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Editorial

2011 também foi 0 ano em que a populagdo global chegou a 7 bilhdes de pessoas.
Estudos recentes mostram que a necessidade de proteina no mundo dobrara até 2050.
Noés queremos ajudar a resolver esse problema com as nossas proteinas colagénicas
de alta qualidade. A utilizacdo eficiente dos recursos, inclusive em termos de custos,
tem papel ainda mais importante do que foi até aqui, dada a situacdo de mercado.
De fertilizantes a alimentacdo animal, passando por diversas aplicacdes industriais,
a unidade de Ingredientes FPM tem a capacidade de gerenciar os recursos de forma
bastante cuidadosa e efetiva. Praticamente ndo ha limites para a utilizacdo desses
produtos em inumeras aplicacdes.

A eficiéncia é um dos principais critérios considerados no gerenciamento dos nossos
produtos, seja no fornecimento de proteina na forma de PEPTIPLUS® - que melhora o
rendimento dos atletas, ou de aplicacées praticas e versateis para o Food Service ou,
ainda, com GELITA-SPON® Rapid® nas salas de cirurgia - onde a rapidez é sempre um
fator crucial para os custos. Estes sdo apenas alguns topicos que abordaremos nesta
edicdo do uptodate.

Esperamos que vocé goste da leitura e, claro, aproveitamos para deixar nossos melhores

votos de um 2012 tdo bom quanto esta sendo finalizado 2011! Lars Andersson, Vice Presidente Global
de Ingredientes FPM, GELITA AG

Michael Teppner

Vice Presidente Global de Marketing & Comunicacéo, GELITA AG 6 Entrevista
"Esses ingredientes
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PEPTIPLUS®

O Poder da Proteina

Melhoria na performance geral: PEPTIPLUS®, uma fonte concentrada de proteina, ja esta
sendo usado em uma variedade de barras e bebidas funcionais esportivas. PEPTIPLUS® melhora
o rendimento dos atletas e ajuda a reduzir a ingestdo de aclcar. Em barras de cereais,
€ utilizado para aglutinar os ingredientes.

I As Proteinas de Colageno
GELITA® possuem todas as propriedades
necessarias a alta performance. E energia
pura - onde quer que seja utilizado,
PEPTIPLUS® aumenta o conteldo de
proteina natural. Em alimentos funcio-
nais, fornece os nutrientes dos quais os
musculos e as células precisam. Gracas
a sua biodisponibilidade, PEPTIPLUS® é
facilmente absorvido e utilizado pelo
corpo. O resultado é um tecido conjun-
tivo mais firme, o que torna o produto
ainda mais atrativo.

Com ele, os consumidores de bebidas
e barras para esportistas poderdo
manter-se em forma, além de terem o
prazer de ingerir algo saboroso. Como
€ possivel alcancar a maxima perfor-
mance com as Proteinas de Colageno
GELITA® na formulacdo de novos pro-

dutos? PEPTIPLUS® pode ser incorpo-
rado em qualquer tipo de bebida para
esportistas, mesmo em combinacao
com outros ingredientes, porque é
soluvel em agua fria. As proteinas se
ligam rapidamente a agua, tornando-se
estaveis e firmes. Promovem uma
agradavel sensacdo na boca e permi-
tem que o aroma seja liberado por
completo onde sao aplicadas.

Muita energia e sabor, mesmo nos
formatos sélidos. Nas barras protéicas
de alto valor energético, PEPTIPLUS®
apresenta excelentes propriedades sen-
soriais, dando-lhes forma e deixando-as
suaves e firmes ao mesmo tempo.
Elas sdo ideais para produzir rapido
desempenho, quando necessario. Os
praticantes de atividades fisicas tendem
a ter uma alimentacdo mais saudavel,

por isso, preferem opcdes que lhes
deem energia, diferentes das que con-
tém a forma mais simples e de menor
valor, o agucar. Isso ndo € problema
para PEPTIPLUS"!

