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Editorial

Além do problema do aumento populacional, nossos padrdes de vida também estdo em
constante mudanca e, em virtude disso, nossos habitos alimentares estdo se trans-
formando. Estamos vivendo mais tempo e queremos continuar ativos e saudaveis na
velhice. Quem quiser aproveitar ao maximo essas tendéncias precisara de produtos

inovadores — como os que oferecemos. Temos bebidas potencializadas pelos peptideos
colagenos VERISOL® (Beleza de dentro para fora) ou FORTIGEL® (protegdo das juntas):
eles embelezam a cada gole ou aumentam a mobilidade das juntas, respectivamente.
Os produtos GELITA ndo s6 preservam a juventude e a boa forma, mas também estao
presentes em doces guloseimas, com suas formas leves, espumantes ou mastigaveis
que sempre geram uma suave sensacdo na boca.

Um tema que ha muito tempo faz parte de nossa agenda ¢ o fato de que as matérias
-primas estao ficando cada vez mais escassas. Nos, da GELITA, temos diversas estratégias
para garantir nossos valiosos recursos. Elas vdo de nosso proprio acervo de materiais
até empreendimentos conjuntos e parcerias voltadas para o abastecimento. Também fazem
parte disso processos de inovacdo recém-estruturados e as conseqiientes sinergias:
hoje, € ainda maior o nosso foco na oferta de beneficios aos nossos clientes e, melhor
ainda, beneficios aos clientes de nossos clientes. Por esta razdo, queremos que seu
envolvimento em nossos processos de inovacao seja igualmente maior.

Desejamos a vocés uma boa leitura e um étimo e ativo verao.

Michael Teppner

Vice-Presidente Mundial de Marketing

e Comunicacgéo da GELITA AG
Ideias de produtos

Bebidas para o bem-estar no futuro
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Proteinas de Colageno GELITA®
O agradavel novo
mundo dos doces

A GELITA no mundo

Africa do Sul
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Dr. Franz Josef Konert, Chairman of
the Management Board of GELITA AG

Entrevista
“Estamos apostando
em parcerias de

desenvolvimento”
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Efeitos sonoros criativos

Gelatina
harmoniosa
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Todos os funcionarios da GELITA no mundo inteiro se engajaram no projeto interno "UMA GELITA".
O objetivo desse projeto € envolver ainda mais os funcionarios na formulacao e manutencao

das diretrizes de nossa empresa — e, ao fazé-lo, promover o conceito de "UMA GELITA".




Entrevista

"Nosso foco sera em 'Pro

“Em 2011, apesar da dificil situagdo econémica, a GELITA conseguiu aumentar seu faturamento em
16,5%, o que representa mais de 510 milhdes de euros. O Dr. Franz Josef Konert, presidente do
Conselho Administrativo da GELITA, explicou o que trouxe tanto sucesso a empresa, quais mega
tendéncias sdo importantes para ela e por que a aquisicdo de matérias-primas ¢ um desafio tdo grande.

mmmmmm Dr. Konert, a GELITA ¢é lider
mundial do mercado. O que pretende
fazer para manter sua lideranca?
Queremos manter nossa posicdo no mer-
cado seguindo uma estratégia empresarial
claramente definida de acordo com nossa
visdo do que queremos realizar. Nossa
estratégia de crescimento € especialmente
importante neste sentido, sendo baseada
em trés pilares: inovacdo, gestdo de
clientes e aquisicao.

Como vocé vé o crescimento da GELITA
no futuro?

Inicialmente, queremos nos concentrar em
nosso negocio principal e na producéo de
proteinas de colageno, pois € nesta area
que temos mais know-how. Também que-
remos, naturalmente, crescer em todas as
nossas areas de negocios que envolvem
gelatina, como por exemplo, produtos
farmacéuticos, areas técnicas e na area
de peptideos colagenos, onde beleza e

mobilidade sdo aspectos essenciais. Exter-
namente, queremos crescer por meio de
aquisicdes. O crescimento interno sera
beneficiado pela reestruturagado de nossos
processos de inovagao.

