Peptideos de Colageno -
Solucoes Versateis 3’
em Saude & Nutricao
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O que sao peptideos de colageno?

Peptideos de colageno sao fragmentos Peptideos de coldgeno sdo uma fonte de
proteina pura e sdo obtidos do prdprio colageno.
A GELITA € a Unica empresa que oferece um
hidrolise enzimatica de colageno nativo.  portfolio amplo e versatil, com diferentes tipos
de peptideos classificados como Peptideos
Bioativos de Colageno®. Eles sdo otimizados
aplicado, um padrao caracteristico de para cada tipo de necessidade como, por exemplo,
o FORTIGEL® que contribui com a saude das
articulacées ou o FORTIBONE® feito para a
manutencdo da saude dos 0ssos, assim como
Estes peptideos sao definidos e classificados o PEPTIPLUS® destinado ao enriquecimento
pela sua distribuicao de peso molecular e perfil proteico de alimentos e bebidas.

peptidico. Independente de seu peso molecular

todos os peptideos de colageno sdo rapidamente Devido as suas propriedades tecnoldgicas, os

curtos de proteina produzidos pela

Dependendo do processo enzimatico

peptideos de colageno € gerado.

absorvidos pelo corpo e possuem uma elevada Peptideos de Colageno da GELITA® sdo proteinas
biodisponibilidade. Sdo considerados ndo aler- ideais para se combinar com outros ingredientes
génicos, de facil digestao, perfeitos para o desen- alimenticios, podendo ser utilizados para uma
volvimento de produtos clean label. variedade de aplicacdes em diversos segmentos.
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Excelente solubilidade

Estabilidade a tratamentos térmicos
Estavel em uma ampla faixa de pHs
Brilhante e transparente

Sem precipitacdo ou floculagao

em aplicagoes liquidas

Baixa viscosidade

Sabor e odor neutros

O portfolio da GELITA também inclui peptideos

de colageno de alto peso molecular como o GELITA
Collagel” ou o GELITA Sol® DA, peptideos de cola-
geno com elevadas propriedades de ligacdo usados,
por exemplo, em substituicao parcial da glucose
em barras de cereais ou para estabilizagdo da
espuma em smoothies.
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Os Peptideos de Colageno da GELITA® séo proteinas
produzidas de acordo com os mais altos padrdes

de qualidade e processos certificados de producao
(IS0 9001, ISO 14001, ISO 50001 & FSSC 22000).

A chave desta tecnologia esta no processo enzi-
matico que permite o corte dos peptideos em
diferentes formatos.
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Por que usar Peptideos de Colageno GELITA"?

Os Peptideos de Colageno GELITA”
possuem excelente perfil sensorial

Cor \

® Proteina alimenticia pura
(mais de 98 % de proteina
em substancias secas) a
® Reg. (EC) No 853/2004 Sensacio
* Nio alergénico na boca
e (Clean label

® Nao sdo geneticamente modificados
® Considerados como um alimento
sequro pelo FDA
(Docket Number 77N-0232)
e KOSHER /HALAL
(origem bovina) Salgado Azedo

Sabor
Residual

Amargo 6 Doce

Os Peptideos de Colageno GELITA® possuem = PEPTIPLUS" == Proteina === Proteina

. . T - K da Soja do Soro
um perfil especifico de aminoacidos e sdo livres _
de gordura, acucar, colesterol, purinas e aditivos.
Eles oferecem inimeras oportunidades para o
desenvolvimento de produtos clean label.

Avaliacéo Sensorial do PEPTIPLUS", Soro e Soja em uma
escala de: 0 = néo perceptivel a 6 = forte

Em sua forma liquida ou em po, os peptideos de
colageno apresentam um excelente perfil sensorial,
perfeito para as aplicacdes mais exigentes como
bebidas e demais produtos em pé.
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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 oss of qualiy.

Packages Muli-ply REPA paper bags with PE-liner containing 15 or 20 kg net.
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O que preciso saber sobre peptideos
de colageno?

