SMART TECHNOLOGY -
Novas Possibilidades para
os Peptideos de Colageno

* Melhor Dissolucao
* Reducao da Formacao de Poeira
* Maior Densidade
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Os Peptideos de Colageno GELITA possuem uma grande
variedade de aplicagdes e beneficios funcionais, motivo pelo
qual seu uso vem crescendo em alimentos e suplementos
alimentares ao redor do mundo. Agora a nossa nova linha de
produtos SMART TECHNOLOGY leva os Peptideos de Colageno
GELITA a outro nivel. A tecnologia SMART TECHNOLOGY
oferece aos nossos clientes novas oportunidades no desenvol-
vimento de produtos agregando valor e vantagens tecnoldgicas
como, por exemplo, a economia de recursos ou melhoria do
desempenho durante o processo de produgédo. Além disso,
vantagens funcionais como a melhoria das propriedades do
produto ou caracteristicas inovadoras que abrem um leque
de novas possibilidades para os produtos e processos também
podem ser observadas com esta nova tecnologia. Com os
Peptideos de Colageno ST, oferecemos mais beneficios e
vantagens competitivas aos nossos clientes.
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Colageno Nativo na Matéria Prima

2 versoes, 1000 possibilidades:
GELITA ST e HST

A tecnologia SMART TECHNOLOGY ¢ aplicada de duas formas
distintas: A ST oferece funcdes fisiologicas. Ja a HST combina
funcdes fisiologicas com vantagens tecnoldgicas. Os dois grupos
de produto melhoram o desempenho no processo de producao,
uma vez que geram menos poeira durante o manuseio, se aglome-
ram menos enquanto dissolvem e apresentam melhores proprie-
dades de molhabilidade além do aumento da densidade. Na versao
ST, todos os nossos Peptideos Bioativos de Colageno® VERISOL”,
FORTIGEL®, FORTIBONE®, BODYBALANCE®, TENDOFORTE® e
PETAGILE® irdo oferecer todas essas propriedades aprimoradas.

A versao hibrida HST combina o melhor das duas formas:
Peptideos Bioativos de Colageno® com excelente capacidade
de gelificacdo. Com nossos produtos HST, vocé pode aperfeicoar
e simplificar o processo de producao, resultando na reducédo
dos custos, melhores processos e produtos de alta qualidade.
Nossos produtos HST acima de tudo permitem o desenvolvimento
completo de novos produtos e a expansao dos mesmos sem a
necessidade de investir em novos equipamentos de producéo.

Engenharia
de particulas

Peptideos Bioativos de Colageno®



Escolha uma versdo dos peptideos de colageno
de acordo com sua necessidade:

Peptideos de Peptideos de Peptideos de
Propriedades Colageno Colageno ST Colageno HST
Bioatividade [ | [ | |
Excelente Solubidade [ | | [
Estabilidade ao Aquecimento [ | [ | Estabilidade a0 iaHiCSIEE
e aos acidos alimenticios
Estabilidade aos acidos alimenticios [ | [ pHe,‘f(?fiénm‘;f, Zee"'e’ii,ﬁ‘égo_
Brilho e claridade [ | [ | |
Sem precipitagdo ou flocacdo
N | | |
em aplicagdes liquidas
Sabor e odor neutro [ | [ | |
Baixa viscosidade [ | |
Viscosidade ajustavel ||
Excelente molhabilidade
[ [ |

e dispersibilidade em agua fria

Reducéo de formacdo espuma
e grumos durante a dissolugao [ | |
em alta concentracdo

Forca do gel ajustavel/propriedades m
de formacao de gel

Formacgéo e estabilizacdo
de emulsdo ajustaveis

Formacdo e estabilizacdo
de espuma ajustaveis

Reducdo da formacao de poeira

Aumento da densidade

Tamanho das particulas ajustavel



Beneficios Tecnoldgicos

SMART TECHNOLOGY -
Aperfeicoa o Processo
de Producao e os Produtos

Os produtos GELITA ST e HST melhoraram a qualidade dos
produtos em diferentes areas, seja no processo de produgao
ou na finalizagao do produto. Comparado aos nossos produtos
tradicionais, eles oferecem uma vasta gama de vantagens
tecnoldgicas combinando as propriedades de varias proteinas
de colageno de um modo inteligente.

Reducdo da Formacao de Poeira

Os produtos GELITA ST e HST produzem menos poeira durante
0 manuseio na producdo, transporte e armazenagem. Isto
facilita a logistica (da armazenagem a produgdo) e também
reduz o tempo que seria necessario para limpeza e melhora
a eficiéncia do processo.