0 que envolveu essa reestruturacdo dos
processos de inovagdo?

Introduzimos novos processos que nos
possibilitarao implementar com mais rapi-
dez as ideias geradas por nossos funcio-
narios. Esses processos se aplicam nao
somente aos produtos, mas também a
todos os procedimentos adotados pela
empresa. Medimos as mudancas e o indice
de inovacgdo e descobrimos que eles cres-
ceram nos ultimos dois anos.

Neste sentido, entretanto, ainda ndo atin-
gimos nossos objetivos. Trata-se de um
projeto de longo prazo, e isso também
implica mudanca de atitudes. Também
incluimos os clientes em nossos processos

de inovagdo e baseamos nossas relagdes
em parcerias voltadas para o desenvol-
vimento a fim de aprimorar nossos pro-
dutos continuamente.

“Envolvemos os
clientes em nosso processo
de inovacao.”

A China é considerada o mercado com o
mais forte crescimento. Que vantagem
a GELITA pode tirar desse mercado?
E onde se encontram os desafios?

De fato, o mercado chinés, com seu indice
de crescimento de dois digitos, € um pilar
importante para nos. Atualmente, temos
uma fabrica no norte e duas no sul da
China, mais um escritério de vendas em
Xangai. O proéprio intercadmbio cultural,
naturalmente, ja é um desafio. Mas estamos
capacitando nossa gente para enfrenta-lo.
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Entrevista

Estamos priorizando a transferéncia de
know-how e investindo no treinamento de
nossos engenheiros chineses, pois quere-
mos que eles administrem nossas empresas
no futuro.

Que outros mercados prometem opor-
tunidades para a GELITA?

A Asia, a india e Vietna tém um poten-
cial enorme. E acreditamos que a Africa
também estara entre eles nas proximas
décadas.

Quais sdo as proximas megatendéncias?
Seis sdo relevantes para nossa empresa.
A primeira de todas é o aumento da popu-
lacdo mundial e a consequente necessi-
dade de mais proteina. Em seguida, vem o
desenvolvimento demografico no sentido
de que as pessoas estdao ficando mais
velhas, precisando de proteinas por mais
tempo. A terceira é que as pessoas estdo
trabalhando mais tempo, de modo que os
empregadores precisam levar isso em conta.
Existe também a tendéncia de bem-estar
e boa forma, com as pessoas querendo
continuar em forma e saudaveis até a
velhice, o que requerera produtos para
satisfazer sua necessidade de beleza e
mobilidade. A quinta € o desenvolvimento,
no contexto dos BRICs, dos estados do
Brasil. J4 faz décadas que estamos bem
representados no Brasil, e também esta-
mos na China. Entretanto, construir uma
fabrica em um novo pais € um tremendo
desafio para empresas de médio porte
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como a GELITA, principalmente no que se
refere a finangas e administracdo. Final-
mente, é preciso mencionar o processo de
concentracdo que esta ocorrendo entre
os fornecedores. Eles estdo comecando a
se reunir para formar empreendimentos
mundiais. Sera um enorme desafio enfren-
tar essa concentracéo de poder.

Isso nos remete a situacdo na area de
matérias-primas. Por que essa situagdo
esta ficando cada vez mais dificil?

Isso se deve principalmente ao fato de
que esses subprodutos gerados por aba-
tedouros sdo produtos alimenticios por
natureza, que sdo consumidos em muitos
paises. No México, por exemplo, existem
petiscos feitos de pele suina e, na China,
as patas e peles suinas sdo consideradas
iguarias. Sendo assim, estamos concor-
rendo com os mercados de alimentos.
Outra matéria-prima que utilizamos € a
pele separada do couro bovino. Precisamos
dessa camada intermediaria em nossos
produtos. Contudo, estamos em concor-
réncia com as industrias da moda e auto-
mobilistica, isso porque muitas vezes os
curtumes nédo dividem o couro, mas o
vendem inteiro. Dessa forma, uma imensa
quantidade de pele bovina nao é disponi-
bilizada para nés, acabando na industria
do couro.