Nos snacks em forma de barras, a
proporcdo de carboidratos pode ser
reduzida substancialmente ou mesmo
eliminada. Por outro lado, a proporcédo
de fibras pode ser aumentada. Os
Peptideos de Colageno GELITA® atuam
como "“adesivos”, mesmo em baixas
concentracées, que aglutinam até os
cereais mais finos e secos, deixando a
massa mais suave. Dessa forma, esses
ingredientes livres de purina s6 trazem
vantagens a qualquer formulacéo, de
bebidas a barras energéticas.
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ndo, mostrando-se um grande desafio global, em

termos de nutri¢ao e de provisao de importantes recursos. Contudo,

também oferece inumeras oportunidades de grande valor para todos.

mmmmmm O fosfato € indispensavel na
agricultura. A maior parte da producéo
de fosfato é utilizada em fertilizantes,
mas 0s recursos sao limitados. Especia-
listas consideram que as fontes naturais
disponiveis para a producao de fertilizan-
tes se esgotardo antes mesmo das jazidas
de petroleo. Por isso, em vista do enorme
crescimento populacional em muitas partes
do globo, € preciso encontrar alternativas.
Os ingredientes de origem animal, na forma
de proteinas de colageno, desenvolvidos

pela GELITA, representam uma fonte de
fosfato ideal para aplicacdo em fertilizan-
tes. Eles tém ainda mais valor porque, ao
contrario de outras opgdes que resultam

em fosfatos que normalmente sdo conta-
minados com metais pesados, estes sao
extremamente purificados.

Protegendo os recursos naturais

Os Ingredientes FPM também contribuem
para solucionar o problema geral de nutri-
¢do advindo do crescimento da popula-
¢do e para proteger os recursos naturais.
As proteinas de alta qualidade produzidas
pela GELITA podem ser usadas também na
aquicultura, um campo que vem ganhando
importancia, devido aos problemas causa-
dos pela sobrepesca. Isso poderia reduzir
consideravelmente a pressao sofrida pela
populacdo de peixes, que vem sendo
dizimada. No segmento de pet food, o
faturamento cresce ano a ano. Uma das
razdes se deve ao fato de que a quantidade
de idosos vem aumentando, e as pessoas
mais velhas tendem a adquirir pequenos
animais para lhes fazer companhia. Elas
vivem sozinhas, em geral, e frequentemente
alimentam seus animais de estimacéo
com racOes de elevada qualidade, ricas
em proteina. As gorduras produzidas pela
GELITA vém sendo cada vez mais utiliza-
das nos biocombustiveis, representando,
assim, uma alternativa aos recursos das
reservas de petrdleo, que estdo se extin-
guindo gradualmente em todo o mundo.



Ampla gama de aplicagoes

A industria requer as gorduras, proteinas
e minerais produzidos pela GELITA para a
fabricacdo de uma grande variedade de
produtos. As principais areas de aplicacao
dos Ingredientes FPM sao a alimentacédo
humana, de animais de grande porte e
pet food. As gorduras, por exemplo, sdo
usadas como fonte de energia. As proteinas
podem melhorar a textura e, consequen-
temente, a palatabilidade e digestibilidade
dos alimentos. Outras aplicagdes técnicas:
fabricacdo de porcelana de osso, moldes de
construcao, lubrificantes para maquinas
e agentes anticorrosivos.

Qualidade sob medida

As gorduras, proteinas e minerais pro-
duzidos pela GELITA sdo caracterizados
por terem melhor qualidade do que as
fabricadas pelos seus concorrentes. As
matérias primas utilizadas pela unidade
de Ingredientes FPM, ap6s a producéo de
gelatina e colageno, sdo cortadas, dissol-
vidas, purificadas e filtradas em processos
de alta complexidade. Elas sdo disponibi-
lizadas, portanto, em uma forma muito
pura - e, dependendo dos requisitos em
questdo, até o mais alto grau de pureza
requerido para alimentos.

