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Editorial

revolucionaria que a GELITA desenvolveu em conjunto com outras duas empresas.
Trata-se do chamado "processo de avanco rapido”, que torna possivel a
producdo de gomas de frutas sem uso de moldes de amido. A novidade melhora
a higiene e é capaz de reduzir, em muitas ocasides, o tempo de producao.

Os fabricantes de capsulas moles também podem otimizar sua producdo com
nossas inovacoes, economizando tempo e dinheiro. Com GELITA® EC, lancamos
no mercado um produto de gelatina com revestimento entérico, que pode ser
produzido em um unico passo. GELITA’EC é o quarto produto de nosso portfdlio
voltado a liberacdo controlada de ingredientes ativos.

Talvez esta edicdo de uptodate também possa libertar em seus leitores boas
ideias. Compartilhando este espirito, desejamos um 2018 bem sucedido a todos!

Michael Teppner

VP Global de Marketing & Comunicacdo

GELITA AG GELITA® EC
A (d IS) SOl Ugao uptodate falou com Wiebke Steinel,
pe rfeita Gerente de Desenvolvimento Corporativo
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Entrevista com Wiebke Steinel, Gerente de Desenvolvimento Corporativo

Vocé ndo fala apenas de inovacdo, mas
também de uma cultura de inovagdo. O que
€ isso, afinal?

A cultura em que vivemos e respiramos ¢
crucial para que a inovacdo desponte. Incen-
tivamos nossos funcionarios a pensar e a se
envolver. Nossos gerentes devem estar aber-
tos e dispostos a apoiar a implementacao de
boas ideias.

Em qual assunto vocé esta se focando mais
atualmente?

A implementacdo da nossa atual Estratégia
2020. O préximo ano sera particularmente
empolgante, pois estamos usando a técnica
de cenario pela primeira vez para desenvolver
a Estratégia 2025. Nos proximos meses, rea-
lizaremos oficinas com funcionarios selecio-
nados e especialistas externos.

0 que vocé espera desse novo processo?

Por um lado, a técnica do cenario € muito
sistematica e estruturada, o que torna os
resultados compreensiveis. Por outro, ndo ¢é
muito complexa. Como resultado das ofici-
nas, teremos novas ideias para o futuro da
GELITA e um novo estimulo. Sera muito
emocionante ver quais tendéncias os colegas
escolhem, o que influencia os fatores que
eles consideram relevantes e como isso
afetara a GELITA. Sejam em novas tecno-
logias, mercados, produtos ou aplicacdes,
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acredito que podemos definir possibilidades
completamente novas em termos de orien-
tacdo futura para a GELITA.

Qual é a atual estratégia corporativa da
GELITA?

Nosso objetivo estratégico é o crescimento
sustentavel e lucrativo de nossa participacdo
no mercado global. Isso € baseado em ino-

vacdo de primeira classe, gerenciamento de
clientes e aquisicdes especificas. Atualmente,
grande parte do foco esta em mercados de
crescimento pungente. Nossos peptideos de
colageno ja apresentam desempenho esti-

mulante nos mercados de beleza, saude e
nutricdo. Mas também vemos desenvolvi-
mentos interessantes nos campos farmacéu-
tico e técnico.

Qual o papel dos clientes nesse processo?
Um excelente gerenciamento de clientes ¢
fator critico de sucesso para nossa empresa.
A GELITA quer entender seus clientes e suas
necessidades, criando assim valor agregado
para eles. Nosso objetivo ndo é simplesmente
oferecer uma consultoria ao cliente, mas
encontrar a melhor solucio. E claro que mui-
tos projetos de inovagdo sao conduzidos por
parcerias de desenvolvimento com clientes ou
ideias vindas dos clientes. Enfim, o cliente
esta no inicio de tudo.

A GELITA é uma empresa lider em seu setor
de atuacdo. Como a companhia quer cres-
cer no futuro?

Obviamente existem concorrentes tentando
desafiar nossa posicdo. Toda empresa deve
estar preparada para isso. Conhecemos nos-
sos rivais, sabemos o que os faz fortes e
podemos avaliar suas qualidades. Em termos
de desenvolvimento corporativo, os conco-
rrentes do futuro sdo relevantes para nos,
incluindo aqueles que sequer conhecemos,
mas que podem transformar nosso modelo de
negocios totalmente. Algo semelhante ao que
a Uber representa para motoristas de taxi,
ou o AirBnB para a industria hoteleira.