“No caso das matérias-
primas, concorremos com
outros mercados. E isso
que dificulta tanto."

Além disso, deve-se levar em conta que
as terras agricolas para a criagdo de gado
bovino ou suino ndo estdo crescendo
em lugar algum. Ao contrario, devido ao
aumento da populacdo, as terras araveis
ou terrenos préximos a areas residenciais
ou industriais vém sendo cada vez mais
utilizados para construcéo, e a consequén-
cia disso € que os rebanhos ndo conseguem
crescer na medida necessaria oferecer a
populacdo as quantidades adequadas de
carne e proteina. Outro aspecto € a pre-
senca dos grandes mercados da China e
Russia. Quando nao conseguem produzir
o0 bastante para atender as suas necessi-
dades, esses paises importam gado suino
dos EUA e da Europa e bovino da América

do Sul. Nesses casos, perde-se a pele,
pois sé se importam animais inteiros ou
pela metade.

E como vamos garantir o suprimento de
nossa necessidade de matérias-primas?
Estamos usando diferentes estratégias
nesse sentido. Estamos tentando firmar
contratos de fornecimento de longo prazo
com nossos fornecedores e até pensando
em empreendimentos conjuntos na China.
Na Europa, temos nosso prdprio sistema
de coleta. Na Alemanha, nossos especia-
listas em logistica vdo diretamente aos
abatedouros para recolher as mercadorias.
A principio, estamos tentando garantir
nossas matérias-primas através de par-
cerias com pré-fornecedores e também
avaliando empreendimentos conjuntos.
Fora isso, estamos trabalhando na ava-
liacdo de novas matérias-primas, como
frangos e peixes, para obtermos novas
fontes de proteina.

Muitas de nossas inovacdes sdo des-
envolvidas na Alemanha. Que papel
desempenha esse “produzido”, ou me-
lhor, “tecnologicamente desenvolvido
na Alemanha" em outros paises?

Em primeiro lugar, contamos com padrdes
de qualidade e sequranca muito elevados
na Alemanha e temos que garantir que
eles sejam implementados em outros
paises. Isso porque queremos garantir a
implementacdo da marca de qualidade
GELITA em todas as unidades no mundo
inteiro. "Produzido por”, no sentido de
“produzido de acordo com os processos”
que foram estabelecidos aqui ¢ uma
importante precondicdo. Entretanto, ao
invés de "Produzido na Alemanha", nosso
foco principal € "Produzido pela GELITA".

No que se refere a inovacdo, possuimos
trés centros de desenvolvimento: o maior
deles fica em Eberbach, Alemanha; e os
outros sdo situados nas Américas do
Norte e do Sul. Com certeza também
estabeleceremos um na China -que ira
atender as exigéncias e necessidades do
mercado local. Isso porque embora as
exigéncias e necessidades das Américas
do Norte e do Sul, de um lado, e da China,
de outro, ndo sdo diferentes fundamen-
talmente, mas sdo em alguns aspectos.
Um fabricante de gomas de mascar com
sabores de frutas na América do Sul, por
exemplo, precisa de um tipo de gelatina



diferente, pois as condi¢ées de umidade
sdo diferentes das europeias. Sendo
assim, temos que estabelecer know-how
localmente.

Como empresa mundial, que importan-
cia tem para a GELITA estar presente em
diferentes mercados?

Nés produzimos nos lugares onde se
encontram nossas matérias-primas. No
México e na América Latina, por exemplo,
existem as respectivas concentragdes de
matérias-primas e estruturas. Precisamos
de abatedouros, reservas de animais e orga-
nizacdes adequadas. Considere o Vietna,
por exemplo: 1a vivem cerca de 35 milhdes
de cabecas de gado suino, mas nao faz
sentido montar uma fabrica de gelatina
naquele pais porque ndo existem estrutu-
ras organizacionais adequadas. Em muitos
casos, 0s animais sdo abatidos a 30°C,
transportados por ciclomotores e vendido
em pequenos mercados.

