Peptidos de colageno -
Soluciones versatiles en 3’
salud y nutricion
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¢Que son los peptidos de colageno?

Los péptidos de colageno, son cadenas Los péptidos de coldgeno son una fuente

pequenas de proteinas, que constituyen de proteina pura y son obtenidos del propio
colageno. GELITA es la Unica empresa que ofrece

los bquues de nuestro cuerpo, produm— versatilidad en sus aplicaciones con soluciones
das a través de un hidrolisis del colageno  especificas en un amplio portafolio. Son diferentes

desde su forma nativa Dependiendo del tipos de péptidos, clasificados como Péptidos
) Bioactivos de Colageno®, ellos estan optimizados

proceso enzimatico aplicado, los patrones para diferentes aplicaciones como, por ejemplo,
especiﬁcos de fragmentos de Co|a’gen0 FORTIGEL® que contribuye a la regeneracion

de las articulaciones, FORTIBONE® perfecto
son generados. para el mantener la salud de nuestros huesos
y PEPTIPLUS®, destinado al enriquecimiento
Estos péptidos son definidos y clasificados por su proteico de alimentos y bebidas.
distribucion de peso molecular y perfil peptidico.
Independientemente de su peso molecular, todos los  Debido a sus propiedades tecnoldgicas, los
péptidos de colageno son absorbidos rapidamente  Péptidos de Colageno de GELITA® son proteinas

por el cuerpo, por su elevada biodisponibilidad. ideales para combinarse con otros ingredientes
También son considerados libres de alérgenos, de alimenticios, pudiendo ser utilizados para una
facil digestion y perfecto para el desarrollo de amplia variedad de aplicaciones en diversos
productos clean label (etiqueta limpia). mercados y segmentos.
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Excelente solubilidad

Estabilidad en tratamientos térmicos
Estable en una amplia gama de pHs
Brillante y transparente

Ninguna precipitacion o floculacion
en aplicaciones de liquidos

Baja viscosidad

Sabor y olor neutros

En el portafolio de GELITA, también incluimos
peéptidos de colageno de alto peso molecular
como GELITA Collagel” o el GELITA Sol®DA. Péptidos
de colageno con elevadas propiedades de enlace
y aplicacion, permitiendo su uso por ejemplo, en
sustituto parcial de glucosa en barras de cereal
0 como estabilizante de espuma en smoothies.
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Péptidos Bioactivos
de Colageno®

Enriquecimiento
Proteico

Collagen Protein

Péptidos Bioactivos de Colageno®

Salud de las: Humano AR
Articulaciones

Animal Feeding Mobility
Salud en huesos
Belleza Bty fom Within
Tonificacion muscular gl
Articulaciones y tendones R

Los péptidos de Colageno de GELITA® son produ-
cidas de acuerdo a los mas altos estandares de
calidad y proceso; y con certificaciones (ISO 9001,
ISO 14001, ISO 50001 & FSSC 22000).

La clave de esta tecnologia esta en el proceso
enzimatico patentado que permite el corte de los
péptidos en diferentes formatos.
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¢Por qué usar Péptidos de Colageno GELITA™?

Los Péptidos de Colageno de GELITA®

* Pura proteina de colageno poseen excelente perfil sensorial

(mas de 98 % de proteina

en sustancias secas) K Color \

* Reg. (EC) No 853/2004 sensacion Turbides
¢ No alergénico
® Clean label

¢ Sin modificacion genética
¢ Considerados como un alimento Residual

Sabor

seguro por la FDA
(Docket Number 77N-0232)
e KOSHER /HALAL

J
(origen bovino) Salado \ 7\ Agrio

=== PEPTIPLUS" === Proteina e Proteina

Los Péptidos de Colageno GELITA® poseen un \_ de soi2 de suero _
perfil especifico de aminoacidos, libres de grasas,
azucar, colesterol, purinas y aditivos. Estas cuali-
dades ofrecen un sinfin de oportunidades para el
desarrollo de productos clean label.