A GELITA pode customizar esses ingre-
dientes, além dos servicos prestados, em
termos de composicao, forma, custo e
qualidade, de acordo com as necessidades
de cada cliente, do produto final onde
forem aplicados e do processo produtivo
empregado.

A unidade de Ingredientes FPM oferece,
no mundo todo, a mesma qualidade em
servicos dedicada pela GELITA aos seus
demais produtos a base de gelatina e
colageno. Isso inclui sequranca na entrega
imediata, total suporte para o desenvol-
vimento de produtos, nas questdes regu-
latérias e também nas relacionadas com
marketing. Todo esse servico inserido na
nossa cadeia de valor tem o objetivo de
apoiar os clientes da GELITA na abertura de
novos mercados, dando-lhes a oportuni-
dade de ter maior vantagem competitiva.

Para que a unidade de Ingredientes FPM
possa encontrar novos e promissores
campos de aplicacdo, a GELITA vem tra-
balhando na expansdo do seu portfolio
para uso nos mercados existentes e nos
que estao por ser desenvolvidos. Também
estdo sendo criadas novas marcas, € isso
mostrara ao mercado a altissima qualida-
de e avanco tecnolégico dos produtos
comercializados pela unidade de Ingre-
dientes FPM da GELITA.

GcLITA

MAIS INFORMACOES:

Lars Andersson

Vice Presidente Global da Unidade
Ingredientes FPM

Telefone: +4643526520
lars.andersson@gelita.com

Dr. Dieter Schulz
Telefone: +49627184-2500
dieter.schulz@gelita.com

(5]



Entrevista

"0 enorme potencial da Unidade o

Lars Andersson, responsavel pela mais nova Unidade de Negdcio chamada Ingredientes FPM, explica
por que ele nao se arrepende em dizer adeus aos sub-produtos e como a GELITA pode ajudar a resolver
problemas globais como a extin¢ao de recursos e a crescente poluicao.

mmmmmm Mr. Andersson, as gorduras,
proteinas e minerais — ou simplesmente
FPM - sdo gerados durante o processo de
fabricagdo da gelatina. O que esses pro-
dutos secundarios tém de tdo especial?
Em primeiro lugar, eles definitivamente
nado sdo secundarios. Devo lembra-lo de
que, em termos de volume, produzimos o
dobro de gorduras, proteinas e minerais,
em comparacdo com a gelatina. Os ingre-
dientes FPM sdo produtos que oferecem
valor agregado aos nossos clientes.

0 que exatamente significa "valor agre-
gado” e onde podem ser utilizados esses
produtos?

Os mercados de alimentos e pet food
demandam produtos de alta qualidade.
Nas aplicacdes alimenticias, nossas pro-
teinas melhoram a textura. Elas ja sdo
utilizadas, por exemplo, em hamburgueres.
No segmento de pet food, o alto contetdo
protéico combinado com a alta digestibi-
lidade, é o que confere valor agregado
aos produtos. As gorduras representam a
contribuicdo energética mais eficiente em
alimentos e na nutricdo animal, além de ser
um combustivel "limpo" muito interessante.

"Esses ingredientes
SAa0 Um sucesso
em potencial...”

Para o biodiesel, por exemplo, € uma das
melhores formas de se conseguir um com-
bustivel com emissdes de baixo carbono.
Na oleoquimica, nossas gorduras sao incor-
poradas em acidos graxos usados em velas
ou na composicéo de plasticos. Como fonte
de fdsforo, nosso DCP (fosfato bicélcico)
€ um importante ingrediente na alimen-
tacdo animal e em fertilizantes. Vislum-
bramos, ainda, novas aplicacdes técnicas,
como em anticorrosivos, por exemplo.

Nossos Ingredientes FPM tém um poten-
cial tremendo, realmente além do que se
possa imaginar. A escassez de proteina e
fosforo que vem sendo estimada € um
bom exemplo de desafio que enfrentare-
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mos em um futuro ndo muito distante,
e ¢ uma das situacdes que colocam os
FPMs em perspectiva.

