OXYCOA

Extrato de Flavonoides do Cacau Biodisponivel Altamente Concentrado e Padronizado

INTRODUCGAO

Atualmente, existe grande interesse nos chamados ingredientes
funcionais ou macrobidticos que apresentam beneficios a saude.

Nos paises asiaticos, especialmente no Japdo, tem surgido a maior
contribuicio com o estudo de alimentos destinados a valorizar a
qualidade da vida humana.

E neste pais que em 1991, uma categoria de alimentos foi
regulamentada recebendo a denominacdo de “Foods for Specified
Health Use (FOSHU)”. Este programa é administrado pelo Ministério da
Saude e Bem Estar do Japao.

No Brasil esta expressao recebe a denominacdo de Alimentos e/ou
Ingredientes Funcionais.

O conceito de Alimentos Funcionais, segundo ANVISA-VISALEGIS 1999,
além de atuar em funcdes nutricionais basicas, ird desencadear efeitos
benéficos a sadde e devera ser também seguro para o consumo sem
supervisao médica.

ORAC™

Os alimentos possuem potenciais antioxidantes naturais diferentes. Um
dos métodos cientificos mais utilizados para comparar a capacidade
antioxidante entre os alimentos foi batizado de ORAC™ (Oxigen Radical
Absorbance Capacity), utilizado para medir a capacidade dos
ingredientes em neutralizar os radicais livres. Pesquisas recentes tém
mostrado que em plantas como cacau (Theobroma cacao L) encontra-se
uma grande quantidade de polifenois, principalmente em suas
sementes, determinando o seu ORAC™.1

Os polifendis tém recebido muita atencdo, devido a sua capacidade
antioxidante (reagindo com radicais livres) e suas possiveis implicagdes
benéficas na saude humana, como na prevencdo e tratamento de
doencas cardiovasculares e outras patologias (WOLLGAST & ANKLAM,
2000).

O cacau é rico em polifendis particularmente catequinas (flavan-3-ols ou
subclasse flavonol) e procianidinas (catequinas oligoméricas e
poliméricas). As catequinas monoméricas predominantemente no cacau
sdo (+)- catequina e (-)- epicatequina.

PROCESSO X BIODISPONIBILIDADE

As exclusivas sementes do cacau selecionadas para
OXYCOA™ passam por um tratamento especial.

O controle vai desde a plantacdo terroir, forma de cultivo, colheita e
tratamento dos graos, de maneira que se preserva a maxima quantidade
de flavonoides. O resultado final é um cacau que combina excelente
sabor, com garantia de altos indices antioxidantes naturais e com
grandes beneficios a satde.

FLAVONOIDES

Embora o interesse nos beneficios de saude do chocolate estarem
aumentando, eles ndo se limitam ao teor de cacau e sim ao contetdo de
flavonadides, pois a origem e o processamento de OXYCOA™ preserva
80% dos polifendis presente no cacau in natura. Traduzidos em efeito
antioxidante significativo no sangue, devido a biodisponibilidade dos
flavondides.
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Os flavonodides de OXYCOA™ podem ser facilmente absorvidos e
utilizados pelo corpo humano. As proteinas e as gorduras do leite nao
interferem na biodisponibilidade destes compostos. 43
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Além do efeito antioxidante, os flavondides do cacau também tém
mostrado efeito protetor sobre os parametros de saude, tais como

antioxidante com altos niveis de ORAC"™, ajudando na manutencao da gg

. L . L saude do coracao e da qualidade da pele. if@

A atividade antioxidante do cacau foi mensurada em varios estudos. ¢ q P 2g
Sanbongi et al.(1998) avaliou o efeito in vitro de extrato rico em Eg
flavondides extraido de liquor de cacau com solucao alcodlica 80%. 21,31 §§
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Entre 3000 e 4000 ORAC™"/diério otimiza o equilibrio entre antioxidantes e atividade de radicais livres no nosso corpo. Em média, os europeus, conforme ;‘zg
estudos do EMEA, USDA e Tuffs, atingem um valor de 1500 ORAC"/dia em uma dieta normal. Isto significa que temos uma caréncia de cerca de 2500 §§
ORAC"/dia. Uma pequena porcao de OXYCOA™ pode ajudar a manter este equilibrio facilmente, combinado com uma dieta balanceada e um estilo de vida o
saudavel. =g

