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NEXIRA APRESENTA COMO MELHORAR A

IMUNIDADE COM IMMUNELL

Existe uma forte conexio entre a saude imunologica e a
saude intestinal. Depois da pele, o intestino € a principal barreira
contra fatores externos, por isso, cada vez mais produtos que
combinam sadde intestinal e alegacdes imunologicas sio bem
aceitcs @ compreendidos pelos consumidores.A Mexira oferece o
Immunell, um extrato de levedura com 60% de nucleotidecs, que
funciona como um guardidao da imunidade. Os nucleotideos sdo
moléculas semi essenciais presentes naturalmente nos alimentos
e no leite materno; também sao encontrados em todas as células
vivas do organismao, suportam o crescimento dos &rgacs, o sistema
imunelégico e a fungde intestinal. Certas condigoes, come estilo
de vida estressante e treino intenso, podem levar alguns orgios
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(com tecidos de renovagao ripida,como o intestino) a uma grande
necessidade de nucleotideos, de forma que a suplementacio é uma
maneira ficil e segura de satisfazer essa necessidade. Immunell é
uma solugio natural da Nexira que fortalece as defesas imunolo-
gicas do organismo através da regeneragio celular e do reforgo
da barreira intestinal. Oitenta por cento dos consumidores estio
interessados em produtos para a salde imunclogica, incluindo
atletas, criangas, enfermos e pessoas ativas.

CONCEPTA INGREDIENTS LANCA OLEO DE
BABACU TOSTADO ORGANICO

A Concepta Ingredients acaba de langar o dleo de babagu
tostado orginico, extraido por prensagem a frio das améndoas do
coco babagu provenientes dos biomas Amazdnia e Cerrado. Rico
em dcido ldurico e dcido miristico, com sabor levemente amen-
doado, @ um substituto do oleo de coco virgem, pois contém as
propriedades nutricionais semelhante ao do coco. E rico em icidos
graxos saturados, mas com uma maior concentragio de acidos
graxos monoinsaturados e poliinsaturados. O dleo de babagu pode
ser aplicado em uma vasta opgio de produtos, paes, doces, salgados,
barrinhas de cereais, biscoitos e cookies, pastas, entre outros. A
vantagem culinaria deste dleo durante cozimento é o sabor. O
6leo nio transfere o sabor intenso do coco nas receitas, por ser
um olec mais leve e amendoadeo, ficando perfeito em aplicages
salgadas e doces, aléem de manter a riqueza nutricional de vitami-
nas e antioxidantes de um &leo prensado a frio.A coleta de coco

babagu segue o Programa deValorizagio da Sociobiodiversidade
da Concepta Ingredients, o que representa um compromisso com
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a responsabilidade socioambiental e com o respeito,acima de tudo,
as variagoes sazonais e ao pleno envolvimento dos povos locais,
neste caso, incluindo em todo o processo as ‘quebradeiras’, grupos
normalmente formados por mulheres que fizeram dessa coleta
uma de suas principais fontes de renda.

A Concepta Ingredients faz parte do Grupo Sabara, awando
com foco nas indistrias de alimentos e bebidas. A partir de um
trabalho baseado em inovagio e pesquisa, a empresa oferece
solugoes que vao muito além da tradicional linha de insumes. O
seu vasto portfolio possui desde ingredientes da biodiversidade
brasileira até insumos com tecnologia agregada, capazes de atender
4s mais especificas demandas das indlstrias em que estd presente.

ANVISA QUER LIMITAR GORDURA TRANS EM ALIMENTOS

A Ageéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) abriu con-
sulta piblica para a proposta de adogio de um limite de gorduras
trans em alimentos.A restri¢ic seria iniciada pela implementagio de
um limite de 2% de AGTI (acidos graxos trans industriais) scbre o
teor total de gorduras nos alimentos destinados ao consumidor final.
A medida, que também seria vilida para os servigos de alimentagio,
teria um prazo de adequacio de |8 meses. Segundo a ANVISA, a
proposta pretende propiciar um elevado nivel de prote¢io 4 salide
da populagio, sem criar um impacto desproporcional sobre o setor.
Em uma segunda etapa, o uso de oleos e gorduras parcialmente

hidrogenados,um tipo de AGTI, em alimentos seria banido no Brasil.

Esse banimento seria implementado, explica o érgio, em um prazo
adicional de mais |18 meses,apos o fim da primeira etapa de restri-

¢oes. Medidas complementares de rotulagem também estao previstas.

A acio devera ocorrer na lista de ingredientes dos produtos para
aprimorar a transmissdo de informagdes sobre a presenca de oleos e
gorduras parcialmente hidrogenados e também na tabela nutriciconal
para informar sobre o teor de dcidos graxos trans em alimentos. A
Organizagao Mundial da Saude (OMS) pede que a gordura trans seja
eliminada dos alimentos até 2023.
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