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GRANGE

SLIM FIBER

Orange Slim-Fiber’ é uma fibra

natural derivada do gomo (polpa) da

laranja (depois de extraido todo o suco),
capaz de reter 4dgua e 6leo. Ingerido na sua forma natural antes das refei¢Ges traz saciedade
reduzindo o apetite, excelente como auxiliar nos tratamentos de emagrecimento. Estudos
recentes tém comprovado a eficacia das fibras soluveis e insoluveis no auxilio e prevencdo de
diversos males. Segundo o FDA (Food And Drug Administration), é necessario ingerir cerca de
20 gramas de fibras diariamente, porém a maioria da populacdo ndo consegue ingerir esta
quantidade somente com a alimentagdo.

Orange Slim-Fiber® é formado por fibras insoltveis e soldveis da laranja. As fibras vegetais
insoluveis ndo sao “quebradas” pelo sistema enzimatico humano. Sua estrutura permanece
praticamente intacta durante a digestdao, sendo extremamente benéfica para o sistema
gastrintestinal, além de ajudar no controle do colesterol, da diabetes e da prevengdo de cancer
de cdlon. Esses beneficios se devem a estrutura das fibras insoluveis; formadas por cadeias com
mais de 1000 moléculas, as fibras insolUveis possuem uma estrutura capilar a qual moléculas de
gordura se ligam, passando pelo sistema digestivo e auxiliando no controle das doencas. Outro
beneficio das fibras insollveis é que estas ndo sdo fermentaveis, ou seja, ndo provocam gases;
elas aumentam o volume e a umidade das fezes, previnem e aliviam, portanto, a constipacdo ao
reter dgua no intestino. O maior volume aumenta a velocidade de transito das fezes e reduz a

pressao no intestino. A reducdo na pressao ajuda a prevenir a diverticulite.

Por outro lado, ndo sdo consideradas prebidticos, ja que ndo sdo utilizadas pelos
microrganismos digestivos como alimento para manutencao e renovacao da flora intestinal.
Esta funcionalidade é caracteristica das fibras soluveis.

O primeiro aspecto importante das fibras solUveis é o aumento do tempo de exposicdo dos
nutrientes no estdmago, proporcionando uma melhora na digestdo dos mesmos, em particular

os aglcares e as gorduras. Este aspecto contribui na regularizagdao do metabolismo energético
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para um melhor aproveitamento no desempenho de todas as atividades fisicas. As fibras
soliveis provocam reacdes de bactérias benéficas, produzindo altas concentracbes de

substancias especificas denominadas de acidos graxos de cadeia curta (AGCC).

Esses elementos sdao os principais promotores da motilidade do conteudo fecal e
regularizam o transito intestinal de forma suave. No intestino, os AGCC funcionam como fonte
de energia para a mucosa e como agentes protetores de vdrias doencas como: diarreia,
inflamacdes intestinais e do cancer de célon. Estudos ja realizados comprovam também a que a
ingestao de fibras sollveis contribui na diminuicdo da taxa de colesterol. Estas ndo sdo digeridas
no estdbmago, mas no intestino aonde sdo expostas a flora bacteriana, material necessario a sua

fermentacgdo. A fragdo das fibras sollveis tem pequeno efeito na evacuagdo.

O colesterol encontrado na bile é usualmente reabsorvido para o corpo. As fibras soluveis
previnem esta reabsorcdo a fim de que mais colesterol seja perdido nas fezes e menos colesterol
retorne para a corrente sanguinea. Isto pode ser importante na prevencdo de doenca

coronariana.

As fibras soluveis do Orange Slim-Fiber® s3o mais “macias”. Depois de ingeridas, elas se
transformam em gel, permanecendo mais tempo no estémago e dando uma sensa¢do maior de

III

saciedade. Esse “gel” atrai as moléculas de gordura e de agucar, que sao eliminados pelas fezes.

Orange Slim-Fiber® auxilia no combate de doengas como a obesidade, diabetes (colaboram na
prevencdo da Diabetes tipo Il, retendo aglcares e reduzindo a quantidade que o organismo iria

absorver) e doencas cardiacas.

BENEFICIOS:

4+ Composto por 34,9% de fibras insolUveis e 33,3% de fibras soluveis;
Retém agua e dleo;

Promove a saciedade e reduz o apetite;

Sem glaten;

Produto natural e ndo alergénico;

- + £ +

Certificado Kosher e Halal;
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4+ N3o geneticamente modificado, produto reconhecido como seguro (Non-

GOM/GRAS);

RECOMENDAGAO DE USO:

Utilizar 5g de Orange Slim-Fiber® - 2 vezes ao dia

Informagoes Adicionais
Ao aumentar a ingestao de fibras, é indispensavel aumentar — e muito —a ingestao de agua.
Produto é uma farinha fina a 100 mesh

Armazenar em local seco e fresco
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