E claro que a proximidade ao cliente tam-
bém ¢é uma prioridade, e é por isso que

GcLITA

nossas organizacoes de venda e atendi-
mento sdo mundiais. Atendemos clientes
locais e mundiais, e eles esperam que a
GELITA atue globalmente, ou seja, tenha
organizacdes de venda locais e uma
organizacdo de atendimento capaz de
resolver problemas localmente, de prefe-
réncia na maquina.

Como vocé compensa os grandes desa-
fios de seu trabalho

Principalmente com minha familia. Tenho
uma filha pequena e dois filhos grandes.
Também pratico muito esporte. Uso a
academia da GELITA, jogo ténis e esquio.

Dr. Franz Josef Konert,
Chairman of the Management
Board of GELITA

Vocé usa as Proteinas de Colageno
GELITA® como suplemento para sua boa
forma e bem-estar?

Sou fa e consumidor didrio do
CH-Alpha, principalmente depois
de uma longa corrida ou par-
tida de ténis. Quando even-
tualmente cozinho, natural-
mente uso nossa folha

de gelatina.

“Existe uma procura
de produtos que
promovem a beleza
e a mobilidade.”




Patés finos e sobremesas cremosas

.

Deliciosa
tentacao




Alimentos

O agradavel novo
mundo dos doces

Proteinas de Colageno GELITA® — ideais para novas ideias de produtos

Os avancos tecnoldgicos das Proteinas de Colageno GELITA” possibilitam a confeccdo de saborosas
guloseimas, de marshmallows suaves e espumosos a suspiros crocantes. Os fabricantes de guloseimas
também passam a se interessar quando testam as qualidades de derretimento nos novos requeijoes
especiais que podem ser produzidos com produtos de gelatina da GELITA.

BN S3o chamados “leitdo rosado”
e "toucinho doce" e atraem criangas e
adultos. Essas figurinhas engracadas
podem ser desenvolvidas de diferentes
formas — com a ajuda das Proteinas de
Colageno GELITA®. Elas também podem
ser produzidos para atender aos requi-
sitos especificos da aplicagao em relacdo
a forma, cor e consisténcia. Isso pode
ser muito interessante quando se trata
do desenvolvimento de novas ideias de
produtos. E possivel realizar doces sonhos
através do uso de Proteinas de Colageno
GELITA®, pois elas podem ser adaptadas
aos desejos do fabricante e ao gosto do
consumidor. Gracas as suas excelentes
caracteristicas tecnoldgicas, como a
formacdo de géis termorreversiveis, sdo
ingredientes indispensaveis para uso uni-
versal: uma vez que a goma de mascar
com sabor de fruta entra na boca, ela
se ajusta imediatamente a temperatura.
Assim, é possivel definir com precisao o
ponto de derretimento ou solidificacao:
quanto maior o valor de Bloom, mas
rapido a massa endurece.

Fino, fofo e colorido

0 tipo de doce preferido da geragéo atual
de adoradores de doces é o marshmallow?
Se for, as Gelatinas GELITA” proporcionam
a cremosidade perfeita e sdo particular-
mente macias e estaveis. O que deixa as
Proteinas de Colageno GELITA® tio suaves?

Elas reduzem a tensdo superficial e aglu-
tinam as moléculas da agua. Isso produz
uma superficie fina e macia, tornando o
alimento tdo cremoso quanto se tivesse
gordura. Desta forma, criamos novas
possibilidades de composicdo de produto
e de reducdo de gordura nos alimentos —
além de também permitir o desenvolvi-
mento de laticinios saborosos.

O segredo € a mistura

Quando misturadas com outros ingre-
dientes, as Proteinas de Colageno GELITA®
desenvolvem todo o seu poder: devido a
sua consisténcia de fina granulometria,
todos os ingredientes ficam juntos e con-
tinuam com sabor neutro. Ndo importa
se a mistura € fria ou agitada e aquecida.
Como emulsificadores naturais, produzem
compostos de dleo em agua estaveis,
aumentando assim o tempo de conserva
de confeitos e outros produtos — a menos
que o consumidor ndo consiga resistir a
saborosa tentacao!

