Beneficios do

cHA PRETO A\

O cha preto € uma bebida feita a partir
dainfusao de folhas processadas de
Camellia sinensis.

Uma das bebidas mais consumidas no
mundo, o cha preto ja foi muito
utilizado pela medicina popular em
tempos antigos.

A presenca de compostos bioativos no
cha preto vem sendo associada a

diversas propriedades funcionais como:

Propriedades antioxidantes;
Reducao dos riscos de desenvolver
doencas cardiovasculares;
Atividade anticarcinogénica;
Reducéo dos niveis de colesterol;
Potencial para aliviar os disturbios
metabolismos correlacionados a
diabetes tipo 2;

entre outros...
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Importancia do
escurecimento enzimatico
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