
 

RAFTILOSE SYNERGY 1 
(Inulina e Oligofrutose) 

 
Ingredientes alimentícios naturais 
A inulina é encontrada em mais de 36.000 plantas e é a sua reserva de energia. A inulina está 
presente em quantidades significativas em vegetais como a alcachofra, aspargo, alho-poró, 
cebolas, alho e até trigo. Ela também está presente em grandes quantidades nas raízes da 
chicória, de onde a extraímos. A oligofrutose é um componente natural da inulina. 
A oligofrutose por definição tem um grau de polimerização (GP) menor que 10. 
 
Da raiz da chicória 
Ao contrário de alguns poli e oligossacarídeos sintéticos, nossos produtos são 100 % vegetais. 
Tudo o que fazemos é extrair a inulina da raiz da chicória utilizando água quente. A oligofrutose é 
obtida através da hidrólise enzimática parcial. 
 
A inulina e a oligofrutose são compostas de cadeias lineares de unidades de frutose, ligadas entre 
si por ligações ß (2-1) e freqüentemente terminando com uma unidade de glicose. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

RAFTILOSE® Synergy1 (valores médios, expressos em matéria seca)  
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RAFTILOSE® Synergy1 é uma combinação especial de oligofrutose e inulina que possui uma 
eficiência superior no aumento da absorção de cálcio. 
 



 

 
 
 
 
 
 

PROPRIEDADES NUTRICIONAIS EXTRAORDINÁRIAS 
 

 
 
NÃO DIGERÍVEL 
Quando ingeridas, a inulina e a oligofrutose entram no intestino grosso praticamente em sua 
totalidade. A inulina e a oligofrutose não são hidrolisadas em suas moléculas monosacarídeas no 
trato intestinal superior. Como resultado, elas não aumentam os níveis glicêmicos ou de insulina 
no sangue, tornando-as apropriadas para diabéticos. A utilização de inulina em alimentos para 
diabéticos é conhecida desde o começo do século passado. 
 

 
 
CONTEÚDO CALÓRICO REDUZIDO 
A única forma pela qual a inulina e a oligofrutose podem fazer uma contribuição calórica indireta 
ao nosso metabolismo é através do valor calórico de seus produtos de fermentação no cólon. 
Apesar disso, este caminho é bem menos eficiente do que quando os carboidratos são absorvidos 
pelo intestino delgado e metabolizados pelo fígado. O consenso atual é de que a inulina e a 
oligofrutose têm um valor calórico de 1,5 kcal/g. 



 

 
 
FIBRA DIETÉTICA 
A inulina e a oligofrutose são fibras dietéticas solúveis. 
Como se pode ver nessa tabela, elas demonstram efeitos significativos de fibras dietéticas. Como 
nós mal consumimos dois terços da dose diária de fibras recomendada, utilizar RAFTILINE® ou 
RAFTILOSE® pode nos auxiliar em uma dieta mais balanceada. 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
MELHOR ASSIMILAÇÃO DO CÁLCIO 
A RAFTILOSE® Sinergy 1 também tem um impacto positivo na absorção de cálcio no homem. 
Estudos demonstraram que ela aumenta significativamente a absorção de cálcio no corpo e até 
melhora a densidade mineral óssea. Isso pode ter conseqüências importantes na prevenção da 
osteoporose. 
 
Abaixo, o gráfico mostra o efeito da suplementação de 8g de Raftilose® Sinergy 1 na absorção de 
cálcio em meninas adolescentes. 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Alta solubilidade e estabilidade térmica 
Com uma solubilidade mais alta que a sacarose, a oligofrutose é, sem dúvida, a fibra dietética 
mais solúvel do mundo. A oligofrutose não cristaliza, nem precipita ou deixa uma sensação seca 
ou arenosa na boca. A oligofrutose não é degradada durante a maior parte dos processos de 
aquecimento. O poder redutor moderado dos diferentes tipos de RAFTILOSE® pode ocasionar 
leves reações de caramelização durante o cozimento. 
 
Um paladar suave e levemente doce 
A oligofrutose pura é levemente doce, sem nenhum sabor residual indesejável. Seu perfil de 
doçura é comparável ao da sacarose. 
  
Uma situação regulatória bem definida 
A inulina e a oligofrutose são ingredientes alimentícios, e não aditivos. Elas podem ser rotuladas 
como "fibras dietéticas" em praticamente todos os países do mundo. Um método específico da 
AOAC (AOAC 997.08) foi desenvolvido para analisar a inulina e a oligofrutose com precisão. Seus 
valores calóricos foram confirmados como sendo na faixa de 1,5 a 2 kcal/g na maioria dos países. 
  
APLICAÇÃO DA RAFTILOSE® SINERGY 1 NA FARMÁCIA MAGISTRAL 
 

PRODUTO APLICAÇÃO USO POSOLOGIA 

Raftilose® Sinergy 1 
Aumento da 
absorção de cálcio 

Cápsulas 
Pós a granel 
Sachês efervescentes 
Solução oral 

8g/dia 
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