MAIS INFORMA(;C)ES:
Eberhard Dick

Telefone: +49(0)6271 842554
eberhard.dick@gelita.com

Linha colorida

fConvencimento:
Proteinas de Colageno
GELITA®

® Pontos de derretimento e
solidificacdo selecionaveis

e Altamente soltveis em
produtos frios e quentes

® Emulsées homogéneas com
longa duragdo em conserva

® Paladar agradavel e textura
perfeita

® Marca naturalmente pura com
rotulo limpo (sem E-numbers),

K ndo alérgicas /




Noticias

EEEE |Sso jamais aconteceria em uma
fabrica da GELITA: no comeco de abril, as
autoridades chinesas encontraram quan-
tidades residuais de cromo possivelmente
cancerigeno nas gelatinas comestiveis pro-
duzidas por diversos fabricantes da China.
Essas substancias quimicas também foram
atravessando a cadeia de suprimento e,
assim, também foram encontradas em
iogurtes, gelatinas de frutas e até capsulas
farmacéuticas. Os fabricantes atuavam
com extrema negligéncia com a saude do
publico em geral e usavam gelatinas téc-
nicas com residuos de couro curtido, em
vez de gelatina alimenticia, entregando
isso aos clientes. Ao todo, 43 fébricas
foram imediatamente fechadas. Algumas
sequer possuiam os equipamentos neces-
sarios para apurar os teores de cromo.

Tudo sob controle

Sempre que os mecanismos de controle
perdem sua confiabilidade, como se de-
monstrou no recente escandalo na China,
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a responsabilidade inerente as empresas
ganha muita importancia. A GELITA, como
empresa global, atua de forma dupla-
mente responsavel neste sentido: além de
atender a todas as exigéncias feitas por
autoridades nacionais e internacionais,
satisfaz seus proprios requisitos, que sdo
extremamente rigorosos em relacédo a
seguranca dos produtos e a saude de
seus consumidores.

Antes de ser despachada para o cliente,
deve-se averiguar que a gelatina é ade-
quada para uso nas industrias de alimentos
ou farmacéuticas. No caso da GELITA,
isso & garantido através da selecdo rigo-
rosa de matérias-primas, do monitora-
mento dos processos de producdo e de
controles orientados por processos, e
tudo isso impossibilita a penetracdo de
contaminantes na cadeia de producéo de
alimentos. Naturalmente, sao realizados
testes de teor de cromo e outros metais
pesados. Na GELITA, esse alto padrao
de qualidade € confirmado oficialmente:

pela certificacdo de acordo com a norma
ISO 9001 e, além disso, pela FSSC 22000
(Food Safety System Certification, ou
Certificagdo de Sistema de Seguranca
Alimentar). O processo envolvido nesta
Ultima certificacao é reconhecido pela
GFSI (Global Food Safety Initiative, ou
Iniciativa Global de Seguranca Alimentar)
e requer um elevadissimo padrdo de
seguranca alimentar. Essa certificacédo
¢ valida para produtos alimenticios de
origem animal e vegetal com prazos maiores
de validade em conserva e abrange total-
mente as cadeias de producdo e supri-
mento de uma rede mundial de producgéo.
Juntas, ela e a certificacdo ISO 9001 se
complementam perfeitamente para fins
de controle — incluindo, finalmente, as
manifestacoes ou respostas do cliente.

P

Food Safety System
Certification 22000

\_/



Ideias de produtos

Beleza para beber

E possivel beber saude e beleza? Sim — com a ajuda de bebidas inovadoras que contém proteinas de
colageno da GELITA para promoverem a beleza e a saude. Elas proporcionam uma aparéncia jovial e
fortalecem os ossos e juntas. Talvez eles estejam em seus produtos em breve...