Dissolucdo de Propriedades

Os produtos GELITA ST e HST possuem uma alta capacidade
de dissolugao: em funcdo do tamanho ajustavel, alta densidade
e um perfil melhorado de molhabilidade e dispersibilidade,
sendo muito mais facil para criar solugdes especiais para altas
concentracdes. Porque as particulas afundam muito mais rapido
para o fundo do tanque de dissolugéo, poucas se aglomeram
e em funcdo de uma baixa entrada de ar resulta em menos
espuma. O que gera menos desperdicio e todo processo ocorre
de forma controlada e segura.

Cadeia de Suprimentos e Beneficios

Seu produto requer as qualidades funcionais da Gelatina e

a bioatividade dos Peptideos de Colageno? Os produtos HST
também oferecem a conveniéncia de lidar com apenas um
produto ao invés de dois. Os produtos HST combinam o melhor
das duas solucdes e nossos clientes se beneficiam de suas
facilidades (bem como o ganho de tempo e redugéo de custos),
além de ter que lidar com apenas um produto na area de
producdo, tornando muito mais facil o desenvolvimento

de novos produtos.




Oportunidades de Aplicacao

Os Peptideos GELITA ST
Oferecem Inumeras
Vantagens em uma Vasta
Gama de Aplicacoes

Em alimentos funcionais e suplementos alimentares, normal-
mente a tarefa de processar altas quantidades de proteina
para o produto final costuma ser bem complicada - ainda mais
quando ndo se tem tempo e recursos para investir em novos
processos e maquinarios. Os produtos GELITA ST oferecem diver-
sas vantagens para todos os tipos de aplicacdes durante o
processo de producao.

Além disso, os peptideos ST reduzem significativamente a
espuma, que antes era praticamente um problema inevitavel
na adicdo de grandes quantidades de Peptideos de Colageno -
especialmente nas matrizes altamente viscosas. Algumas vezes
essa espuma era considerada como um problema cosmético,
entretanto, ela pode ter um impacto significante na qualidade
do produto. Com os nossos Peptideos de Colageno tecnolo-
gicamente otimizados, estes inconvenientes sdo evitados e
€ possivel produzir produtos de alta qualidade com grandes
quantidades de proteina em seu conteudo sem qualquer
problema no processamento.

Barra de cereais

Gomas com Alto Teor de Proteina

Um excelente exemplo de valor agregado proporcionado
pela tecnologia SMART TECHNOLOGY GELITA é a producdo
de gominhas com alto teor de proteina. Usando os produtos
HST e uma receita adequada para altos niveis de proteina,
gominhas de frutas cristalinas com teor de proteina de até
3509 sdo possiveis no processo tradicional de depdsito em
amido, algo que ndo € possivel utilizando os produtos em
po convencionais.

Barras de Granola e Cobertura

Os produtos GELITA ST e HST tornam possivel atingir um
sistema aglutinante com baixo teor de umidade, resultando
em um melhor sistema de secagem e endurecimento, com
uma gama de viscosidade aceitavel para producao de barras
de cereais. Como resultado nossos peptideos de colageno
tecnologicamente otimizados também podem ser usados como
agente de cobrimento ou ligante em barras de cereais.

Capsulas Duras

Os produtos GELITA ST tem uma densidade maior quando com-
parado com outros produtos em po. O que torna possivel, por
exemplo, o aumento significativo da quantidade de Peptideos
de Colageno que podem ser usados em uma capsula dura.

Clean Label

Classificados como alimentos, os Peptideos

de Colageno e Gelatinas GELITA n3o possuem
E-numbers. Por este motivo, nossos produtos ST
sdo ideais para uso em produtos clean label. Além
disso, eles reduzem a complexidade da lista de
ingredientes com um perfil de atividade tnica,
que pode ser apenas alcancados ao combinar
com uma vasta gama de outros ingredientes.

(5]



Faca o teste: Conheca
o Portfdlio de Peptideos
de Colageno ST GELITA

Os Peptideos de Colageno GELITA, aprimorados com

a tecnologia SMART TECHNOLOGY oferecem novas
vantagens e oportunidades para o desenvolvimento de
produtos inovadores. O VERISOL® ST e VERISOL® HST ja
estdo disponiveis. As versdes ST e HST dos nossos outros
Peptideos de Colageno estdo em estagio avancado de
desenvolvimento. Entre em contato conosco e solicite

uma amostra.

A GELITA
promove ‘e

® Clean Label (sem E-Number)
e Alta Digestibilidade
¢ Nao Alergénicos
® Inovacdes para
0 mercado

-

GELITA DO BRASIL LTDA. - Rua Phillip Leiner, n° 200 - Cotia - SP
Telefone: +55 11 2163-8000 - E-mail: service.sa@gelita.com - www.gelita.com
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