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      -     Pool di estratti di piante officinali ad  

            azione antinfiammatoria ed antiossidante. 

 
       -  Antiossidanti naturali a forte azione 

immunostimolante come Polifenoli, 

Bioflafonoidi, ecc. 
             

 

 

 
 

       -  Vitamine ad azione antiossidante come la 

Vitamina E e la Vitamina C  di origine 

naturale. 
                  

 

 
 

 
   
 
 

 

 

 

 

         

“Lo stress ossidativo” porta con sé una serie di problemi che influenzano la 

produttività nel settore degli allevamenti. I produttori, per affrontare 

questo problema, possono utilizzare l’associazione di vari tipi di 

antiossidanti per migliorarne le prestazioni. (Dr. Michelle Prost - 2013) 

 

 

 

 

 

 

 



                                                                                                         

Cos’è il PHITOCOMPLEX – NUTRIVIT
®
 ? 

è un “pool fitoterapico” di “fitoderivati di piante e/o erbe aperitive aromatiche”, lavorate esclusivamente per via 

meccanica, a bassa temperatura (<35C°) senza l’utilizzo di sostanze chimiche e/o solventi e senza l’uso di alte 

temperature. Ha un altissimo contenuto di “polifenoli”)  e di “super concentrati” (sempre ottenuti per centrifugazione 

meccanica di “citricus” ad altissimo contenuto di “polifenoli” come il Citrus paradisi, Mandarin orange, Citrus 

reticulata, Citrus aurantium L., Citrus sinensis), da impiegare come fattori “antiossidanti”.  
(by Cindy Jones-Hulfactor, Sun Sentinel – MCT – 2007 - ad. G.Gabaldo 2015) 

 
 

 

 
La sindrome da “stress ossidativo” di soggetti macellati ossia la presenza di carne “pallida, morbida ed essudativa” o PSE (Pale Soft Exudative meat), 

descrive una condizione di qualità della carcassa negli animali macellati ed è caratterizzata da: 

a) colore anomalo. 

b) consistenza e ridotta capacità di tenere acqua (percolamento essudativo), rendendo così la carne asciutta e poco attraente ai consumatori e 

alla lavorazione (salumeria). La causa è da attribuire ad un metabolismo muscolare anomalo post-mortem, a seguito  di un alterato tasso di 

glicolisi e di un pH basso all'interno  delle  fibre muscolari. Ciò è dovuto allo stress degli animali al momento della macellazione, ma anche 
all’ambiente e alle condizioni di allevamento (metodi di condizioni ambientali) oltre al tipo di alimentazione somministrato per tutto il ciclo 

produttivo, in particolare durante la fase di finissaggio.    
 

 

Le reazioni di ossidazione possono 

produrre radicali liberi, responsabili 

dell'avvio di una reazione a catena che 

danneggia le cellule. Gli antiossidanti 

terminano queste reazioni a catena 

intervenendo sui radicali liberi.               

Tali molecole, prodotte naturalmente, 

sono in grado di danneggiare le 

strutture cellulari ed il DNA 

causandone l’invecchiamento e 

deprimendo il sistema immunitario,  
inibendo così le altre reazioni di 

ossidazione, facendo ossidare se stessi. 

 

 

 

  