A GELITA esta dando um bom
exemplo: as amostras de produtos GELITA
apresentadas na feira de produtos para
boa forma FIBO e na InCosmetics deram
uma boa demonstracdo de como sera a
aparéncia e o sabor das bebidas promo-
toras do bem-estar no futuro. Além de
conterem muita agua, para proporcionar
a melhor ingestdo de liquidos, e de seus
aromas frescos, também terdo proteinas de
colageno fortificantes. "CollagenWater™
¢ 0 nome da bebida que promove uma
perfeita compleicdo e faz valer muito a
pena olhar-se no espelho. A cada gole, a
beleza € construida de dentro para fora,
as unhas sao fortalecidas e a pele é enri-
jecida. Os efeitos sdo tdo profundos que
0s processos de envelhecimento natural
dos tecidos conjuntivos ficam mais
lentos. Com seu sabor de lichia,

segue perfeitamente a tendéncia
de bebidas de frutas exoticas.
Esse rejuvenescimento através de
bebidas promotoras da beleza se
deve ao ingrediente Proteinas
de Colageno VERISOL®, um
produto especialmente
desenvolvido para o em-
belezamento.

.

Até que ponto uma bebida especial para
esportistas e promotora da beleza pode
ser “light" sem prejudicar o treinamento?

Trabalho dos 0ssos
facilitado

A GELITA colocou isso em teste e, assim,
desenvolveu o produto "MobilityWater".
Ja esta comprovado que as Proteinas de
Colageno FORTIGEL®, que essa gostosa
bebida energética contém, promovem o
crescimento das cartilagens das juntas e,
por isso, combatem o desgaste das juntas
decorrente do envelhecimento e da ten-
sao mecanica. As pessoas ativas e em boa
forma ou da faixa etaria de 55 para cima,
com seus caracteristicos sintomas nas

juntas, podem se beneficiar da forca e
energia oferecidas pela bebida com gela-
tina. O FORTIGEL® atua nos pontos fracos
do corpo — regenera 0s 0ssos, cartilagens,
tenddes, ligamentos e tecidos. Disponivel
na forma de aditivo instantaneamente
soluvel para bebidas especiais para a
pratica de esportes e promocdo da beleza,
ele também pode ser misturado em outras
bebidas para estabilizar o sistema loco-
motor. E disponivel com um agradavel
sabor de limdo, mas também pode ser
fornecido com outros: vocé que escolhe!

MAIS INFORMA(;C)ES:
Dr. Stephan Hausmanns
Telefone: +49(0) 6271 842109
stephan.hausmanns@gelita.com




0 portfolio GELITA

A marcha triunfal dos suplementos alimentares que contém proteinas parece irrefreavel — e obviamente
sera a megatendéncia dos proximos anos. As Proteinas de Colageno GELITA® fornecem uma base
saudavel, aumentando a consci€ncia corporal e apoiando o objetivo de continuar atraente e em boa
forma durante o maior tempo possivel.

mmmmms Um corpo belo ndo somente
atrai olhares invejosos, mas também € um
sinal de vitalidade e bem-estar corporal.
Cada vez mais consumidores estdo per-
cebendo isso e tentando modelar suas
formas conscientemente. Isso se realiza
principalmente através de treinamento
direcionado e mudanca de habitos ali-
mentares. Prova disso foram as ultimas
tendéncias na area de saude apresentadas
na feira IFT Wellness Fair 2012, realizada
em Chicago. A contagem de calorias
aparentemente chegou ao fim; agora, as
pessoas estao valorizando mais a conver-
sdo do incomodo “recheio” de gordura
em tecido muscular. Quatro de cada dez
americanos ja sabem que isso € possivel
com o auxilio de proteinas, conforme
demonstrado por um estudo realizado
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pelo Conselho Alimentar Internacional
(IFIC, na sigla em inglés) em 2011. Conse-
quentemente, quem esta por dentro ja
esta tentando incorporar alimentos com
maiores teores de proteina em sua dieta.