La evaluacion sensorial de PEPTIPLUS”, proteina de soja
y proteina de suero en una escala de: 0 = no percibido
a 6 = como fuerte

En forma liquida o en polvo, los péptidos de cola-
geno tienen un perfil sensorial excelente, perfectos
para las aplicaciones mas exigentes, tales como
bebidas y otros productos en polvo.
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Product Data

PEPTIPLUS® XB
Art. No. 213070

Description: Highly purified collagen peptides from bovine skin, which are specifically
neutral in taste and odour. The average molecular weight is approx. 3,000
g/mol. PEPTIPLUS® XB is suitable for protein enrichment in food such as.
bars, gums, and beverages.

Appearance: Light coloured, fine powder with a bulk density of approx.. 420 g/L.
Solubility: Soluble in cold and warm water.

PEPTIPLUS" XB is pure collagen protein with an extremely low mineral content and is free of fat,
cholesterol, carbohydrates, and dietary fibres. The product is in compliance with regulation (EC) No.
852/2004 on the hygiene of foodstufs and with regulation (EC) No. 858/2004, laying down specific
hygiene rules for food of animal arigin. According to regulation (EC) No. 1829/2003 and regulation
(EC) No. 1830/2003 the product has not o be labeled as ‘GMO”.

Protein content o oy substance minimum 87 % Kjeldah (Ne5.55)
Dry substance (105 °C, 16 h) 91-96% GME
Ash (550 °C) £09% USPIGVE
@ 50-64 Potentiometer
Viscosiy (20 %, 25 °C) 3-5mPas GELITA metnod
Poroxdes <10 mgkg Eur/GME
Sulphur dioide <10 mgkg Eur/GME
<1 mgkg -0ES
admium 1 mghg -0ES
romium 0 mghkg -0ES
opper 0 mghkg -0ES
ercury 1 mgkg S
Lead .1 mgikg 1CP-OES
Znc 0 mgkg 1CP-OES
tal aerob. microb. count <1000 Ph Eur/USP
otal yeastmould count <100g Ph. Eur /USP
e re. anaer. Spores <10 AFNOR NF V59-106
negativel10g Ph. Eur /USP mod.
| samonalia nogativel25 g 150 6579
“Tne paramat o el qualty programime
Shelf Lite Under dry and odourless conditions PEPTIPLUS® XB can be stored in the

original unopened packaging at ambient temperatures (< 30°C) for 5 years
without loss of quality.

Packages Muli-ply REPA paper bags with PE-liner containing 15 or 20 kg net.
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¢Que debo saber de los péptidos
de colageno?

Polvo Aglomerado

Péptidos de Colageno en polvo

Los péptidos de colageno pueden ser comer-
cializados en 2 presentaciones: polvo fino

o aglomerado, contando en su presentacion
aglomerada una solubilidad mayor.

El polvo aglomerado debido a su estructura
molecular, ofrece una serie de ventajas como
son en alimentos:

* Rapida disolucion

No forma grumos

Manejo libre de polvo

Excelente fluidez

Sin obstruccidn

En aplicaciones liquidas los péptidos de cola-
geno son significativamente mas solubles que
otras proteinas. Por esto pueden ser usados en una
amplia gama y rangos de pHs. Sin comprometer
la calidad o rendimiento de los productos.

Inmediatamente

después de
5 segundos

después de
1 minuto*

Excelente solubilidad del polvo aglomerado.

Polvo Fino

Péptidos de Colageno en liquido

Los valores de viscosidad medidos a temperatura
ambiente, el grado de hidrolisis aplicado en el
proceso y la concentracion de la solucidn utilizada.