Por que a GELITA esta dando mais aten-
cdo agora a esses produtos?

Nos sabemos que os ingredientes FPM
podem agregar valor aos produtos dos
nossos clientes. E a combinacéo do cresci-
mento da populacdo com o esgotamento
de recursos no mundo todo faz com que
vejamos de outra forma aquilo que antes
era considerado um mero sub-produto.

Que mudangas foram necessarias a
partir da criagdo dessa nova Unidade de
Negocio?

Nesse momento, estamos reorganizando
a Unidade, com foco em desenvolvimento
de produto e na formacdo de parcerias
com nossos clientes. E temos no Dr. Dieter
Schulz um Gerente de Produto muito com-
petente para o estabelecimento desses
canais. Além disso, estamos trabalhando
na divulgacédo dos FPMs globalmente.

Quais mercados apresentam os maiores
potenciais?

As proteinas, definitivamente, sdo o maior
potencial. Vemos enormes oportunidades
no mercado alimenticio, contudo, ha muito
trabalho a ser feito, como a obtencéo de
aprovacdo para uso neste segmento.

A GELITA produz gelatina customizada
para cada tipo de necessidade. Sera
assim também com a unidade Ingre-
dientes FPM?

Sim, também podemos customizar esses
produtos, seja com adicao de antioxidan-
tes, ajustes de pH ou selecdo de qualidades
especificas que atendam os requisitos dos
clientes. Também aplicamos controles
especiais para poder atender suas especi-
ficacbes. Teremos capacidade de custo-
mizar ainda mais, assim que passarmos
a oferecer novas qualidades.

Que tipo de valor agregado a GELITA ofe-
rece aos seus clientes em primeiro lugar?
Somos muito comprometidos com nossos
clientes e isso ndo € apenas discurso.

Com disponibilidade imediata de entrega,
parceria em desenvolvimento de produto
e total transparéncia em termos de quali-
dade, agregamos valor como um parceiro
confiavel. E temos uma excelente equipe
para isso!

"Os ingredientes FPM sao
customizados para atender
requisitos especificos.”

Por que € tdo fascinante ser o Lider da
Unidade de Negodcio Ingredientes FPM?
0 entendimento sobre a importancia e o
valor dos nossos produtos. Também

o0 grande apoio e retorno de

todos que ajudaram a

fazer isso acontecer.

0 enorme potencial

envolvido é realmente

fascinante! Precisamos

estar sempre a frente

da concorréncia, e ¢

assim que se faz.
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e Ingredientes FPM € fascinante”

"Criamos valor
agregado para os

nossos clientes.”




Inovacdo

raca uma pose!

Gelatina Fotografica GELITA® em foco

Cerca de 8,3 milhoes de cameras digitais foram vendidas na Alemanha s6 em 2010. Mas isso nado
significa necessariamente que a fotografia tradicional ndo seja mais usada: ao contrario, ela vem
vivendo um momento de reavivamento, como nos conta Dr. Jorg Siegel, Diretor Geral da InovisCoat.
Sua empresa produz filmes, incluindo os que utilizam as gelatinas fotograficas da GELITA.

B “Estd acontecendo com a foto-
grafia algo parecido com o que ocorreu
na area de multimidia. O CD substituiu
os discos antigos, mas agora o vinil esta
voltando. O mesmo se da entre a foto-
grafia analdgica e digital”, diz Dr. Siegel,
que trabalhou durante muitos anos no
fabricante de filmes AGFA. A Inoviscoat
foi fundada em 2005 com a intencédo de
usar a tecnologia de cobertura da AGFA
para desenvolver produtos fotograficos
inovadores. Isso inclui os conhecidos filmes
e papéis para fotos em branco e preto,
e negativos em papel, além das ndo tdo
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conhecidas fotos para cameras Polaroid
(do famoso “O Projeto Impossivel”) e solu-
coes inovadoras para coberturas de filmes
e tecnologia médica. “Claro que estes ndo
sao produtos de grande volume, mas sim
de nicho, para segmentos especiais, como
a fotografia instantanea”, enfatiza ele.
As grandes empresas tém pouco interesse
nesse mercado, por isso mantém desati-
vadas as producdes de certos tipos de
filme. Mas para a InnovisCoat, o interesse
¢ enorme. Eles tém 25 funcionarios e a
producdo € sempre de lotes pequenos.
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"Pequenos”, mas que podem representar
até 1milhdo de metros quadrados por ano.