Onde vocé enxerga os grandes desafios do
futuro proximo?

A disponibilidade de matérias-primas animais
continuara a ser um fator limitante no futuro.
Os desenvolvimentos ambientais podem tor-
nar isso ainda mais dificil em longo prazo.
Nossa produgdo também ¢é muito intensiva
€M recursos, por isso nossos esforcos na area
de sustentabilidade sdo muito importantes.
Também estamos no processo de descobrir
0 que a digitalizacdo pode significar para
nos. Nosso processo de producdo se esta-
beleceu ao longo de muitas décadas. Traduzir
isso para um mundo digital serd um grande
desafio.



Em relacdo aos produtos, quais tendéncias
estdo em alta?

As megatendéncias sdo salde e mudancas
demograficas. No campo de peptideos de
colageno, falamos de envelhecimento sauda-
vel. Mas o segmento de alimentos para ani-
mais de estimacdo também esta crescendo
rapidamente. Entre outras coisas, isso tem
a ver com a individualizagdo da sociedade,
porque muitos animais oferecem companhia
para solteiros e sdo importantes membros da
familia. Por isso os donos estdo dispostos a
investir no bem-estar de seus pets. Também
buscamos abrir novos mercados com o desen-
volvimento de aditivos de desempenho para
novos limpadores de superficie biodegrada-
veis, bem como lubrificantes de resfriamento
e agentes de liberacdo de refrigeracdo, con-
tribuindo assim para a sustentabilidade.

Por outro lado, estamos vendo os mercados
se fundirem entre si, caso dos produtos
alimentares e farmacéuticos, como mostra
o neologismo “phood”. Exemplo relevante
de alimentos nutracéuticos pode ser visto no
mercado de gomas de gelatina, onde crescem
as versfes enriquecidas com vitaminas e
outros ingredientes funcionais.

Como minimizar as incertezas envolvidas
na tomada de decisdes futuras?

Para ampliar nossa propria perspectiva, envol-
vemos especialistas externos no novo processo
de desenvolvimento da estratégia. Tomamos
decisdes com base em pesquisas intensivas.
Mas, € claro, nunca podemos saber o que
o futuro trara, um risco residual permanece
sempre. Portanto, lideranca exige muita cora-
gem para tomar decisdes.

O que te atrai em seu trabalho?

E muito variado e complexo. Tenho que manter
o0 olho no quadro geral e ter uma boa com-
preensao do negdcio, sua organizacao e cul-
tura, a fim de poder fornecer os estimulos
certos para novos processos. Acho isso muito
emocionante.

0 que vocé mais valoriza na empresa?

A cultura da interacédo cotidiana é excepcio-
nalmente boa. Gracgas a estratégia ONE GELITA,
a empresa apresentou um tremendo desen-
volvimento nos ultimos anos. As numerosas
possibilidades abertas a GELITA também
tornam a empresa e o futuro bastante inte-
ressantes.
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Produtos

Gelatina -
0 todo

Informados e criticos: os consumidores estdo observando com atencdo as escolhas alimentares.
Produtos com alérgenos, E-numbers ou listas complicadas de ingredientes estdo perdendo espacgo
nas gondolas dos supermercados. Trata-se de um panorama positivo para a GELITA, que fornece
a seus clientes um alimento puro e natural — que oferece ainda mais aplicacées do que outros

hidrocoldides. A gelatina!

mmmmmm A gelatina tem sido usada ha
muitos anos e € um dos alimentos mais
testados em estudos cientificos. Este
hidrocoloide forma um gel termo rever-
sivel que absorve rapidamente a agua.
Quando consumido, derrete na boca a
temperatura corporal. Trata-se de uma
caracteristica importante, considerando
que, o ponto de fusdo de outros géis
termo reversiveis - caso dos produzidos
com agar-agar - € a temperatura do cor-
po. O baixo ponto de fusdo dos géis de
gelatina permite uma liberacdo intensa
de aromas. Esta experiéncia unica de
sabor e sensacdo na boca € crucial na
tomada de decisdo de compra de muitos
consumidores. Aqueles preocupados com
a forma e a saude também tém na gela-
tina uma importante vantagem: mesmo
se forem usados substitutos de acucar,
o ponto de fusdo, a intensidade da libera-
cdo de aroma e a textura desse versatil
alimento dificilmente mudam.