Viscosidade [mPas] \
500
450 —— Promedio CP MW 2 kD Y
400 _— Promedio CP MW 3 kD /
350 — Promedio CP MW 5 kD /
300 — Promedio CP MW 6 kD /
250 — Promedio CP MW 12 kD /
200 /

150 /

100 / -

50

0
10% 20% 30% 40%
w/w0% concentracion

S

Viscosidades de diferentes Péptidos de Colageno a 25°C.

En bajas concentraciones, todos los péptidos de
colageno presentan el mismo nivel de viscosidad
baja, independientemente de su peso molecular
promedio (o de su proceso de hidrolisis). En con-
centraciones mas altas, la viscosidad aumenta,
permitiendo su utilizacion como sustitutos de
azucar o glucosa en barras de cereal
0 en bebidas.

iCon los péptidos
de colageno GELITA®
se pueden crear
diferentes texturas
y sensaciones!




En soluciones los péptidos de colageno presen-
tan caracteristicas de estabilizante; esto ayuda
a mantener el pH por mayor tiempo en bebidas.

pH — PEPTIPLUS" XP (3kD) ~— GELITA Collagel” B (10 kD)

7 PEPTIPLUS® XB (3 kD) =—— Agua

0 10 20 30 40 50
V (HCI 0.1 mol/L) mL

Capacidad de estabilizante en soluciones con colageno.

No tienen degradacion inclusive en largos
periodos de tiempo y con una amplia gama de
pHs 3.0 a 8.0 de forma comun en la mayoria
de los productos alimenticios. Incluso cuando se
almaceno en altas temperaturas, no se observd
degradacion del colageno.

—=— Substancia Seca (%) Cantidad de Proteina (%) —=— pH
10 Peso Molecular (kD) —e= Densidad (g/mL)
25 L = =
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Condiciones de almacenamiento: 25°C, 60 % rH mes

Estabilidad en un periodo de 24 meses de un producto en

el mercado con 25 % de VERISOL® y otros ingredientes como:
azucar, acido tartarico, acido citrico, betacaroteno, sorbato
de potasio, benzoato de sodio, aroma, citrato de zinc, biotina,
selenito de sodio.

Por sus propiedades fisico-quimicas los péptidos
de colageno GELITA® también pueden ser utilizados
en aplicaciones solidas o liquidas, incluso en altas
concentraciones, los péptidos de colageno presen-
tan una gran estabilidad que no presentan otros
ingredientes, como por ejemplo: el azticar (reaccion
de Maillard).

Los Péptidos de Colageno también cuentan con
excelentes propiedades de recuperacion relacio-
nados al estrés térmico y mecanico que ocurren
durante el procesamiento de alimentos.

En varias aplicaciones alimenticias como sopas,
productos extraidos y gomas fortificadas. Los
péptidos de colageno con GELITA® en la evaluacion
de la degradacion de proteinas, mostraron que
permanecieron estables tanto cualitativa como
cuantitativamente.

En el grafico que se muestra abajo, se muestra
que no hubo degradacion de los péptidos de
colageno después de pasar por procesos térmicos
y mecanicos en productos terminados.

Detector de Sefial (=) —— Gelatina — Péptidos de Colageno
— Péptidos de Colageno + Gelatina
100

4 AV
e\

40

20

Perfil cromatico de una muestra de goma de fruta. Péptidos
de colageno GELITA® no mostraron cambios en la goma de
la fruta en comparacion con otras muestras preparadas con
gelatina - tanto en calidad como en cantidad.




Los Péptidos de Colageno de GELITA® ofrecen
infinitas posibilidades diferenciadas para los proce-
sos de produccion de barras de cereal. Ya sean
barras de proteina, de cereales con fruta o cualquier
aplicacion en barras nutritivas, los péptidos de
colageno le ofreceran ventajas unicas.