% o i3
ATTIVOS

www.attm.com.br/oxycoa MAGISTTRAIS' £
SE

informe técnico



e

OXYCOA

Extrato de Flavonoides do Cacau Biodisponivel Altamente Concentrado e Padronizado

SAUDE DO CORACAO

Adoenca cardiovascular é um disttrbio complexo que envolve uma série
de diferentes mecanismos que afetam a funcdo dos vasos sanguineos.
Numa fase precoce da doenga temos a formacao do ateroma que resulta
num quadro de aterosclerose, no qual altos niveis de LDL-colesterol que
favorecem o processo de oxidacdo lipidica da molécula e acimulo do
mesmo na parede do endotélio, lesionando-a e desencadeando a
cascata inflamatéria como resposta a este corpo estranho, acarretando
ainda um progressivo estreitamento e endurecimento do vaso
sanguineo. Isto ndo so limita o fluxo de sangue como também aumenta
a pressao arterial predispondo a ataque cardiaco e acidente vascular
cerebral.

Estudo realizado pelo Instituto de Pesquisa de Salude Publica da
Universidade da Finlandia, com 45 voluntérios, mostrou que a ingestao
de flavonoides do cacau padronizado aumenta niveis séricos de HDL-
colesterolem 13,7%. 59

OXYCOA™ contribue para:

« Inibir a oxidacdo do LDL-colesterol por radicais livres, um primeiro passo
importante na formacdo da aterosclerose ou endurecimento das artérias.
Flavondides do cacau padronizado tém demonstrado inibir de 8 a 10% a
oxidagao do LDL; 52

« Ajudaareduzir o colesterol ruim "LDL". Altos niveis de colesterol LDL no sangue
aumentam o risco de doencga cardiovascular, que é responsavel por quase 50%
das mortes na Europa. Pesquisa japonesa recente, tem demonstrado um efeito
positivo de flavonoéides do cacau no equilibrio entre LDL e HDL colesterol, com
reducao de LDL e aumento do HDL em humanos apds 4 semanas de consumo
diario de uma bebida de cacau com altos niveis de flavonéides;

« Diminui a agregacao plaquetaria, tendéncia de pequenas células do sangue,
chamadas de plaquetas, de se agregarem. Esta tendéncia de supressao é
frequentemente descrito como "aspirin-like";

e

« Ajuda a manter a elasticidade dos vasos sanguineos. O Diametfo da artéria
pode ser usado como um indicador para a satide do coragao, vasos sangtiineos
dilatados favorecem a boa circulacdo sanguinea ou do fluxo sanguineo.
Flavondides do cacau padronizado tém um impacto positivo sobre o endotélio,
que é um tecido dinamico envolvido na manutencdo do bom funcionamento
dos vasos sanguineos, estimulam a produgao de éxido nitrico - um composto
fundamental para controle do fluxo do sangue e pressao arterial e promocao
da satide geral do coracéo; 18

« Ajuda a controlar os niveis de pressdo arterial em pessoas que sao sensiveis a
pressao arterial. As medicoes de pressao arterial mostram que a ingestao de
flavonodides do cacau durante varias semanas pode reduzir tanto a pressao
sistélica e diastélica do sangue. Evidéncias epidemioldgicas também sugerem
que flavondides do cacau padronizado tém um potencial efeito hipotensor em
populacdes com alta expectativa de vida.

Nos ultimos dez anos, houveram cerca de 30 estudos em seres humanos
para verificar os potenciais beneficios do cacau, principalmente no
parametro cardiovascular em relacdo a pressao arterial ou da capacidade
antioxidante do sangue, segundo Hilary Nestle Green, PhD.

Segundo os autores da revista Arquives of Internal Medicine
“A magnitude dos efeitos hipotensores do cacau é clinicamente notavel,
que esta na faixa que normalmente é conseguido com a monoterapia
dos beta-bloqueadores de angiotensina ou inibidores da enzima
conversora”.