Versatilidade inigualavel

A gelatina é um alimento natural, uma
proteina pura. Classificada como género
alimenticio, a gelatina ndo € considerada
um aditivo alimentar e ndo tem E-number.
Como resultado, a gelatina atende aos
requisitos de produtos “clean label”, cuja
demanda esta crescendo constantemente.
Sempre que possivel, ndo sao utilizados
aditivos artificiais ou modificados que
exijam um E-number na producdo de
géneros alimenticios. A gelatina ndo
contém conservante ou outros aditivos e
esta livre de gordura, colesterol e acido
urico. Todas as matérias-primas - peles e
0ssos de porco, bem como peles e 0ssos
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de bovinos - provém de animais sauda-
veis, que foram aprovados para consumo
humano e examinados por veterinarios.
Além da gelatina de proteina animal,
existem hidrocoldides vegetais, tais como
pectina, carragenina, agar-agar, amido
e produtos fermentados, caso da goma
xantana. Os produtos utilizados no lugar
de gelatina sdo geralmente combinacdes
de diferentes hidrocolo6ides. Quanto mais
complexa a composicdo de uma subs-
tancia, maior o risco de ocorréncia de
reacées imprevisiveis durante a produ-
cdo. Se forem utilizados substitutos, a
lista de ingredientes é ampliada signifi-
cativamente, o que, por sua vez, pode
afastar muitos consumidores.

Saude

Mesmo pessoas alérgicas po-
dem consumir gelatina com
seguranca, porque este hidro-
coloide ndo desencadeia aler-
gias conhecidas. Trata-se de
uma vantagem que também
beneficia os fabricantes, pois os
produtos que contém alérgenos
devem ser claramente rotulados.
Consumidores conscientes podem
evitar esses alimentos mesmo que
ndo tenham alergias. Outro ponto
positivo: a gelatina fortalece o
tecido conjuntivo, melhora a pele
e ajuda a ter cabelos brilhantes e
unhas firmes.

A gelatina esta disponivel em varias for-
cas de gelificacdo e graus de moagem.
E adequada para gelificacio, ligacdo e
estabilizacdo de emulsdes e espumas,

além de proporcionar o famoso prazer
de mastigacdo atrelado as tradicionais
gomas de gelatina. Com a ajuda do hidro-
coloide, que a GELITA oferece sob medida
para aplicacdes especificas, a industria
de alimentos pode criar produtos inova-
dores e saudaveis. Todos os substitutos
s6 podem cobrir aspectos parciais do
perfil de propriedades da gelatina, mas
nunca o espectro inteiro.

MAIS INFORMACOES

Dr Margarethe Plotkowiak

Tel. +49(0) 6271 84-2552
margarethe.plotkowiak@gelita.com
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Tecido feito na
impressora 3D -
com gelatina
GELITA
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A primeira vista, parece uma
impressora jato de tinta comum. Mas
quando a maquina comeca a funcionar,
fica claro tratar-se de algo diferente. Em
vez de texto, textura.

As gotas pesadas e transparentes caem
em uma placa de Petri, onde resfriam
rapidamente; ¢ a chamada “biotinta" -
baseada em gelatina GELITA". No futuro
préximo, a ideia € produzir tecido trans-
plantavel que pode ser usado, por exem-
plo, em cirurgias no joelho. “Eu evito
deliberadamente falar de drgdos inteiros,
como coracdo. Levara tempo até essa
tecnologia ser capaz de reproduzir os
vasos sanguineos de 6rgaos complexos
do corpo humano”, diz o Dr. Kirsten
Borchers, responsavel pelo departamento
de bio impressdo no Instituto Fraunhofer
de Engenharia Interfacial e Biotecnologia,
localizado em Stuttgart. Seu grupo de
pesquisa produz na impressora 3D algo
bastante fascinante: uma matriz de
tecido com células vivas, que deve
retornar a sua tarefa original. Trata-se
de feito comparativamente mais facil do
que produzir um 6rgao completo, porque
as células da cartilagem tém apenas
uma funcéo.