Sem gelatina, nada de foto

Independentemente da representatividade
de mercado, existe uma coisa que ndo
mudou, nem mudara, de acordo com Dr.
Siegel: ndo é possivel produzir material
fotografico sem gelatina. E, no caso da
Inoviscoat, nao sem a gelatina fotografica
da GELITA. "Desde o inicio, trabalhamos
com a gelatina GELITA® e sempre estive-
mos muito satisfeitos”, diz ele. "Gragas
ao conhecimento técnico da empresa,
nossas caracteristicas de qualidade sem-
pre foram mantidas a cada producdo de
um novo lote"

Mas por que a gelatina € tdo necessaria na
producao de filmes e papéis fotograficos?
“E preciso ter uma matriz que ligue os
cristais de iodo fotossensiveis." O fator
decisivo na fabricagao de filmes é a habi-
lidade que a gelatina tem de intumescer e
depois secar. Atuando como hidrocoldide,
a gelatina, ja fixa e seca na superficie do
filme, absorve o fluido e os pigmentos
fotograficos sdo formados. Adiciona-se a
gelatina durante a formacéo dos cristais
de halogénio de prata. Ela os estabiliza
e influencia seu crescimento e formato.
Assim, pode-se melhorar a sensibilidade:
cristais planos, de mesmo volume, sdo
mais sensiveis do que os cubicos, pois sua
superficie é mais adequada. E, quanto
maiores os cristais, maior sua fotossensi-
bilidade. "Esse efeito interativo entre os
cristais e a gelatina é Unico e ndo pode
ser substituido”, diz o Dr. Siegel. E como
esse tipo de interacao pode ser levada

a outras aplicaces, importantes aspectos
desse conhecimento fotografico vém sendo
utilizados no desenvolvimento de outras
tecnologias inovadoras com gelatina.

Material confiavel

Uma duvida persiste: como é que a emul-
sao fotografica, a solucdo de gelatina e
os cristais de prata vao para dentro do
filme? A InovisCoat usa um casting de
alta tecnologia chamado “multicoating” -
um processo que permite a aplicacdo de
todas as camadas em uma Unica etapa.
Nesse processo, a viscosidade da gelatina
€ um ponto critico: se a gelatina tiver
uma viscosidade especifica, as camadas
ndao se misturardo. “Alguns artistas
aplicam as camadas manualmente para
obter efeitos especificos, mas ndo se pode
reproduzi-los”, conta o Dr. Siegel. No caso
dos filmes, a reprodutibilidade é impor-
tante. Cada tipo de filme deve apresentar
exatamente as mesmas propriedades: so
dessa forma os fotégrafos podem fazer
um bom trabalho, produzindo lindas fotos!

MAIS INFORMACOES:

Dr. Christoph Simon
Telefone: +49627184-2535
christoph.simon@gelita.com
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A gelatina € absolutamente essencial para:
Filmes...

-

Uma foto do N /

... papéis fotograficos de alta qualidade

m u ndo G ELITA ! para uso artistico.

Nos anos 1970, todo o mundo queria a sua camera Polaroid. Mas, com o
advento da fotografia digital, o fim dessa época especial era previsto.
"0 Projeto Impossivel” salvou a fotografia instantanea e hoje os grandes
artistas trabalham com a técnica Polaroid.