A pesquisa mais recente descobriu que ratos alimentados com 300mg do
cacau em po@, por quilo de peso corporal, apresentaram uma reducao na
pressao arterial semelhante a uma dose de 50mg/kg de captopril
(Journal of Agricultural and Food Chemistry, vol.57, PP 6156-6162).

OXYCOA™tem sido chamado de “Captopryl-Like”.

Tabela Il - Tabela demonstrando o possivel efeito protetor cardiovascular

Amostra Protocolo de Intervencao .
Estudo Efeito
Numero Idade Genero | Periodo Numero Quant.
Diminuicao na oxidacao LDL,
10m Chocolate 16g + 22g/d aumento na capacidade
Wan Y, Vinson J. A, 2001. 23 3613 13 f’ cemanas amargo, (466mg antioxidante sérica, aumento no
cacau em pé | procianidina) HDL. Possivel efeito protetor
cardiovascular.

Fonte: Revista BRASILEIRA DE OBESIDADE, NUTRI(;AO e Emagrecimento, V1, n.2 p 36-46, Mar/Abr, 2007. ISS N 1981 - 9919

N
Tabela | - Tabela de demonstracao do equilibrio entre antioxidantes e atividade de radicais livres
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Entre 3000 e 4000 ORAC™"/diario otimiza o equilibrio entre antioxidantes e atividade de radicais livres no nosso corpo. Em média, os europeus, conforme
estudos do EMEA, USDA e Tuffs, atingem um valor de 1500 ORAC"/dia em uma dieta normal. Isto significa que temos uma caréncia de cerca de 2500
ORAC"/dia. Uma pequena porcao de OXYCOA™ pode ajudar a manter este equilibrio facilmente, combinado com uma dieta balanceada e um estilo de vida
saudavel.
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Beneficios de OXYCOA™ para o coracao

+  Manter a elasticidade dos vasos sanguineos, promovendo uma
melhor circulacdo sanguinea;

- Inibiraoxidacao do LDL-colesterol;
- Controlar os niveis da pressao arterial;

- Reduzir o colesterol ruim"LDL".

FONTE DE ORAC"

Os radicais livres sdao moléculas pequenas geradas durante processos
metabdlicos normais no corpo humano. A producdo excessiva ocorre,
por exemplo: com estresse, tabagismo, exposicao ao sol, poluicdo do ar,
uso excessivo do alcool, além de quadros patolégicos.

Nessas situagdes, o sistema antioxidante enddégeno nao consegue
capturar o excesso de radicais livres e estas moléculas altamente reativas,
livres na corrente sanguinea, reagem com lipideos, proteinas, células e
componentes celulares incluindo o DNA.

A producdo excessiva de radicais livres tem papel fundamental no
processo de envelhecimento e muitas doencas degenerativas
relacionadas com a idade.

Nesse contexto o consumo de flavondides do cacau contribui na
prevencao de doencas favorecendo a salde e o bem estar através da
neutralizacao de radicais.

OXYCOA™ ¢é uma exclusiva fonte de flavondides padronizado,
principalmente epicatecinas, catequinas e procianidinas (veja Tabela ll).

A absorcdo de flavondides de cacau foi confirmada através da
quantificacdo de metabdlicos de epicatequinas na urina.

OXYCOA™ fornece significativos niveis de ORAC"™. Esse parametro é
muito utilizado por nutricionistas para identificar ingredientes que
oferecem uma maior capacidade de absorver os radicais livres, quanto
mais moléculas reativas de oxigénio um ingrediente pode absorver,

O United States Department of Agriculture (USDA) and Nutrition
Research Center da Tufts University, em Boston, sugere que o consumo
de frutas e legumes com elevado valor de ORAC™ pode ajudar a retardar
o processo de envelhecimento, tanto do corpo como do cérebro.