"A matriz deve ser o mais semelhante
possivel ao tecido que ira substituir”,
explica Borchers. No caso da cartilagem,
a matriz € adicionada a biotinta, a fim
de desempenhar um papel importante
na cartilagem natural. "A semelhanca é
importante, porque as células se comu-
nicam através desta matriz".

As células vivas séo adicionadas a bio-
tinta antes da impressao - no caso do
transplante de tecido, essas células viriam
do proprio paciente. “Nosso objetivo &
fazer com que as células adicionadas se
sintam tdo confortaveis em nossa matriz
artificial, que elas se lembrem de sua
funcdo e comecem a construir uma matriz
original novamente”, diz o pesquisador.

"Admito que o que fazemos soa como
ficcdo cientifica”, diverte-se Borchers.
"Mas o fato é que nosso trabalho esta
progredindo em todos os detalhes. O ob-
jetivo atual € aperfeicoar a biotinta, para
que ela possa ser impressa e seja compa-
tivel com as células da regido do corpo
que precisa ser preenchida. E por isso que
a gelatina € ideal para o nosso trabalho."

Sua matéria-prima - o colageno - ¢ en-
contrada no ambiente da grande maioria
das células do corpo e corresponde a
matriz extracelular de tecidos. A gelatina,
na forma de colageno hidrolisado, pode
ser dissolvida em agua, o que facilita a

sua utilizacdo na impressora. Por outro
lado, o fato de a gelatina derreter a tem-
peratura corporal é uma desvantagem, ja
que o tecido nao deve se liquefazer quando
transplantado para o corpo. Por isso, os
pesquisadores modificam a gelatina qui-
micamente com certas moléculas, para
aumentar a temperatura de derretimento.

Além das iminentes possibilidades no
campo de tecidos que forma a cartilagem
das articulagdes, os pesquisadores acre-
ditam que a gelatina possui um grande
potencial como material basico para
adaptar as propriedades da biotinta e da
matriz a outros tipos de tecido. A GELITA
oferece uma gama de gelatinas especiais
que sao particularmente adequadas para
desenvolvimentos médicos. “Usada pelo
Dr. Borchers, a gelatina MedellaPro®, por
exemplo, possui excelente biocompati-
bilidade e alta afinidade celular”, explica
Christo Simon, da area de aplicacdes
técnicas da GELITA.

Para os clientes, o conhecimento de
consultoria distingue a GELITA como par-
ceiro. Quem precisa saber, por exemplo,
como a gelatina determina o ponto iso-
elétrico, pode perguntar ao Sr. Simon.
Se precisarmos de especificacdes dife-
rentes para diferentes propriedades de
tinta, Dr. Borchers sabe o que fazer.
Quem sabe a gelatina GELITA® néo se
tornara um dia a base sobre a qual o
primeiro vaso sanguineo produzido arti-
ficialmente sera construido?
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Quase 80 participantes de 20 paises aceitaram o convite da GELITA para o simposio de dois dias realizado
em Heidelberg, no outono do hemisfério norte. Sob o lema “Fora dos trilhos — Inspiracdo para uma melhor
alimentacdo, nutricdo e saude”, os convidados discutiram novos desenvolvimentos de produtos e abordagens
sustentaveis. Uma descoberta surpreendente foi a revolucionaria tecnologia Fast Forward Process.

mmmmm O Dr. Matthew Lange, do Depar-
tamento de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, da Universidade da California,
apresentou o tema da digitalizacdo de
alimentos. O desenvolvimento de uma
plataforma "Internet da Alimentacao”
deve facilitar o rastreamento de ingre-
dientes alimenticios e produzir alimentos
individualizados. O Prof. Dr. Wolfgang
Meyerhof, especialista em genética mole-

MAIS INFORMACOES:
Oliver Wolf

Tel. +49(0) 6271 84-2194
oliver.wolf@gelita.com

cular, compartilhou com uma plateia
atenta seu conhecimento acerca das
razdes fisioldgicas que norteiam as pre-
feréncias alimentares de cada um.

Meyerhof, que investigou os principios que
regem os receptores do gosto, mostrou
como as preferéncias de sabor podem ser
aprendidas e até mesmo influenciadas.
Hans-Ulrich Frech, VP Global da Unidade
de Negdcios de Peptideos de Colageno da
GELITA, explicou como os peptideos de
colageno podem ajudar o corpo. VERISOL”,
por exemplo, aumenta a elasticidade da
pele e reduz as rugas e a celulite.

