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ENZYMATICKE
DOTRAVINY

Koji (Aspergillus oryzae) je z mnoha pohledd unikatni uslechtild plisen. Po stovky let se pouziva
zejména pro fermentaci misa, sojovych omacek, shiokoji, sakeé a dalSich uzasnych produktd.

Koji chce jako kazdy organismus zit arozmnozovat se. Déla to (zjednodusené) tak, ze ve svém prostredi
vytvari mnozstvi enzymd a dalsich sloucenin, které ji umozni dostupny energeticky zdroj rozlozit
a vyuzit pro vlastni rGst. Variabilita téchto latek je nejen extrémné Siroka, ale Koji je navic specificka
tim, ze neprodukuje mykotoxiny a je tak naprosto bezpecna i pro vyuziti ¢lovékem, coz se o vétsiné
plisni fict neda.

Fermentaci to ale nekonéi. Nejen pestra $kala enzymd, ale i dalSich latek s prebiotickym Uéinkem,
které umi koji vyprodukovat, otevira zcela nové moznosti v podpore zazivani a péci o strevni
mikrobiom. Spolupracujeme na vyvoji metod laboratorni izolace toho nejlepsiho z nasi enzymatické
ryze a tento unikatni extrakt je zakladem pro zcela novy segment enzymatickych potravin.

Jde o Siroky koncept zaloZzeny na myslence vyrabet koncentrovany extrakt téch nejhodnotnéjsich
slozek a ten potom pridavat do potravin, ktere k vyrobé ani k pfipravé nepotrebuiji teplotu vyssi nez
60°C tak, aby nedochazelo k jejich nezadouci degradaci. Do potravin, ktere jsme zvykli snidat, svacit
nebo pit a miZzeme tak lehce a nenasilné posilit své télo a zejména pak svuj stfevni mikrobiom.

Véfime, Ze timto zplUsobem lze dat konvenénim typUim potravin a napoji zcela novy rozmér
a prinést do stavajici produkce inovaci, konkurenéni vyhodu a najit nového zakaznika. To v§e
s minimalnim dopadem na stavajici receptury a vyrobni postupy.
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Klicovymi slozkami naseho koji extraktu jsou:

- enzymy - travici enzymy, catalasa, cellulasa, beta-glucanasa, xylanasa, inulinasa, ...
- prebiotika - zejména oligosacharidy

 postbiotika

« vlaknina

- dalsi cenné latky - polyamidy (zejména agmatin, putrescin a spermidin), betaglukany,
kyselina kojova, biotin, koji glycosylceramid, kyselina ferulova, ...
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Koji extrakt nabizime vyrobctm potravin a napojt v nékolika standardizovanych formach, ze kterych je
mozne si vybrat vhodnou variantu dle typu produktu a specifik jeho vyrobniho procesu. Z otestovanych
variant jsou krom extraktu v Cisté formé k dispozicirdzné nosice napr. ryzovy granulat s vidkninou, skroby,
tuky, glycerol nebo alkohol. Nabizime take poradenstvi a vyvoj na miru vasim konkrétnim potfebam.

V nasi vlastni produkci najdete jako typicke priklady enzymatickych potravin cerealni instantni kase
a ovocne tycinky. VSechny aktualné nabizené druhy jsou veganske, bezlepkove a s vysokym obsahem
vlakniny.

Pouziti kasi nemuaze byt jednodussi - obsah sacku vysypete do misky ¢i hrnku, zalijete vodou nebo
mlekem o teploté do 60°C, zamichate a pfipadné dosladite dle chuti.

Enzymaticke ty€inky jsou praktickym a zdravym FeSenim pro vasi svacinu nebo jako rychlé dopinéni
energie.
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