GELITA MEDICAL

3 vezes mals rapl

Multifuncional:
Gelatina é

indispensavel nas
cirurgias
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mmmmmm O gerenciamento do tempo €
muito importante nas cirurgias, tanto
em termos médicos, quanto econémicos.
GELITA-SPON® Rapid® é extremamente
vantajosa ndo s6 por poupar tempo com
uma rapida hemostase, mas também por
ser usada em ambiente seco. Enquanto
outros produtos do mesmo tipo precisam
ser umedecidos antes de usar, GELITA-
SPON® Rapid® pode ser aplicada direta-
mente da embalagem sobre a regido com
perda de sangue. E qualquer simplifica-
cd0 que se consiga no centro cirdrgico
faz com que as operacdes sejam mais
eficientes, inclusive nos custos, fora
todos os beneficios aos pacientes. Para
esses, em particular, GELITA-SPON® Rapid?
tem uma vantagem principal: a esponja
¢ totalmente absorvida pelo corpo em
até um més.

Hemostase em menos
de um minuto

GELITA-SPON® Rapid® consegue estancar
sangramentos em apenas um minuto,
0 que representa um tempo trés vezes
menor que outras esponjas. Seu poder de
absor¢do unico se deve a microestrutura
porosa e superficie especial que a consti-

tui. Gracas a essa estrutura, GELITA-SPON®
Rapid® é capaz de absorver grandes volu-
mes de fluido: cerca de quatro vezes o seu
préprio peso - uma performance e tanto.

A esponja que tem trés
vantagens essenciais

Do ponto de vista do cirurgido, o uso de
GELITA-SPON® Rapid® é apropriado ndo
apenas para operagdes envolvendo muita
perda de sangue, mas também para
intervencdes muito delicadas, como as
neurocirurgias, em que a maxima visibi-
lidade é absolutamente essencial para
o cirurgido. Além disso, GELITA-SPON®
Rapid® - para além do fator tempo -
oferece seguranca adicional, ja que ndo
precisa ser umedecida, reduzindo os riscos
de contaminacdo. Uma outra vantagem
€ que, por ter pH neutro, a esponja de
gelatina tem excelente atuagcdo como
excipiente.

Gelatina no corpo? Nao por muito tempo!
As esponjas de gelatina usadas para
hemostase sdo totalmente absorvidas
pelo corpo, devido a sua excelente com-
patibilidade com os tecidos humanos.
E a experiéncia vem mostrando que elas

GeLITA

também aceleram o processo de cica-
trizacdo. Além de todas as propriedades
ja citadas, as esponjas de gelatina repre-
sentam um beneficio real ao paciente.
GELITA-SPON® Rapid® € produzida a
partir de uma gelatina que passa por
diversas etapas de purificacao; a solucdo
de gelatina primeiro € transformada em
espuma, depois € seca e esterilizada com
raios gama.

Esta gelatina especial estara disponivel
no segundo trimestre de 2012. Estudos
ja demonstraram quéo efetiva e econo-
mica ela €, e novos estudos, ainda mais
abrangentes, estdo em andamento; seus
resultados estdo previstos para antes do
lancamento do produto, para confirmar
esse enorme potencial de mercado.
GELITA-SPON® Rapid®: um produto de
alta performance para medicina de alta
performance.

MAIS INFORMACf)ES:
GELITA MEDICAL GmbH
Anna Bruns

Telefone: +4962 71 84-2023
anna.bruns@gelita.com
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Diversidade GELITA

E possivel preparar uma sobremesa de gelatina mais rapido que o habitual? Os colagenos, gelatinas
e peptideos de colageno possuem propriedades tecnoldgicas que os tornam indispensaveis para os
alimentos modernos. Sua habilidade de influenciar os pontos de fusdo e gelificacdo, as propriedades
emulsificantes naturais, texturas agradaveis e atraentes, e excelente solubilidade, garantem muito prazer
e alto valor de mercado - e os alimentos contendo esses ingredientes podem ser grandes sucessos.