P6 Aglomerado

Peptideos de Colageno em po

Os peptideos de colageno podem ser comercia-
lizados de duas formas: p6 fino ou aglomerado,
sendo que em sua forma aglomerada a solubilidade
€ mais pronunciada.

O po aglomerado, devido a estrutura de sua
particula, oferece uma série de vantagens no
processamento de alimentos:

© Rapida Dissolucédo

* Nao forma grumos

° Manuseio livre de poeira

Excelente fluidez

© Sem coesdo ou entupimento

Em aplicagdes liquidas os peptideos de colageno
sdo visivelmente mais soluveis quando comparados
com outras proteinas. Eles podem ser usados
em uma ampla faixa de concentragdes e pHs sem
comprometerem a qualidade e a performance dos
produtos.

depois de
5 segundos

depois de
1 minuto*

Imediatamente

Excelente dissolucdo do p6 aglomerado.

Po6 Fino

Peptideos de Colageno em liquidos

Os valores de viscosidade medidos em temperatura
ambiente dependem do grau de hidrdlise aplicado
no processo € da concentracdo da solucdo utilizada.
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Viscosidade de diferentes Peptideos de Colageno a 25°C.

Em baixas concentracgdes de proteina todos os
peptideos de colageno apresentam basicamente
a mesma baixa viscosidade, independente do seu
peso molecular médio (ou grau de hidrolise). Em
concentracdes mais altas a viscosidade aumenta,
permitindo sua utilizacdo como substitutos

de acucar ou glucose em barras de cereais

ou em alguns tipos especificos de
bebidas.

Com os Peptideos

de Colageno GELITA" é
possivel criar diferentes
texturas e sensacoes!




Em solucéo os peptideos de colageno apresentam
caracteristicas de tamponamento. Esta propriedade
ajuda a manter o pH estavel em solucdes como
bebidas por muito mais tempo.

pH — PEPTIPLUS® XP (3kD) — G’ELITA Collagel” B (10 kD)
PEPTIPLUS® XB (3 kD) = Agua

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

Capacidade de tamponamento das solucdes de colageno.

N&o ha degradacdo dos peptideos de colageno
mesmo apos um longo periodo de tempo em
ampla faixa de pHs, de pH 3.0 a 8.0, comuns na
maioria dos produtos alimenticios. Mesmo quando
armazenados em altas temperaturas nenhuma
degradacéo de colageno foi observada.

—=— Substancia Seca (%) Quantidade Proteina (%) === pH
10 Peso Molecular (kD) =—e— Densidade (g/mL)
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Condigdes de Armazenagem: 25°C, 60 % rH més

Estabilidade em um periodo de 24 meses de um produto de
mercado com 25 % de VERISOL® e outros ingredientes como,
acucar, acido tartarico, acido citrico, betacaroteno, sorbato
de potassio, benzoato de sodio, aroma, citrato de zinco,
acetato de retinil, biotina, selenito de sodio.

Devido suas propriedades fisico-quimicas os
Peptideos de Colageno GELITA® podem ser utiliza-
dos em uma ampla variedade de aplicacdes solidas
ou liquidas. Mesmo em altas concentracdes os
peptideos de colageno apresentam estabilidade

a hidrolise e ndo reagem com outros ingredientes,
como por exemplo, o acticar (reagcdo de Maillard).

Os Peptideos de Colageno apresentam excelentes
propriedades de recuperacdo relacionados ao
stress térmico e mecéanico que ocorrem durante
0 processamento de alimentos.

Em varias aplicacdes alimenticias como sopas,
produtos extrusados e gomas fortificadas com
os Peptideos de Coldgeno GELITA®, a avaliagcéo da
degradacao de proteina mostrou que estes perma-
neceram estaveis tanto qualitativamente quanto
quantitativamente.

0 grafico abaixo mostra que ndo ha perda ou
degradacao dos peptideos de colageno depois de
passarem pelo processo de producao.