No painel de discusséo, foi apresentada a
cooperacao entre a Hansel Processing, a
Winkler e Diinnebier SiiBwarenmaschinen

(WDS) e a GELITA. As trés empresas
desenvolveram uma tecnologia revolucio-
naria, denominada “Fast Forward Process”,
que possibilita a producdo de gomas
de frutas com silicone reutilizavel, em vez
de moldes de amido. O novo processo
melhora a higiene e reduz o tempo de
producdo de 24 horas para menos de
2 horas.

Os participantes também puderam soltar
a imaginacao e criar novos produtos com
proteinas de colageno GELITA. Além disso,
os especialistas da GELITA implementa-
ram inimeras ideias de produtos exclusi-
vamente para o simpdsio: os convidados
tiveram a chance de provar cocktails
incomuns do Caribe, que evidenciaram a
estabilidade da gelatina e sua capacidade



Inovagdo: capsula mole de gelatina

N N )
A (dis) solucdo perfeita

Uma capsula mole pode se dissolver rapidamente, lentamente ou apenas no
final do intestino (entérico). Isto é possivel com as diferentes propriedades
técnicas das gelatinas GELITA. Com GELITA® EC, a empresa oferece o primeiro
produto baseado apenas em gelatina, que economiza tempo e dinheiro na
produgdo de capsulas moles.

mmmmmm Cdpsulas moles sdo populares entre os consumidores ha décadas.
Oferecendo uma forma eficaz de entregar ingredientes ativos e nutrientes, as
capsulas moles sdo faceis e até agradaveis de engolir. Porém, havia até entdo
uma desvantagem relativa a esse produto, observavel no mercado de suplementos
alimentares a base de dleo de peixe e outros acidos graxos 6mega-3. Conside-
rados um aditivo alimentar de alto valor, muitas vezes esses produtos causam
erupcdes desagradaveis nas capsulas, que podem emanar um pouco convidativo
gosto de peixe. Este efeito secundario indesejavel € capaz de desencorajar até
mesmo consumidores conscientes da saude, levando-os a abandonar a suple-
mentacdo com dleo de peixe. Mas isso é coisa do passado. Com GELITA®EC,
a empresa lancou o primeiro produto a base de gelatina que néo se dissolve
até atingir o intestino e pode ser feito em um unica etapa produtiva.

Produto ganha-ganha para fabricantes e consumidores

Até entdo, os fabricantes tinham que revestir suas capsulas em um segundo
passo complexo, a fim de torna-las resistentes ao suco gastrico. Além do esforco
intensivo em custos, sdo utilizados varios polimeros para o revestimento das
capsulas de gelatina. Com GELITA®EC, isso deixa de ser necessario. A nova tecno-
logia de producéo de capsulas moles retém os ingredientes naturais preferidos
pelo consumidor final. Os fabricantes ndo sé6 economizam tempo e dinheiro,
mas também oferecem a seus clientes um produto mais atraente.

GELITA®EC € o quarto produto no portfolio
da GELITA voltado a liberagdo de ingredientes MAIS INFORMACOES:

ativos. Além dessa novidade, a GELITA® ofe- Dr Holger Becker
rece as gelatinas GELITA® RXL R2 e GELITA® Tel. +49(0)627184-2566
RXL, ambas voltadas a liberagdo rapida de holger.becker@gelita.com

ingredientes ativos e com propriedades
capazes de evitar reacdes cruzadas, e a
tradicional Gelatina GELITA®, esta com libe-
racao padréo de ingredientes ativos.

Release Profile of the GELITA® Portfolio

REVO| ut|0na ry RE|ea Se Revolutionary Release

Fast reduced cross-linking

Reliable Release

Reduced cross-linking

Improving capsule shelf life and stability

[ |
de formar espumas, com experiéncias de Standard Release Versatile and Tailor-Made
gosto completamente novas. Os visitan- =

tes também se divertiram com uma fonte
de gelatina, onde podiam cobrir salame,
biscoitos ou doces com o alimento.

Enteric Release

&—— Release Profile —— >

Enteric Capsule Release
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Os participantes sairam do simposio alta-
mente entusiasmados, cheios de inspiracdo
€ novos contatos.
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Noticias

GELITA 13 em cima, com o melhor

414 empresas disputaram a
premiacdao TOP 100 Innovation Com-
petition 2017 e a GELITA garantiu lugar
entre as dez principais empresas da
categoria "Processos e Organizagdo
Inovadores”.