"Fisioestilismo" em
vez de fisiculturismo

O fato de tantas pessoas terem esse tipo
de conhecimento deve agradar os fabri-
cantes de alimentos e suplementos alimen-
tares. Isso efetivamente significa que hoje
ha um "sinal verde" para novos produtos
enriquecidos por proteinas. Existe, contudo,
uma limitacdo: sem algum tipo de ativi-
dade esportiva, ndo € possivel fortalecer os
musculos e modelar o corpo. Consequen-
temente, muitos produtos alimentares

estdo sendo dirigidos a boa forma: barras,
"vitaminas" e bebidas especiais para a
pratica de esportes. Os produtos “light”,
como requeijdo e outros destinados a
auxiliar no emagrecimento, estdo apos-
tando no rapido efeito de saciacdo das
proteinas.

Portanto, sdo um terreno fértil para as
Proteinas de Colageno GELITA® de alta
qualidade. Elas sdo ideais para adicionar
proteinas naturais a produtos alimenticios
liquidos ou solidos. Simplesmente perfei-
to: as Proteinas de Colageno PEPTIPLUS®
enriquecem o corpo, mas nao aumentam
0 peso. Elas queimam gordura intensa-
mente, e isso pode ser potencializado
pela pratica de esportes — o jeito per-
feito de estilizar o corpo.



Produtos de carne e embutidos

Proteina em po

Laticinios

Bebidas dietéticas

Gelatina de mesa
musical

Os produtos GELITA® certamente ajudam a compor as
mais fantasticas criagdes — mas e se forem usados para
fazer musica?

mmmmmm Estudantes de desenho industrial de Paris se inspiraram em
gelatinas de mesa — e as usaram para fazer musica! Eles desenvolveram
um molde experimental, com diferentes formas, para que elas pudessem se
misturar, derramar e assentar. Depois, acrescentaram componentes coloridos
para que, uma vez solidificados, elas acabassem assumindo todo tipo de
formato — cones, piramides com degraus e outros elementos decorativos.
Quando colocadas sobre um prato ou tocadas, reagiram produzindo dife-
rentes sons digitais. Pressées maiores produziram sons diferentes dos
gerados por toques delicados, e outros, ainda, foram produzidos quando as
gelatinas foram cutucadas com os dedos. A “musica” também podia ser
influenciada pelos aditivos coloridos e pelo teor de sal. Por tras de tudo
isso estiveram um processador inteligente e um software de fonte aberta,
para que a energia cinética gera-

da fosse convertida em musica.
Originalmente, o experimento
foi realizado com agar-agar
vegetal, mas a Gelatina
Instantdnea GELITA®
certamente produziu

a melhor musica: esta

pronto para experi-
mentar?

0 video "noisy gelatine” (gelatina sonora

pode ser encontrado em: vimeo.com/38796545. J

K Fotografia Gelatina: \éronique Huygues
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Gelatina DAVIS renovada

Novo design de qualidade comprovada:
a Gelatina da DAVIS, uma subsidiaria da
GELITA, ficou ainda mais bela com seu
novo design!

Agora, os consumidores da Asia, Austrélia e N
Zelandia podem usar a Gelatina DAVIS &
criacdes e receitas. A DAVIS teve ori
fabrica da GELITA na Nova Zelandia e ag
produzindo sua gelatina em embalagens d&
1259 e 50g. Essa gelatina em po transp

e de sabor neutro € ideal para pratos salg
ou doces. Cada embalagem contém uma rece

NAMIBIA

de panna cotta.

Datas para anotaf:

Onde encontrar a GELITA e ver seus produtos inovadores para
as megatendéncias do futuro. No segundo semestre deste ano,
estaremos presentes nas seguintes feiras:

FIPAN Sao Paulo

Julho 17.- 20.

FISA Sao Paulo

Setembro 18. - 20.

SSW Las Vegas (SupplySideWest)

Novembro 5.-9.

HIE Frankfurt (Healthy Ingredients Europe)

Novembro 13.-15.