Los Péptidos de Colageno GELITA® también
ofrecen ventajas competitivas en:
Enriquecimiento proteico
Agente aglutinante y de textura
Reduccion de azucar (bajo indice glicémico,
alto contenido proteico)

En productos fermentados como los yogures

o0 bebidas alcohdlicas, los péptidos de colageno
no afectan el proceso de fermentacion con una
concentracion de hasta el 5 %. La combinacion de
péptidos de colageno con fermentados es posible
y brinda caracteristicas sensoriales excelentes para
los alimentos. Los péptidos de colageno pueden
ser adicionados antes o después del proceso de
fermentacion y de acuerdo a sus necesidades.

pH

4h  24h 4h  24h 4h  24h
Control VERISOL" B FORTIBONE®

Adicion de un 5 % de Péptidos de Colageno de GELITA”

en leche y fermentacion, utilizando una muestra de yogurt
comercial. El pH se midi6 después de 4 h'y 24 h. Cuando se
compard con el control (sin adicion de péptidos colageno),
el yogurt con coldgeno mostré un tiempo

de fermentacion similar. Al

| —

Las combinaciones con ingredientes tales

como polifenoles, comunmente utilizados para

la produccion de alimentos y los jugos saludables,
también son posibles. La precipitacion ocurre
cuando se utilizan los péptidos de colageno,
pero esta reaccion puede ser inhibida con el uso
de estabilizadores.

La microencapsulacion de vitaminas y otros
micronutrientes insolubles en agua también son
posible en combinacion con nuestros péptidos
de colageno.

Péptidos de colageno GELITA” también utilizados
en la produccion de comprimidos, tienen un gran
rendimiento debido a su perfil fisico y su alta
densidad. Comprimidos con un 99 % de péptidos
de colageno y 1% de lubricante mantienen una
satisfactoria desintegracion y disolucion.

Tiempo de Desintegracion en minutos
30

25

20

2 > > S < S
& $0$ '\\éo ®50 N ?g\(’ \\%&
£ & & ¢ & » &
K Q < '\%QQ 5® 6\»

Perfil de liberacion - Desintegracion do comprimido dentro
de 30 minutos en 0.2 N HCI, pH =1.3; T = 37°C.



iTransforme ideas innovadoras

en realidad!

~

Aplicacion Nivel de Uso*

Cuente con a nuestra experiencia Shots de Proteina 30.0-45.0%
Bebidas - Mezclas en polvo 0.5-50.0 %

RTD - Bebidas - Carbonatadas 1.0-10.0 %

gIObal para para el desarrO”O de RTD - Bebidas - Saborizadas 0.5-3.0 %
1 RTD - Bebidas - Yogures/Sueros 0.5-3.0 %

nuevos productos exitosos. T TR
Jugos hasta del 50.0 %

Barras - Cereal 1.0-10.0 %

Barras - Proteina 10.0-25.0 %

Polvo hasta del 100.0 %

Comprimidos (ex. Tabletas, gotas) 50.0-99.0 %

Confitados (Gomas de Gelatina) 0.5-20.0 %

G.ELITA ofrece l{na Yogurt e

variedad de soluciones Postres (Mousses, Pudines) 0.5-10.0 %

para el desarrollo de Helados 0.5-10.0 %

. Espumas 0.5-5.0 %

pI’Odl:ICtOS innovadores Chocolate SO
en diversos mercados.

Sopas & Salsas 0.5-10.0 %

Panificacion (Muffins, Pasteles) 1.0-10.0 %

EP\\SON :u,“ i *El uso varia de acuerdo con e_l producto ﬁn’al.
\! . ’ (ex. textura deseada, la cantidad de proteina)
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GELITA DO BRASIL LTDA. - Rua Phillip Leiner, n° 200 - Cotia - SP
Tel.: +55(11) 2163-8039 - service.sa@gelita.com

GELITA México S. de R.L de C.V.
Emiliano Zapata s/n Col Emiliano Zapata - Lerma, Edo de México, CP 52000
Tel. Ventas: +52 1800 505 2777 - Tel. Planta: +52 1728 282 9180 - ventasmx@gelita.com

www.gelita.com
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