
 

 

 

 

 

Raftiline e Raftilose  
Inulina e Oligofrutose 
 

A inulina e a oligofrutose são naturalmente encontrados em mais de 36.000 plantas e 

vegetais, incluindo alcachofra, aspargo, alho-poró, cebola e alho. A raiz da chicória é uma fonte 

particularmente rica em inulina e oligofrutose. 

Raftiline®GR é extraído das raízes da chicória com água quente. É uma mistura de oligo e 

polissacarídeos, que são compostos por unidades de frutose ligadas entre si por ligações ß (2-

1). Quase todas as moléculas são terminadas por uma unidade de glicose. O número total de 

unidades de frutose ou glicose (GP ou DP = Grau de Polimerização) da inulina de chicória, varia 

principalmente entre 2 e 60. 

Já a Raftilose®P95, é obtida através da hidrólise enzimática parcial da inulina. É uma mistura 

de oligossacarídeos que são compostos por unidades de frutose ligadas entre sim por ligações ß 

(2-1). Parte destas moléculas são terminadas por uma unidade de glicose. O número total de 

unidades de frutose ou glicose (GP ou DP = Grau de Polimerização) de oligofrutose varia 

principalmente entre 2 e 8. 

Diferente de alguns polissacarídeos e oligossacarídeos sintéticos, nossos produtos são 100% 

naturais.  

 

Propriedades Nutricionais  

 

 

 



 

 

 

 

 

Como são fibras alimentares solúveis, Raftiline®GR e Raftilose®P95 não são digeridas em 

nosso estômago ou intestino delgado e assim chegam intactas ao intestino grosso. Contudo, 

diferentemente da maioria das outras fibras alimentares, são fermentadas seletivamente pela 

flora intestinal. Isto significa que elas não apenas promovem uma função intestinal ideal, mas 

também agem como prebióticos.  

Além disso, como não são hidrolisadas em moléculas monossacarídeas no trato intestinal 

superior, não aumentam os níveis glicêmicos, tornando-as apropriadas para diabéticos. O 

consenso atual é de que a inulina e a oligofrutose têm um valor calórico de 1,5kcal/g.  

 

Propriedades prebióticas 

 

O intestino grosso é de fato um ecossistema complexo que aloja em torno de 400-500 

diferentes tipos de bactérias. Estas bactérias contribuem para um número considerável de 

funções biológicas em nosso organismo.  Para manter uma flora bem equilibrada, deve haver 

mais bactérias benéficas do que patogênicas. Por isto é essencial promover o crescimento das 

bactérias “boas”.  

Um prebiótico é um ingrediente alimentício não-digerível que afeta beneficamente o 

hospedeiro, estimulando seletivamente o crescimento e/ou a atividade das bactérias no cólon. 

Testes in vitro demonstraram que Raftiline®GR e Raftilose®P95 são excelentes e seletivos meios 

de crescimento e substratos energéticos para as bifidobactérias, que comprovadamente inibem 

o desenvolvimento de algumas cepas prejudiciais.  

Os resultados destes estudos foram confirmados em mais de 10 estudos clínicos com 

voluntários humanos. 

 

 

 



 

 

 

 

 

Uma ampla pesquisa demonstrou que a ingestão de quantidades moderadas de Raftiline®GR 

e Raftilose®P95 tem como resultado um aumento significativo (5 a 10 vezes) da bífidobactéria 

benéfica no intestino, como apresentado na tabela abaixo.  

 

 

 

 

 

 

 

 

A associação de Raftiline®GR e Raftilose®P95 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. Isto pode ter consequências importantes na 

prevenção da osteoporose. Os estudos demonstram que em suplementação de 8g em meninas 

adolescentes, ocorre um aumento de 6,4% em relação ao placebo e outras associações de 

oligofrutose. 

 

Alimentos pré e simbióticos  

 

A pesquisa sobre a oligofrutose levou ao desenvolvimento de novos conceitos nutricionais e 

de marketing, que já são utilizados em produtos alimentícios em todo o mundo. Esses alimentos 

objetivam especificamente melhorar a função do sistema digestivo, oferecendo aos 

consumidores uma vantagem nutricional que eles podem entender facilmente. 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

Todas essas alegações têm base científica e são comprovadas com estudos em animais bem 

como em humanos. 

 

Aplicações  

Raftiline®GR e Raftilose®P95 são ingredientes alimentícios e não aditivos. Podem ser 

rotulados como “fibras dietéticas” e têm apelo de propriedade funcional aprovado pela Anvisa 

como prebióticos que contribuem para o equilíbrio da flora intestinal. Podem ser facilmente 

utilizadas em produtos como: cápsulas, tabletes, comprimidos, pós a granel, bebidas, cereais e 

etc. 

 

 

 



 

 

 

 

 

Benefícios 

 Fibra dietética de baixo valor calórico; 

 Prebiótico; 

 Bifidogênico; 

 Melhora do funcionamento intestinal; 

 Melhora da imunidade; 

 Auxilia na absorção de minerais; 

 Auxilia na redução e no controle dos níveis lipídicos e glicêmicos; 

 Prevenção do câncer de cólon. 

 

Dose usual 

A dose usual de Raftiline®GR é de 8g ao dia e Raftilose®P95 5g ao dia ou a critério médico. 

  

Análise nutricional 

 

Raftiline®GR - Quantidade por porção 100g % VD 

Valor calórico 120 kcal/502kJ 6% 

Carboidratos 8,0 g 3% 

Proteínas 0 g 0% 

Gorduras Totais 0 g 0% 

Gorduras Saturadas 0 g 0% 

Gorduras Trans 0 g 0% 

Fibra alimentar 89 g 356% 

Sódio 0 mg 0% 

 

*% Valores Diários com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8400 kJ. 

Seus valores diários podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas. 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

Raftilose®P95 - Quantidade por porção 100g % VD 

Valor calórico 158 kcal/502kJ 8% 

Carboidratos 5,0 g 2% 

Proteínas 0 g 0% 

Gorduras Totais 0 g 0% 

Gorduras Saturadas 0 g 0% 

Gorduras Trans 0 g 0% 

Fibra alimentar 92 g 368% 

Sódio 0 mg 0% 

 

*% Valores Diários com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8400 kJ. 

Seus valores diários podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas. 
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