiotiky, reikéty vartoti
termiskai neapdorotus fermentuotus produktus.

m Naudingosios bakterijos negali iSgyventi skrandZio
rigstyje. Tik nedaugelis mikroorganizmy geba pasiekti
zarnyna.

~ACIDOPHILUS PLUS” PALAIKO SVEIKA
BALANSA!

Platus mikroorganizmy spektras i§ Zmogaus mitybos
grandinés! |Jvairiy fermentuoty pieno produkty iS viso
pasaulio vartojimas buty idealus variantas, aprUpinantis
mikroorganizmy jvairove, tacCiau nejmanomas. Siekdama
apimti platy ju spektra, ,Neolife“ atrinko tik geriausias
rusis, kurios naudojamos ruoSiant nataralius produktus:
europietiSka jogurta, fermentuota piena su acidophilus
bakterijomis, fermentuota pieng su bifidobakterijomis,
SYakult”, populiary fermentuota piena Japonijoje. Visos rusys
grieztai ir nuolat kontroliuojamos, jog kiekviena karta baty
uztikrintas Siy ypatingy bakterijy kiekis. Produkte yra penkiy
pieno rugstj gaminanciy bakterijy, kuriy santykis 1:1:1:1:1:



ACIDOPHILUS PLUS

m Lactobacillus acidophilus

m Lactobacillus delbrueckii bulgaricus
W Lactobacillus paracasei

W Bifidobacterium animalis

m Streptococcus thermophilus

PATOGU!
Pieno produkty galiojimo laikas yra ribotas, o ,Neolife
Acidophilus  Plus” galima laikyti ilgai, jei laikomasi

rekomendacijy (laikyti sausoje, veésioje vietoje; atidaryta
buteliuka laikyti Saldytuve). Fermentuotus produktus gali
blti nepatogu transportuoti, laikyti, o kartais net rasti, o
L2Acidophilus Plus” lengva vartoti visur, kad ir kur bebttumete!

VEIKSMINGUMAS GARANTUOJAMAS!

jog bty galima garantuoti didziausia aktyviy bakterijy kiekj
— zymiai didesnj, nei galima gauti iS fermentuoty pieno
produkty porcijos! Kiekvienoje ,Acidophilus Plus” kapsuléje
yra penki milijardai gyvybingy bakterijuy.

TIKSLAUS PRISTATYMO TECHNOLOGIJA!

Misy ypatinga tikslaus pristatymo technologija (ang.
Targeted delivery technology) saugo bakterijas nuo
rigstinés skrandzio terpés ir padeda maksimaliam gyvy
bakterijy kiekiui pasiekti Zarnyna. Gaminant ,Acidophilus
Plus”, su jvairiais pieno rlgstj gaminanciy bakterijy tipais
apdorojami ir Zele sudarantys polisacharidai, kurie netirpsta
ragstyje. Turinys supilstomas | kietas Zelatinos kapsules. Kai
kapsulé atsiduria rigstinéje skrandZio terpéje, ji istirpsta, o
kapsulés turinys suformuoja netirpy apvalkala, kuris apsaugo
bakterijas. Kai skrandZio turinys pasiekia Zarnyna, apsauginis
,Gel-Gard“ apvalkalas istirpsta, ir bakterijos iSlaisvinamos.
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