Total de emissao de gas carbonico
da producao de gelatina e peptideos
colagenos

A preocupacdo com nosso planeta se tornou uma dos temas mais importantes de nosso
tempo. Seja como pessoa, seja como empresa, pede-se que todos nds fagamos o maximo
para melhorar o impacto de nossas atividades.

mmmmmm Como membro da Associacdo Euro-
peia da Industria de Gelatina (GME, na sigla
em inglés), a GELITA participou da avaliagdo
do total de emissdes de gas carbonico geradas
durante a producao de gelatina e peptideos
colagenos. Para o calculo do total de emissdes
de gas carbdnico, liderado por uma empresa
especializada, neutra e independente, desen-
volveu-se uma metodologia e todas as fabri-
cas europeias foram avaliadas com base nela.
Os resultados demonstram que, entre 2006
e 2010, as emissdes de gas carbdnico foram
reduzidas continuamente, no total de 4,3 %.
Vemos isso como uma confirmacédo de nossos
esforcos voltados a melhoria continua do
desempenho nessa importante area. A GELITA,
como associada a GME, apoia a ideia de com-
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partilhar esse desenvolvimento com todas as
demais associacdes internacionais de fabri-
cantes de gelatina a fim de evitar o desenvol-
vimento — na pior hipdtese — de métodos de
calculo diferentes.

Em toda a cadeia de producdo do setor de
industrializacdo de carnes, a producao de
gelatina e peptideos coldgenos gera valor
para a comunidade em geral através da con-
versdo de subprodutos em minerais, gorduras
e produtos proteicos benéficos, reduzindo o
impacto ambiental e aprimorando os aspec-
tos socioecondémicos do setor de carnes.
Portanto, a gelatina pode ser considerada um
produto cuja influéncia ambiental é geral-
mente positiva.

i
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A Africa do Sul é magica,
com sua combinagdo incom-

paravel de variedade de
cenarios e impressionantes
experiéncias culturais.




Fabrica da GELITA na Krugersdorp

Krugersdorp: a cidade, com mais de
420 mil habitantes, fica na provincia
de Gauteng, cerca de 40 km a oeste
de Johanesburgo.

Funcionarios: 70

Volume de produgéo:
2.000 toneladas/ano

Em novembro de 2011, a fabrica da
GELITA em Krugersdorp comemorou
seu 60° aniversario. E a lnica fabrica
de gelatina da Africa do Sul e produz
trés quartos da demanda do pais. As
matérias-primas utilizadas sao peles
bovinas obtidas de abatedouros e fri-
gorificos espalhados por todo o pais.
A GELITA South Africa Pty. Ltd. também
fornece produtos especiais, como o
“Liquifine", uma gelatina liquida usada
na proéspera industria do vinho. Também
comercializa, entre outros produtos, a
Gelatina Instantanea GELITA".

um pais inacreditavel — em beleza,

extremos. Ocupa uma area de mais de um

ildbmetros quadrados. Sua paisagem varia

fos a florestas tropicais, savanas sem limites a

: iras — e tudo isso entre os oceanos Indico e Atlantico,

" com suas muito diferentes areas litoraneas. Cidades moder-

nas se misturam com sitios antropoldgicos reconhecidos como

"bercos da humanidade”. A riqueza econdmica convive lado a lado

com um extremo grau de ruralismo. Apesar das tensdes existentes

no pais, na provincia do Cabo, tanto os habitantes quanto os turistas

confirmam a alta qualidade de vida. Isso inclui os excelentes vinhos que,
além da mineracdo de recursos naturais, sao um forte fator econémico.

A cidade de Krugersdorp, onde fica a GELITA South Africa Pty. Ltd., deve sua criacdo ao ouro encontrado
em torno da regidao de Johanesburgo. La, ainda se minera ouro, além de manganés, ferro, amianto e cal.
Perto dela encontra-se o sitio paleoantropoldgico de Kromdraai, que, junto a outros nos arredores de
Johanesburgo, é denominado “berco da humanidade” e tem, desde 1999, o status de Patrim6nio Mundial
da UNESCO. Um esqueleto encontrado no local teve sua idade avaliada em dois milhdes de anos!
Apesar do contraste, parabéns a fabrica da GELITA em Krugersdorp por seus 60 anos!
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