O valor diario preconizado deve ser, ndo menos que 3300 ORAC"/dia.
(Veja Tabelal)

Esses resultados levaram a especulacdo de que a medida do ORAC" pode
ajudar a definir as necessidades alimentares necessarias para evitar
danos aos tecidos. Os danos provocados por radicais livres estao por tras

de muitas condi¢bes associadas com o envelhecimento, por exemplo, as
doencas cardiovasculares.

OXYCOA™ érico em antioxidantes biodisponiveis: s/

Aumenta a capacidade do organismo de combater os radicais livres;
Reforca as defesas naturais contra estresse oxidativo;

Demonstra fortes efeitos antioxidantes e ajuda a proteger as células
contra o processo de oxidacao.

QUALIDADE DA PELE -Beleza IN & OUT

Resultados demonstram que a atividade antioxidante do Cacau é
superior a do Café e dos Chas herbais, incluindo o Cha-Verde. 61,21

Polifendis do cacau pode beneficiar qualquer condicdo de saude, que
tenhainfluéncia da circulacao.

Os flavondides de OXYCOA™ em particular, as epicatequinas, tém
também efeito benéfico sobre o nosso exterior.

Aumento de fluxo de sangue proporciona uma melhor hidratacdo da
pele, tornando-a mais macia e flexivel diminuindo a formacao de rugas.

© Copyright 2010 - Attivos Magisttrais

maior a pontuagio do ORAC™. 88
gy
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Beleza Interior

4 N\
Os beneficios de satde estao relacionados com os flavondides do
cacau. A espessura da pele, a densidade da pele, hidratacao e rugas
sdo alguns dos parametros de condicdo da qualidade da pele que
foram analisadas em mulheres que consomem uma bebida com
alto teor de flavondides do cacau durante 12 semanas. (Veja gréfico
abaixo)

Ingestao a longo prazo de flavondides do cacau leva ao aumento
do fluxo sanguineo cutaneo, aumento da espessura, densidade e
hidratagdo da pele. A estrutura da pele ou rugosidade também
foram influenciada significativamente. Apds uma Unica dose de
330 mg de flavondides do cacau, um efeito imediato e benéfico foi
detectado na microcirculagdo na pele humana e na saturacdo de
oxigénio no sangue dentro de 2 horas da ingestao. 63

Um trabalho recente publicado relatou que, ingerir cacau rico em
flavonadides, ajuda a proteger a pele dos efeitos prejudiciais da luz
UV. 64

Pesquisadores da Universidade Heinch-Heine, na Alemanha,
relataram que a ingestao diaria de uma bebida que forneca 326mg
de flavonoides do cacau pode reduzir a vermelhidao da pele em
25%. 62

A ingestdo de 3,26g de OXYCOA™ melhora principalmente a
elasticidade e hidratacdo da pele, conseqiiéncia do melhor fluxo
sanguineo além de prevenir o foto envelhecimento.

(& J

Hidratacdao da pele ap6s 12 semanas de consumo diario
de OXYCOA™-Fonte: ) Nutr. 136:1565-1569, June 2006.

PROPRIEDADES GERAIS

1) Fonte de ORAC™ - Alto teor de flavondides padronizado;
@ Cada 1g de OXYCOA™ = 100mg de flavondides = 2000 ORAC™

@Beleza IN/OUT - Promove melhora na qualidade da pele
principalmente hidratacao e elasticidade;

@ Foto Protecdo Oral - Protecdo contra efeitos prejudiciais provocados
pelaluzUV;

@ Saude do Coracao - Flavonodides do cacau evitam a lipoperoxidacao
de LDL, contribuem para o aumento dos niveis de HDL - COLESTEROL,
diminui agregacéo plaquetéria e favorece a manutencdo da pressao
arterial.

CONTRA- INDICAGAO

Nao ha restricao na ingestao de flavonodides do cacau na literatura,
estudos clinicos tém demonstrado que excessos de flavondides sao
naturalmente excretados pelo organismo.