B As proteinas de colageno da
GELITA nos possibilitam experimentar
novos prazeres, seja com balas de gela-
tina, queijos cremosos, bebidas, alimentos
funcionais ou alguma outra dentre as
muitas opgdes possiveis. Dependendo do
valor de Bloom das gelatinas utilizadas,
os produtos podem derreter ou gelificar
no momento exato, gracas a habilidade
que os nossos ingredientes tém de formar
géis termorreversiveis. Por isso, eles foram
projetados para o desenvolvimento de
ideias inovadoras.

As proteinas também influenciam a textu-
ra, determinando, por exemplo, o grau de
espalhabilidade de um queijo cremoso ou
como sera a sensacdo na boca provocada
por uma mousse. A gelatina GELITA® é um
importante ingrediente para se conseguir
produzir alimentos modernos com texturas
diferenciadas.
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Destaque ndo so para
os produtos light

A Gelatina GELITA® é adequada para a
criagdo de texturas macias para todos os
tipos de alimentos light. Variando suas
propriedades de formacdo de espuma e
batimento, é possivel elaborar produtos
finais tanto em versdo light, quanto tradi-
cional. Para aumentar o volume de um
produto, por exemplo, em um alimento
com menos calorias, a Gelatina GELITA®
pode ser utilizada para reduzir o nimero
de ingredientes e, consequentemente, o
valor calérico total. Mas deve-se lembrar
que o sabor é muito importante nos
produtos light, e ele ¢ influenciado pelos
demais ingredientes da formulagdo, en-
quanto a gelatina ndo exerce influéncia.

0 consumidor prefere alimentos que tenham
aparéncia apetitosa, que lhes despertem

a vontade de comer. As Proteinas de
Colageno GELITA® conferem aos molhos
de saladas, queijos cremosos, sobremesas
e bebidas maior frescor por mais tempo e
uma textura cremosa de dar dgua na boca.

Novas ideias sdo sempre
bem vindas!

Alguém conhece o sorvete que comeca
a derreter somente depois de 2 horas?
Novos alimentos sdo criados quando se
conhecem todas as possibilidades exis-
tentes para torna-los realidade. A GELITA
apoia o desenvolvimento de inovagdes
alimenticias com o fornecimento do tipo
certo de proteina de colageno. Isso inclui
desde colagenos parcialmente soluveis
até gelatinas que dissolvem em agua
quente ou peptideos de colageno soluveis
em agua fria - ingredientes para todas as
aplicacdes que se possam imaginar.



Novas e saborosas criagdes

Doce tentagao

Formacao de gel perfeita
para uma grande variedade
de alimentos

Excelente formacdo de
espuma que confere maciez
e da volume

Emulsdes homogéneas para
deixar os produtos apetitosos
e sempre frescos
Solubilidade customizada para
cada tipo de aplicacdo

GcLITA

Novo Vice Presidente
Global de Compras:
Heinrich Schmidt

Temos agora um novo membro na Equipe Gerencial
da GELITA: Heinrich Schmidt, Vice Presidente
Global de Compras. Com 47 anos de idade, Heinrich
¢ formado em engenharia industrial e assumiu o
cargo em 1° de julho de 2011, sendo desde entao
responsavel pelas compras em ambito global.

s Heinrich ja esta bem engajado em sua funcgao: "A area
de compras sempre me interessou e se tornou uma paixao", diz.
Ele traz consigo muitos anos de experiéncia em operacdes e
compras estratégicas: de 1990 a 2005, foi Diretor de Vendas
na Heilderberg Druckmaschinen AG, do ramo de maquinas de
impressdo. Depois, foi Vice Presidente de Compras e Logistica em
uma empresa de engenharia mecanica de médio porte multi-
nacional chamada Bielomatik Leuze GmbH + Co KG. Agora na
GELITA, uma de suas primeiras tarefas tem sido a implementacéo
de um sistema de compras global bem estruturado. Ele se mostra
entusiasmado com as perspectivas: "Desde o inicio, percebi que a
GELITA é uma empresa realmente
boa - dindmica e bem sucedida, K \
com um portfélio diversificado e
empolgante, excelentes valores e
principios, além de uma equipe
altamente motivada”, completa
Heinrich.