Juntamente com a Universidade de Eco-
nomia e Negdcios de Viena, os organiza-
dores do TOP 100 identificam anualmente
as empresas mais inovadoras. Os critérios
de avaliacdo incluem a forma com a qual
as estruturas e os recursos favorecem a
inovacao, o clima corporativo como faci-
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Respeito!

litador da inovacdo em longo prazo e o
sucesso individual das empresas. A GELITA
se saiu bem com melhorias continuas em
seus processos produtivos e desenvolvi-
mento de novos produtos.

“Estamos muito orgulhosos deste prémio
e continuaremos a desenvolver de forma
sistematica ideias inovadoras, para alcan-
car sucesso econémico de forma susten-
tavel", afirmou Michael Teppner, vice-
presidente de marketing e comunicacédo
da GELITA, durante a cerimonia de pre-
miacdo da 4* Cupula das PMEs alemas
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em Essen, na Alemanha. Esse reconheci-
mento ndo é tudo. A GELITA tem outro
motivo para se orgulhar. A revista de
negocios Wirtschaftswoche publicou uma
lista das 50 empresas médias mais ino-
vadoras. Nesse levantamento, a GELITA
ocupa o 33° lugar.

Imagem: Michael Teppner, VP Global de
Marketing & Comunicacdo (esquerda), ao
lado do Dr Alexander Raab, VP Global
da Unidade deNegocios Gelatina (direita),
recebem o prémio da jornalista cientifica
e apresentadora de TV Ranga Yogeshwar.
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s Para a GELITA, a sustentabilidade € expressa em uma palavra:
respeito. Isso inclui o respeito & singularidade de cada individuo, &
divgrsidade cultural e 4 natureza. O respeito também significa cultivar
boaSelagdes e se comunicar de forma atenta e respeitosa. Para proteger
a"\nfatsﬂezé, a GELITA reduz continuamente a sua pegada ecoldgica.
Cthequeht!mente_, metade das unidades de producdo da empresa
esealhadast;}_elo mundo introduziu um sistema de. gestdo ambiental
certificado™e acordo com a 1SO 14001. As demais seguirdo esses
pass_bs nos proximos anos. Vocé pode saber mais a esse respeito

; Ienec; nosso segundp Relatorio de Sustentabilidade:

ww.geIita'."com/c_l_e/zWeiter—nachhaltigkeitébe'richt—der—gelita—ag
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Novo Diretor
Financeiro da
GELITRA

s Desde outubro ultimo, a GELITA conta

com um novo Diretor Financeiro (CFO, na sigla em
inglés): Stefan Scherer tem mais de 20 anos de
experiéncia - incluindo cargos de CFO e COO -
na industria alimenticia. Em relacdo as primeiras
semanas na GELITA, o executivo de 50 anos diz:
“0 respeito mutuo e a apreciacdo sdo vivenciados
cotidianamente na GELITA". Estes dois valores sGo
muito prezados por ele, além da honestidade e

abertura. Stefan Scherer sucede a Klaus Hanke, que

se aposentou depois de 19 anos com a GELITA.
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A GELITA é membro da Alianga de Nutrigio Esportiva Européia (ESSNA)
desde 2016. Tal associagdo representa os interesses dos atletas em relacdo
aos fabricantes de suplementos alimentares. O objetivo é fornecer aos atletas
produtos seguros, de alta qualidade e eficazes. Os produtos devem estar em
conformidade com os regulamentos europeus e os ingredientes devem ser
claramente visiveis. Para tornar mais facil aos consumidores identificar se um
produto esta em conformidade com as dire-

trizes da ESSNA, a associacdo emitiu um
novo selo de qualidade: o ESSNA Kitemark
estd presentes nos produtos avalizados
desde setembro de 2017, prometendo
mais protecéo aos atletas. :

ESSIA
MEMBE R
\_

FEIRAS DE NEGOCIOS

DATAS:

Visite a GELITA 'éxperimente produtos-inovadores para
as megatendén€ias do futuro.’Em 2018, participaremos
como exposit das seguintes feiras (entre outras):