SUGESTAO DE CONCENTRAGAO USUAL

Usooral: 1a5g/dia

Uso topico: 0,5 a3%*
* OXYCOA™ é soltivel em glicerina e parcialmente soltvel em agua.
* Compativel com Base Nao I6nica e Base Sylvagel Gel Flex.

g
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SUGESTAO DE FORMULAGAO

gcm@mé ﬁm

ANTI-0XY DOSE - ORAC" 12000
Dose Antioxidante

o )

FOTOPROTECAO ORAL

ANTI-ERYTHEMA - ORAC™ 6520
Anti-Eritema

by OXYCOA™ ..o 3,269
OXYOOA™ oo bg SACNEL.......eevveeveeeeeee e 1Un
SAChEL....eie 1Un Ingerir 1 sachet ao dia dissolvido no leite

Ingerir 1 Sachet ao dia dissolvido no leite

ORAC FOUNTAIN - ORAC" 2000

ANTI-AGEING - ORAC™ 2000
Anti-envelhecimento Oral

Fonte de ORAG™ OXYCOA .o 500mg
OXYCOA ..o 500mg Balas de GOMA........ovveeeereeeereeeeereeeeeseeeeeeessee 1 Un (10g)
Bala de GOma........c.cccoeeveviveiiiccee e 1 Un (10g) Ingerir 1 Bala de Goma 2 x ao dia

Ingerir 2 Balas de Goma ao dia

ZINC SUPPLEMENT ANTI-STRESS - ORAC™ 2000

ORAL PHOTOPROTECTION - ORAC™ 2000
Fotoprotegao Oral

Suplementagao com Zinco para controle do Estresse Oxidativo OXYCOA" .. 1g
OXYCOA .o 500mg Pastilhas de ChoCOIate..................coccccoocre.. 1Un (20)
Kellativo™ de ZinCo.........ccovveeericvcrcrcncen, 3,5mg Ingerir 1 unidade a0 dia

Pastilha de Chocolate.............cccovvreceenncnnne 1Un (19)

Ingerir 2 unidades ao dia

SAUDE/DO
CORACAO

CAPTOPRYL-LIKE - ORAC™ 10000
Captopril-Like

INQOUT

BELEZA IN & OUT - ORAC™ 2000
Beleza de Dentro para Fora

OXYCOA™ ... 5¢ OXYCOA™ ... .
SACNEL ... 1Un Pastilha de Chocolate z
Ingerir 1 sachet ao dia dissolvido no leite Ingerir 1 Unidade ao dia g
ASPIRIN-LIKE - ORAC™ 2000 0XYCOA" TOPIC é
Aspirina-Like OXYCOA™ de Uso Topico o
OXYCOA™. ... 1g OXYCOA™. ... 1% g
Pastilhas de Chocolate............cccoeerercerurnicnes 1Un (29) Sylvagel® Base Gl FIEX .......c.covvvrrerireiiriinnens asp g

©

Ingerir 1 unidade ao dia

HEART HEALTH - ORAC™ 2000

ANTI-SIGNS - ORAC™ 2000

Saude do Coragao Anti-Sinais

" OXYCOA™ ... 500mg
OXYCOA™ ... 500mg SUMMETCApS™ 0o Agal - S00m,
Balas de goma.........ccocoeerniicrnneece 1 Un (10g) i " Un og)

Ingerir 2 Balas de goma ao dia

Ingerir 1 Bala de goma 2 x ao dia

f Tabela | - Tabela de demonstracao do equilibrio entre antioxidantes e atividade de radicais livres
0 1000 ORAC™ 2000 ORAC™ 4000 ORAC™

1/2g de OXYCOA™ 1g de OXYCOA™ 1 e 1/2g de OXYCOA™ 2g de OXYCOA™ 5g de OXYCOA™ 6g de OXYCOA™
Entre 3000 e 4000 ORAC™/diario otimiza o equilibrio entre antioxidantes e atividade de radicais livres no nosso corpo. Em média, os europeus, conforme

estudos do EMEA, USDA e Tuffs, atingem um valor de 1500 ORAC"/dia em uma dieta normal. Isto significa que temos uma caréncia de cerca de 2500
ORAC"/dia. Uma pequena porcao de OXYCOA™ pode ajudar a manter este equilibrio facilmente, combinado com uma dieta balanceada e um estilo de vida
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