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nAstaxanthin Nutrition

INCI: AQUA, CAPRYLIC/CAPRIC TRIGLYCERIDE, HAEMATOCOCCUS
PLUVIALIS EXTRACTS, SAFFLOWER SEED OIL, POLYSORBATE 80,
LECITHIN, TOCOPHERYL ACETATE, SODIUM BENZOATE

A astaxantina é uma molécula com grande potencial antioxidante, extraida principalmente
a partir de microalgas, como a espécie Haematococcus pluvialis. Classificada como uma xantofila,
classe de carotendides que apresenta grupos hidroxila e carbonila nas termina¢des da molécula, a
astaxantina possui uma estrutura com 11 liga¢des duplas conjugadas que sao responsaveis pelo seu
potencial antioxidante e pela sua coloragdo rosa e vermelha. Devido a estrutura de terminag¢des
polares e “corpo” apolar, a astaxantina consegue se posicionar dentro da bicamada lipidica, da

membrana celular, exibindo uma atividade antioxidante muito elevada em sistemas lipidicos .

Estudos demonstram que a astaxantina é mais eficaz na protecao dos fosfolipideos da
membrana e outros lipideos de peroxidagdo, em comparagdo a outros carotendides, como o B-
caroteno e a luteina. Além disso, sua atividade antioxidante é 100 vezes superior a vitamina E 1. A
astaxantina apresenta outros beneficios a saude, incluindo efeitos fotoprotetores, anti-
inflamatdrios e anti-apoptose, que implicam em beneficios para a pele, sistema cardiovascular e
olhos. Além disso, varios estudos ja demonstram a sua capacidade neuroprotetora e atividade

antitumoral 3.

A astaxantina esta presente na dieta humana de forma indireta, através do consumo de
crustaceos. Entretanto, a suplementacdo de astaxantina é indicada para aumento do desempenho
atlético, dores musculares resultantes de exercicios e para melhora da aparéncia envelhecida da

pele 3.

Apesar dos grandes beneficios, o uso da astaxantina natural na industria alimenticia, bem
como seus efeitos benéficos no organismo, sdo limitados devido as suas caracteristicas fisico-
guimicas, como a baixissima solubilidade em &agua (0,083 pg/mL) que, por consequéncia,
proporciona pouca absor¢do do nutriente e baixa biodisponibilidade oral. Além disso, é um
composto instdvel frente a fatores como luz e oxigénio, podendo sofrer degradacdo na sua forma

livre ©.
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O uso de sistemas nanoestruturados tém o potencial de elevar significativamente a solubilidade da
astaxantina, o que, por sua vez, melhora a absorcdo e biodisponibilidade. Além disso, a

nanoencapsulacdo facilita a dispersao de substancias lipofilicas, como a astaxantina, em veiculos
aquosos e o protege da degradacgao por fatores externos.

Estudos conduzidos por Xue Shuen mostraram que a astaxantina nanoemulsionada
aumenta em 80% a permeabilidade em ambiente intestinal simulado’. A forma nanoemulsionada
também foi capaz de aumentar a biodisponibilidade da astaxantina em 7,5 x apds administragao

oral, quando comparada a astaxantina na forma livre misturada em éleo, em um estudo realizado

em ratos &7,

nAstaxanthin Nutrition possui astaxantina encapsulada em nanoparticulas lipidicas com
tamanho médio de 150 nm (Figuras 1 e 2) e eficiéncia de encapsulagdo de 100%. A
nanoencapsulacdo aumenta a estabilidade do ativo, protegendo-o contra a degradacdo por fatores
como oxigénio ou variagGes de pH no trato gastrointestinal. A estabilidade de nAstaxanthin

Nutrition foi avaliada em diferentes condi¢Ges de estresse, como exposi¢ao a luz, temperatura e

diferentes variagdes de pH, demonstrando-se estdvel nas condi¢des do trato gastrointestinal (pH

entre 2,0 e 8,0).

Size Distribution by Intensity

Figura 1. Grafico de distribuicdo
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Figura 2. Imagem das nanoparticulas de nAstaxanthin Nutrition obtida por microscopia
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nAstaxanthin Nutrition exibe uma solubilidade impressionante, sendo 60 mil vezes mais
soltivel do que a astaxantina convencional. Esse avanco na solubilidade é um marco significativo,
pois melhora consideravelmente a eficdcia da astaxantina quando administrada oralmente. Além
disso, nAstaxanthin Nutrition é formulada a partir de ingredientes biocompativeis, sendo

facilmente reconhecida pelo organismo.

Beneficios:

e Poderoso antioxidante;

e Acdo fotoprotetora;

e Reducdo dainflamagao;

e Atividade anti-apoptose e antitumoral;

e Efeitos benéficos para a pele, olhos e sistema cardiovascular;

e Capacidade neuroprotetora.

Dose usual:
Até 6 mg de astaxantina por dia, ou conforme prescri¢cao. Agite antes de usar.

Recomendacgdes de uso: solugdo oral, gel comestivel, xarope, flaconete.

Informagdes Adicionais:
Teor de ativo: 0,5% (5 mg/mL) de astaxantina.
Aspecto: Liquido de coloracdo vermelha.

Condig¢bes de armazenamento: armazenar o produto em sua embalagem original, em temperatura

menor ou igual a 252C e protegido da luz.
Incompatibilidade: solventes organicos, como etanol.

Adverténcias: Este produto ndo deve ser consumido por gestantes, lactantes e criancas. De acordo

com a legislagdo da ANVISA (Instrucdo Normativa - IN N° 28, de 26 de julho de 2018).

Insumo nanotecnoldgico. Ndo possui ingredientes de origem animal. Ndo testado em animais.
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