ENGREDEA, Anaheim 9 a 11 de Margo de 2018
FIC, Xangai 22 a 24 Marco de 2018

SSE, Secaucus, NJ 10 a 11 de April de 2018
VITAFOQDS, Geneva 15 a 17 de Maio de 2018
FCE PHARMA, Sao Paulo 22 a 24 de Maio de 2018
HNC, Xangai 26 a 28 de June de 2018
IFT, Chicago 16 a 18 de Julho de 2018
VITAFOODS ASIA, Cingapura 11 a 12 Setembro de 2018

uptodate € uma newsletter do Grupo GELITA
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GELITA AG Stephan Ruhm, srg werbeagentur ag, Mannheim
Uferstr. 7 Marketing e Comunicacdo,
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A francesa Jeanne Calment tinha 122 anos quando morreu, em agosto

de 1997. Até agora, ao que se saiba, nenhuma outra mulher viveu

tanto - mas isso deve mudar em breve. As pessoas estao

vivendo mais e mais tempo. O progresso da medicina, as melhores

condicdes de vida e a maior prosperidade explicam a tendéncia.

Para que os idosos se sintam bem e figuem em forma,

€ importante que sigam uma dieta saudavel e pratiquem

exercicio. O uso de suplementos alimentares também pode

ajudar. Os produtos da GELITA contendo colageno podem

retardar o processo de envelhecimento. BODYBALANCE®, por

exemplo, mantém a massa muscular, reduzindo a perda de massa

muscular relacionada a idade. Os peptideos de colageno FORTIGEL

evitam a perda de cartilagem e problemas nas articulagdes. FORTIBONE®,

por sua vez, aumenta a densidade dssea e pode até ajudar os pacientes
com osteoporose.

Além da manutencdo da mobilidade, a suplementacdo com colageno ajuda as mulheres que querem ”’ﬁ'
envelhecer de forma atrativa. O provérbio “beleza vem de dentro” ganhou ainda mais forca nos ultimos s
tempos. E o que demonstra o crescimento do mercado de nutricosméticos, como sdo chamados
os alimentos que favorecem a manutencdo da beleza. Produtos com VERISOL’, da GELITA, L 3
ja demonstraram sua capacidade de preservar a firmeza e elasticidade da pele.
GELITA Sol®C também tem eficacia contra rugas profundas e antiestéticas. Os micro-
peptideos presentes nos produtos de cuidados pessoais penetram nas camadas
profundas da pele, ajudando a manté-la fresca e jovem. E claro que uma
atitude positiva diante da vida também ajuda!

A expectativa de vida dos moradores
de Monaco é de incriveis 89,5 anos. Os
alemdes vivem 80,7 anos em média. Em
geral, a expectativa de vida na Europa ¢é
mais baixa do que nos paises asiaticos,
mas ha as chamadas zonas azuis, princi-
palmente ilhas onde as pessoas tém vidas
longas. A ilha grega de Ikaria é um desses
lugares. La, a proporgao de pessoas com
mais de 90 anos € dez vezes maior
que na média européia. Uma razdo pode
ser a dieta. Outra seria a predisposicdo
genética.

Cha verde, dieta rica em produtos de
peixe e algas: esses sdo os fatores que
tornam o povo japonés longevo? A expec-
tativa de vida por |3 é de impressionantes
85 anos. Nao por acaso, o0 Japao € um dos
principais mercados de nutricosmética
do mundo. Marshmallows contra rugas
ou bebidas para a saude das articulacées
sdo populares por 13 ha anos.

A expectativa de vida no Canada aumen-
tou na ultima década quase dois anos,
atingindo a média de 81,9 anos. Nos
Estados Unidos, o indice estagnou e até
declinou, caindo para 78,8 anos em 2015.
No Canada, os idosos permanecem mais
saudaveis do que outras geragdes, con-
tribuindo para o aumento da expectativa
de vida. Os cuidados de saude podem
desempenhar um papel importante nessa
tendéncia. Os canadenses também sédo
considerados muito atléticos.
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Vocé também pode ler uptodate
ey L WemmEEEE na Internet. Todos os artigos
; B ‘ da newsletter de clientes GELITA
ﬂac\ta“ = e sdo publicados em inglés, aleméo,
portugués e espanhol.
Veja por conta propria:
Vocé encontrara a edi¢do
atual e anteriores no endereco
www.gelita-uptodate.com
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