Detector de Sinal (<) — Gelatina — Peptideo de Coldgeno
— Peptideo de Colageno + Gelatina
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4 A
T \,

Perfil cromatografico de uma amostra de goma de fruta.
Peptideos de Colageno GELITA® ndo apresentam mudancas
na goma de fruta quando comparados a outras amostras
preparadas com gelatina - tanto em qualidade

quanto quantidade.
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Os Peptideos de Colageno GELITA® oferecem
inumeras possibilidades diferenciadas para o
processo de producdo de barras. Seja para barras
de proteina, cereais ou frutas — qualquer uma
dessas aplicagdes € possivel com nossos peptideos
de colageno.

Peptideos de Colageno GELITA” sdo usados para:
Enriquecimento proteico
Agente aglutinante e de textura
Reducéo de acucar
(baixo indice glicémico, alto teor proteico)

Em produtos fermentados como iogurtes ou
bebidas alcdolicas, os peptideos de colageno ndo
afetam o processo de fermentacdo em uma concen-
tracdo de até 5 %. A combinacdo de peptideos de
colageno com fermentos € possivel e apresenta
excelentes qualidades sensoriais para os alimentos.
Os peptideos de colageno podem ser adicionados
antes ou depois do processo de fermentacdo, de
acordo com a necessidade.

pH

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

Adicao de 5% de Peptideos de Colageno GELITA em leite

e fermentacdo utilizando uma cultura de iogurte comercial.
O pH foi avaliado apds 4 h e 24h. Quando comparado ao
controle (sem adigdo de peptideos de colagneo), o iogurte

com colageno mostrou tempo de
o simi Mo,
fermentacdo similar. A = 8
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Combinagdes com ingredientes como polife-
nois, comumente usados para a producdo de
alimentos saudaveis e sucos, também sao possiveis
com nossos peptideos de colageno. A precipitacao
ocorre quando os peptideos de colageno sao
usados, mas esta reacao pode ser inibida com

a utilizacao de estabilizantes.

Microencapsulacdo de vitaminas ou outros micro-
nutrientes insoluveis em agua também ¢é possivel
em combinacdo com nossos peptideos de colageno.

Os Peptideos de Colageno GELITA® usados na
producéo de comprimidos apresentam uma 6tima
performance devido a seu perfil granulométrico
e sua alta densidade. Comprimidos com 99 %
de peptideos de colageno e 1% de lubrificante
apresentaram perfil de dissolucdo e desintegracao
satisfatorio.

Tempo de Desintegracdo em minutos
30

25

20
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Perfil de liberacdo - Desintegracdo do comprimido dentro
de 30 minutos em 0.2 N HCI, pH =1.3; T = 37°C.



Conte com a nossa experiéncia
global para o desenvolvimento de
novos produtos de sucesso.

A GELITA oferece
uma variedade de
solucdes para o
desenvolvimento de
produtos inovadores
nos mais diversos
segmentos.
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Transforme ideias inovadoras
em realidade!

Aplicacdo Nivel de Uso*
Shots de Proteina 30.0-45.0 %
Bebidas - Misturas em pd 0.5-50.0 %
RTD - Bebidas — Carbonadas 1.0-10.0 %
RTD - Bebidas - Saborizadas 0.5-3.0 %
RTD - Bebidas - logurtes/Whey 0.5-3.0 %
Smoothies 1.0-20.0 %

Squeezer em até 50.0 %
Barras - Cereal 1.0-10.0 %
Barras - Proteina 10.0-25.0 %

Po

em até 100.0 %

Comprimidos (ex. Tabletes, Drops) 50.0-99.0 %
Confeitos (Gomas de Gelatina) 0.5-20.0 %
logurte 0.5-5.0 %
Sobremesas (Mousses, Pudins) 0.5-10.0 %
Sorvete 0.5-10.0 %
Cremes Aerados 0.5-5.0 %
Chocolate 5.0-10.0 %
Sopas & Molhos 0.5-10.0 %
Panificacdo (Muffins, Paes) 1.0-10.0 %

*0 uso varia de acordo com o produto final
(ex. textura desejada, quantidade de proteina)

FORTIBONE®

Collagen Matrix Stimulation

« Improves bone stability and flexibility
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Tel.: +55 (11) 2163-8039 - service @gelita.com - www.gelita.com
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