~
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Simplesmente GELITA!

A industria de Food Service nos Estados Unidos e Brasil

Nés amamos o ramo da alimentacdo!
Gracas a gelatina e peptideos de cola-
geno, muitos dos nossos pratos favoritos
tornaram-se mais faceis de digerir e ainda
mais saudaveis. Os consumidores dos
Estados Unidos e Brasil podem agora des-
frutar das inumeras propriedades desses
ingredientes - desde seus atributos uni-
cos de derretimento a sua espalhabilidade
e estabilidade - nos seus cafés e restau-
rantes favoritos, ou mesmo direto dos
seus proprios freezers: para esses merca-
dos tdo grandes, a linha Food Innovations
da GELITA oferece cinco diferentes pro-
dutos a base de gelatina, para ajudar as
empresas de food service a deixar seus
produtos mais praticos e variados.

GELITA® Gelcosol (GELITA® Multi-200), por
exemplo, € ideal para pratos prontos.
Nossas gelatinas instantaneas, especial-
mente desenvolvidas para sobremesas e
pratos salgados, podem até mesmo substi-
tuir gordura e ovos nas formulacdes.

Expediente

GELITA® RTE-ICE (GELITA® Multi-300)
previne a sinérese, mesmo apos o descon-
gelamento. Esse ingrediente multifuncional
pode ser utilizado em coberturas e glacés,
e também como substituto de ovos em
mousses. GELITA® Specialita (GELITA®
Multi-400) ajuda a melhorar a textura e
palatabilidade de cremes diversos, utili-
zados em confeitaria e cozinha salgada.
Se o produto for uma calda de frutas ou
um molho, GELITA® Jelly Dipping (GELITA®
Multi-500) ¢ a opgio perfeita para aumen-
tar a viscosidade e diminuir o tempo de
cozimento. E a Gelatina em Folhas GELITA®
(GELITA® Platinum) permite que mesmo
o0s pratos mais sofisticados sejam prepa-
rados num piscar de olhos: esse ingre-
diente classico é simplesmente indispen-
savel em qualquer cozinha, incluindo as
dos melhores chefs! A proposito: alguns
produtos que compdéem a linha Food
Innovations atendem os requisitos da
Unido Ortodoxa (OU), podendo ser utili-
zados no preparo de pratos kosher.

uptodate € uma newsletter do Grupo GELITA

Publicado por: Equipe editorial: Conceito, texto e criacdo:
GELITA AG Stephan Ruhm, srg werbeagentur ag, Mannheim
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Alemanha Michael Teppner, Responsavel Metzgerdruck, Obrigheim
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GeLITA

Retrato

Planta da GELITA na Suécia: "

Stidsvig (Klippan)

Planta da GELITA em Stidsvig \

Stidsvig, um vilarejo com apenas 747
habitantes, pertence a comunidade de
Klippan, localizada 40 Km a nordeste de
Helsingborg, na bela regido de Schonen,
sudoeste da Suécia.

\ Funcionarios: a GELITA Suécia
Klippan emprega 190 pessoas.
Planta: 1,2 Km?
Producédo: 11.500 toneladas anuais,
a maior parte destinada a industria
de alimentos (confeitos, sobremesas,

produtos lacteos e carneos), além de
algumas aplicacées médicas. k

Moderna fébiica rodeada por uma extasi

g

paisagem verde
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GELITA AG
Uferstr. 7
69412 Eberbach
Alemanha

www.gelita.com

Vocé pode baixar os arquivos das nossas
brochuras sem custo algum no nosso site!
www.gelita.com

Gell T\

Improving Quality of Life



