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RAFTILOSE SYNERGY 1

(Inulina

Ingredientes alimenticios naturais

A inulina é encontrada em mais de 36.000 plantas e é a sua reserva de energia. A inulina esta
presente em quantidades significativas em vegetais como a alcachofra, aspargo, alho-por6,
cebolas, alho e até trigo. Ela também estd presente em grandes quantidades nas raizes da

e Oligofrutose)

chicédria, de onde a extraimos. A oligofrutose € um componente natural da inulina.

A oligofrutose por definicdo tem um grau de polimerizacdo (GP) menor que 10.

Da raiz da chicoéria

Ao contrario de alguns poli e oligossacarideos sintéticos, nossos produtos sao 100 % vegetais.
Tudo o que fazemos é extrair a inulina da raiz da chicéria utilizando agua quente. A oligofrutose é

obtida através da hidrélise enzimatica parcial.

A inulina e a oligofrutose sdo compostas de cadeias lineares de unidades de frutose, ligadas entre

si por ligacdes B (2-1) e frequentemente terminando com uma unidade de glicose.
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RAFTILOSE® Synergyl é uma combinacdo especial de oligofrutose e inulina que possui uma

eficiéncia superior no aumento da absorcado de calcio.
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PROPRIEDADES NUTRICIONAIS EXTRAORDINARIAS
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® Boca - ndo ha hidrolise
- quebra bacteriana insignificante

Estémago - hidrdlise acida insignificante

—'—. Intestino - ndo ha hidrdlise enzimatica

| delgado - ndo ha absorgdo
L—O Célon - fermentacao
%’ Fezes - ndo ha excrecao /‘

NAO DIGERIVEL

Quando ingeridas, a inulina e a oligofrutose entram no intestino grosso praticamente em sua
totalidade. A inulina e a oligofrutose ndo sédo hidrolisadas em suas moléculas monosacarideas no
trato intestinal superior. Como resultado, elas ndo aumentam os niveis glicémicos ou de insulina
no sangue, tornando-as apropriadas para diabéticos. A utilizacdo de inulina em alimentos para
diabéticos é conhecida desde o comeco do século passado.
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CONTEUDO CALORICO REDUZIDO

A Unica forma pela qual a inulina e a oligofrutose podem fazer uma contribuicdo caldrica indireta
ao nosso metabolismo é através do valor caldrico de seus produtos de fermentacdo no coélon.
Apesar disso, este caminho é bem menos eficiente do que quando os carboidratos sdo absorvidos
pelo intestino delgado e metabolizados pelo figado. O consenso atual € de que a inulina e a
oligofrutose tém um valor caldrico de 1,5 kcal/g.
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FIBRA DIETETICA

A inulina e a oligofrutose séo fibras dietéticas soluveis.
Como se pode ver nessa tabela, elas demonstram efeitos significativos de fibras dietéticas. Como
nés mal consumimos dois tercos da dose diaria de fibras recomendada, utilizar RAFTILINE® ou
RAFTILOSE® pode nos auxiliar em uma dieta mais balanceada.
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MELHOR ASSIMILACAO DO CALCIO
A RAFTILOSE® Sinergy 1 também tem um impacto positivo na absorcdo de célcio no homem.
Estudos demonstraram que ela aumenta significativamente a absorcao de célcio no corpo e até
melhora a densidade mineral 0ssea. Isso pode ter consequUéncias importantes na prevencdo da

osteoporose.

Abaixo, o grafico mostra o efeito da suplementacdo de 8g de Raftilose® Sinergy 1 na absorcédo de

calcio em meninas adolescentes.
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Alta solubilidade e estabilidade térmica

Com uma solubilidade mais alta que a sacarose, a oligofrutose é, sem duvida, a fibra dietética
mais sollvel do mundo. A oligofrutose nao cristaliza, nem precipita ou deixa uma sensacao seca
ou arenosa na boca. A oligofrutose ndo é degradada durante a maior parte dos processos de
aquecimento. O poder redutor moderado dos diferentes tipos de RAFTILOSE® pode ocasionar
leves reagcbes de caramelizacdo durante o cozimento.

Um paladar suave e levemente doce

A oligofrutose pura é levemente doce, sem nenhum sabor residual indesejavel. Seu perfil de
docura é comparavel ao da sacarose.

Uma situacado regulatdria bem definida

A inulina e a oligofrutose séo ingredientes alimenticios, e ndo aditivos. Elas podem ser rotuladas
como "fibras dietéticas" em praticamente todos os paises do mundo. Um meétodo especifico da
AOAC (AOAC 997.08) foi desenvolvido para analisar a inulina e a oligofrutose com precisao. Seus
valores caléricos foram confirmados como sendo na faixa de 1,5 a 2 kcal/g na maioria dos paises.

APLICACAO DA RAFTILOSE® SINERGY 1 NA FARMACIA MAGISTRAL

PRODUTO APLICACAO Uuso POSOLOGIA
Cépsulas

Aumento da Pés a granel
absorcgéo de célcio Sachés efervescentes
Solucdo oral

Raftilose® Sinergy 1 8g/dia
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