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Na kvalitu lze nahlížet z více úhlů, nemusíme se zaměřovat pouze na obsah živin. 
Uvedené studie nabízí nové pohledy i přístupy.

ROZDÍL JE PATRNÝ 
VE STAVBĚ ROSTLINY

Biodynamické hrozny jsou vzdušnější 
a ve srovnání s bio a integrovanou konvenční 

produkcí méně podléhají octové hnilobě.

VYDRŽÍ DÉLE ČERSTVÉ *
Mrkve, které byly pěstované za použití kompletní sady 
biodynamických preparátů (kompostové i postříkové), 

podléhaly výrazně méně ztrátám při skladování ve srovnání 
s konvenčními mrkvemi nebo mrkvemi pěstovanými 

za použití pouze kompostových preparátů.

MAJÍ VĚTŠÍ SCHOPNOST 
REGENERACE

Poté, co okurky nakrájíte na kolečka, mohou opět regenerovat. 
To se projeví tím, že kolečka k sobě opět srostou. Nejlépe se 

to daří biodynamickým okurkám, o něco méně bio 
a nejméně konvenčním. Biodynamické okurky si také 

po nakrájení nejdéle zachovaly barvu.

VÍCE VITAMÍNU C 
A MÉNĚ DUSIČNANŮ *

Špenát z biodynamické produkce má oproti konvenčnímu 
vyšší obsah vitaminu C a obsahuje méně dusičnanů. 

Podobně také červená řepa, která je navíc sladší.

ZPOMALENÉ STÁRNUTÍ
Hroznová šťáva z biodynamických hroznů vykazuje pomalejší 
stárnutí v porovnání se šťávou z bio a konvenční produkce. 
Procesy stárnutí lze odhalit pomocí inovativní metody tzv. 

citlivé krystalizace pomocí chloridu měďnatého.

LÉPE NA DUŠI
Školení profesionálové degustovali banány z biodynamické,
bio a konvenční produkce prostřednictvím zaslepené studie.

Shodně pozorovali, že ty biodynamické mají pozitivní vliv
na emoční naladění.

ZLEPŠENÍ IMUNITNÍCH 
PARAMETRŮ V KRVI *

Zvýšení počtu T-lymfocytů a lepší duševní pohoda ve studii 
s jeptiškami v klášteře v Německu. Několik týdnů dostávaly 

jídelníček nejdříve z konvenčních a poté z převážně 
biodynamických surovin doplněných bio surovinami 

a na závěr studie opět z konvenčních surovin. 
Během studie byly odebírány vzorky krve, moči 

a jeptišky vypracovávaly dotazníky.

ZDRAVĚJŠÍ MATEŘSKÉ MLÉKO *
Zdravější složení tuků v mateřském mléce matek, které 
se stravovaly Demeter mléčnými produkty ve srovnání 

s matkami, které mléčné produkty nepřijímaly nebo přijímaly 
konvenční mléčné produkty. U novorozenců byl zároveň 

nižší výskyt ekzémů.

VYŠŠÍ PLODNOST U KRÁLÍKŮ *
Ve srovnání s konvenčním krmivem vedlo u králíků 

biodynamické krmivo k vyšší plodnosti 
v druhé a třetí generaci.

KVALITA BIODYNAMICKÝCH POTRAVIN 
CO UŽ VÍME
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* V takto označených studiích byly porovnávány biodynamické produkty s konvenčními. V ostatních byly zahrnuté také produkty z bio produkce.


