HEMOPROTEINA
        O WARTOŚCI BIOLOGICZNEJ POKARMU
Ciechocinek 5.01.2005 r.
Przeglądając stare materiały znalazłem informację o zależnościach między składem diety, a produkcją hemoglobiny u zwierząt. Jest na tyle ważna i interesująca, ponieważ wyjaśnia, że nie chodzi o ilość zjadanych kalorii, a liczy się jakość zjadanych kalorii, tj. wg Besta Taylora „Fizjologiczne podstawy postępowania lekarskiego”. Otóż, co robiono, (doświadczenie wykonano na psach).
Przez 2 tygodnie upuszczano im krew do 30% hemoglobiny i później upuszczano tak, żeby utrzymać stały ten 30-procentowy poziom hemoglobiny. I w zależności od tego, jakie produkty psy dostawały, takie były efekty i taka była produkcja hemoglobiny. I co się okazało: psy, które otrzymywały tylko wodę, żadnych kalorii – wytwarzały za 2 tygodnie 9 g hemoglobiny. Później wszystkie dostawały wodę, tyle ile chciały, natomiast dostawały różne produkty. I tak:
Jeśli dostawały chleba 400 g – wytwarzały 3 g hemoglobiny w ciągu dwóch tygodni.

Jeśli mleko 450 g i chleb 400 g – wytwarzały też 3 g hemoglobiny.

Jeśli śmietany 100 g, a chleba 400 g – 10 g hemoglobiny, (czyli ponad 3 razy więcej).

Masło 100 g, chleb 350 g (kcal 1504) – 15 g hemoglobiny.

Maliny 200 g, chleb 300 g – 5 g hemoglobiny.

	Produkt spożywczy
	Kcal
	Poziom hemoglobiny

po 2 tygodniach

	Woda – bez ograniczeń
	–
	  9 g

	Woda bez ograniczeń + chleb 400 g
	
	  3 g

	Woda bez ograniczeń + mleko 450 g + chleb 400 g
	
	  3 g

	Woda bez ograniczeń + śmietana 100 g + chleb 400 g
	
	10 g 

	Woda bez ograniczeń + masło 100 g + chleb 350 g
	1504
	15 g 

	Woda bez ograniczeń + maliny 200 g + chleb 300 g
	
	  5 g


Tabela 1. Produkty dające niską produkcję hemoglobiny.
I teraz przechodzimy do produktów, które dawały największą produkcję hemoglobiny:
Jajka 150 g, chleb 300 g – 45 g hemoglobiny przez 2 tygodnie.

Mięso wołowe 250 g, chleb 300 g – 17 g hemoglobiny, (czyli tu widać, jak różnią się jajka od mięsa wołowego, których dawano mniej, od wołowiny, na korzyść jajek).

Mięso wieprzowe 250 g, chleb 300 g – 30 g hemoglobiny.

Żołądki kurczęcia 250 g, chleb 300 g – 80 g hemoglobiny, (to, co zawsze podkreślałem, mój komentarz: podroby, podroby są zawsze lepsze, także i żołądki, od mięsa).

Wątroba wołowa 300 g, chleb 300 g – 80 g hemoglobiny (kcal 1090).
Wątroba wołowa 450 g (558 kcal, czyli prawie 2 razy mniej, niż chleb, maksymalna ilość wytworzonej hemoglobiny) – 95 g.
Co się okazuje: że na chlebie jest - 3 g, na malinach z chlebem – 5 g, na wołowinie z chlebem – 17 g,

na wątrobie wołowej 300 g z chlebem – 80 g, a na samej wątrobie wołowej – 95 g.

	Produkt spożywczy
	Kcal
	Poziom hemoglobiny

po 2 tygodniach

	Woda bez ograniczeń + jajka 150 g + chleb 300 g
	
	45 g

	Woda bez ograniczeń + mięso wołowe 250 g + chleb 300 g
	
	17 g

	Woda bez ograniczeń + mięso wieprzowe 250 g + chleb 300 g
	
	30 g

	Woda bez ograniczeń + żołądki kurczęcia 250 g + chleb 300 g
	
	80 g 

	Woda bez ograniczeń + wątroba wołowa 300 g + chleb 300 g
	1090
	80 g

	Woda bez ograniczeń + wątroba wołowa 450 g
	558
	95 g


Tabela 2. Produkty dające największą produkcję hemoglobiny.

O czym to doświadczenie mówi? O tym, że nie trzeba zjadać dużo objętościowo i w kaloriach,
a efekty są bardzo korzystne, ponieważ przyrost hemoglobiny jest największy przy faktycznie najniższym spożyciu kalorycznym, czyli tylko 558 kcal. Następne tak niskie spożycie, (dalej już dużo wyższe), to był chleb – 956 kcal, czyli nie kalorie, a wartość biologiczna zjadanych produktów.
Jeśli chodzi o witaminy i składniki mineralne, jak Państwo czytacie, zawartość ich w różnych produktach spożywczych, prawie zawsze we wszystkich witaminach na pierwszym miejscu jest wątroba wołowa, potem cielęca, wieprzowa, barania, nerki, móżdżek, serca, żołądki, – czyli te produkty, w których odbywa się intensywna przemiana materii, których skład jest taki najlepszy dla człowieka, jeśli są one zjadane

w pożywieniu. Tak, że ta krótka informacja powinna spowodować, żeby się Państwo zastanowili

i przemyśleli, i pomyśleli, że to nie trzeba jeść dużo. Można jeść mało i uzyskiwać dużo lepsze efekty,

niż przy zjadaniu dużych ilości produktów, białka, czy węglowodanów, czy tłuszczów. Bo, jak już pisałem w swoich książkach, nie ilość zjadanych kalorii, nie ilość zjadanych produktów i składników pokarmowych jest ważna –

Najważniejsza jest wartość biologiczna zjadanego pożywienia i utrzymanie

odpowiednich proporcji między białkiem, tłuszczem i węglowodanami.

Bowiem -
przy każdych innych proporcjach między tymi głównymi składnikami odżywczymi, występują inne potrzeby organizmu, inne zapotrzebowanie na określone witaminy,
na minerały, na sole mineralne, na makroelementy, mikroelementy.

Najlepsze żywienie jest takie, przy którym zapotrzebowanie na te składniki
i na kalorie, czyli na energię jest – NAJNIŻSZE.

Warunki te spełnia znana już Państwu od dawna dieta optymalna. Należy jej się trzymać, nie „grzeszyć”,

a na pewno będziecie Państwo zadowoleni. Dokładne stosowanie Żywienia Optymalnego (®) daje wyleczenie z wielu chorób, daje zawsze poprawę stanu zdrowia i nigdy nie wykazano w badaniach naukowych, ani w obserwacji wielu tysięcy chorych, żeby przy tym żywieniu nastąpiło pogorszenie stanu zdrowia. Nie ma innych metod leczenia, ani żywienia, które by było tak tanie, tak mało obciążające organizm i tak korzystnie działające na niego, jak Żywienie Optymalne (®). Prawidłowo stosowane Żywienie Optymalne (®) przy możliwości jedzenia do woli, bez ograniczeń, bez niepotrzebnego przejadania się – nie wymaga żadnych suplementów, ani witaminowych, ani mineralnych, ponieważ wszystkie macie Państwo dostarczane w pożywieniu w optymalnych ilościach i proporcjach.

Dziękuję Państwu.
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