Aplicaciones de la gelatina
Gelco en la industria lactea

En los productos lacteos, la gelatina actia como un estabilizador, forma
emulsiones, proporciona y mantiene la cremosidad y evita la sinéresis.

La gelatina Gelco proporciona una

suave textura a los helados, mientras

los mantiene libres de cristales de hielo.
Debido a que la gelatina es capaz de
producir una espuma estable, la gelatina
Gelco es un ingrediente ideal para
disminuir la tensién superticial liquido-aire
durante la fabricacién de helados.

Las propiedades estabilizantes de la gelatina

también previenen la separacién del producto
en la elaboraciéon de yogures, lo que permite obtener
un producto de suave textura. Ademds de su capacidad

para tacilitar la producciéon de yogures, la gelatina ayuda
en la suspensidn de frutas y nueces cominmente usadas en los aderezos.

Aplicacion Bloom Funcion de la gelatina

Yogur 250 - 275 Estabilizante para prevenir sinéresis
Helados 220 - 250 Evitar formacidn de cristales de hielo
Quesos 220 - 250 Dar textura al producto
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Aplicaciones de la gelatina
Gelco en reposteria

En reposteria, la gelatina se emplea para preparar cubiertas,
salsa y rellenos, cuajar postres, estabilizar mousses y cremas,

entre otros; principalmente por su capacidad de gelificary
dar consistencia, aireacion, espesor, textura, brillo y
elasticidad.

La gelatina Gelco se utiliza para dar
consistencia y cuerpo d mousses y
rellenos cremosos de diversos postres
(tartas, budines, cheese cakes).

También se usa para dar brillo a los
glaseados y estabilizar crema batida, asi
como para las mds creativas
preparaciones.

Aplicacion Bloom Funcion de la gelatina
Pudines 220 - 250 Dar textura

Mousses 150 - 200 Formar espuma y atrapar aire
Panna Cotta 150 - 225 Dar textura

Moldear y aglutinar los componentes de
ASPICS 295 _ 275 la preparacion cocida y enfriada (carnes,
pescados,verduras, frutas)
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Aplicaciones de la gelatina
Gelco en confiteria

En la industria de la confiteria, la gelatina Gelco actia como agente de
recubrimiento, gelificante, emulsionante, espesante, aglutinante y para
evitar la cristalizacion.

Principalmente por su poder de
geliticacién y termo reversibilidad, la
gelatina se emplea en la elaboracidn
de gomas de gelating, dulces
masticables, dulces rellenos y confites
recubiertos.

La gelatina también es capaz de
sostener la espuma y formar una
pelicula de gel alrededor del aire,
necesaria para la fabricacién de

masmelos y otros productos aireados.

Aplicacion Bloom Funcion de la gelatina

Gomas 200 - 225 Dar textura

Masmelos extruidos 250 Formar espuma y atrapar aire
Masmelos depositados 250 - 275 Formar espuma y atrapar aire
Merengues 150 Formar espuma y atrapar aire
Masticables 150 - 200 Evitar sinéresis y la inversion del azicar
Totfes 150 Evitar sinéresis y la inversidn del azicar
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Aplicaciones de la gelatina
Gelco en la elaboracion de
productos light

Las propiedades de la gelatina también son muy utiles

en la fabricacién de productos con calorias reducidas
y con bajo contenido de azucares y grasas.

La gelatina permite reducir la cantidad de sal
en los productos cdrnicos y de charcuteria.

También permite sustituir una parte del
contenido de grasa de muchos productos
light, gracias a su capacidad de ligacién

de agua.

Quesos, margarinas, mantequillas, helados y productos cérnicos para untar, son
algunos de los productos que se benetician de las propiedades de la gelatina
para ofrecer a los consumidores un alimento reducido en grasa, sin sacrificar su

sabor, aroma y aspecto apetitoso.
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Aplicaciones de la gelatina
Gelco en procesos de
clarificacion

La gelatina posee la capacidad de aglomerar particulas,
por lo cual es usada en procesos de clariticacion de
vinos y cervezas, para eliminar impurezas y dejar el
producto translicido y brillante.

Los tabricantes de vino encuentran que, gracias a
que la gelatina es capaz de reaccionar de alguna
manera con la absorcidn de dcido tdnico, permite

la precipitacion y remocién de residuos indeseables
suspendidos, lo cual incrementa la claridad y el brillo
del producto.

Por otro lado, la gelatina es uno de los métodos mas
utilizados por los cerveceros artesanales para clarificar la
cerveza, ya que atrapa los restos de levadura en suspension
y los precipita al fondo, lo da como resultado una cerveza
mucho mds transparente.

Aplicacion Bloom Funcion de la gelatina

Clarificacion 150 - 200 Aglomerar residuos suspendidos para su
posterior sedimentacion.
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Aplicaciones de la gelatina
Gelco en postres

La gelatina es el componente clave para la elaboracién de postres de gelatina.,

Gracias a su bajo punto de fusion, la gelatina se disuelve en la boca y genera una
sensacion organoléptica pertecta para el consumidor.

Las propiedades de la gelatina Gelco no
afectardn el olor ni sabor de los postres
de gelatina y permitird obtener colores
mas brillantes y traslucidos.

" T — I
Aplicacion Bloom Funcion de la gelatina
Postres de gelatina 250 - 300 Geliticacion
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Aplicaciones de la gelatina
Gelco en productos carnicos
enlatados y embutidos

La gelatina actia como un emulsionante, proporciona una textura agradable y
mejora la apariencia del producto final.

En los productos embutidos, la gelatina contribuye
a la mejoria en el corte de productos embutidos, L, e o ""”'
al penetrar y llenar las cavidades en el tejido de la | - - e
carne, debido a su capacidad de geliticacion.

En los productos enlatados, forma
una pelicula de gel en las paredes
del envase para evitar dafios en el
producto por golpes contra las
paredes del envase.

La gelatina se emplea también en la
elaboracién de recubrimientos protectores no comestibles para

jamones, tocino, salchichas, etc., los cuales pueden contener conservantes y
antioxidantes. Igualmente, se emplea en la preparacién de dspics y para uniry
absorber los jugos de rollos de pollo o pavo, pastel de carne, etc.

Aplicacion Bloom Funcion de la gelatina
Carnes enlatadas 250 - 275 Formar pelicula
Jamones y embutidos 220 - 250 Evitar pérdida de humedad y dar frescura

al producto
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Aplicaciones de la gelatina
Gelco en la elaboracion de
capsulas blandas

Las propiedades de la gelatina son muy dtiles en la tabricacién de productos con
calorias reducidas y con bajo contenido de azicares y grasas.

Los fabricantes de cdpsula blanda de gelatina
nan encontrado que la rigidez y elasticidad de

a gelatina farmacéutica Gelco permite la
tabricacion de cdpsulas que son tlexibles
y lo suficientemente resistentes para
prevenir la rotura y pérdida durante la
etapa de llenado.

El bajo contenido de metales y las
propiedades no reactivas de la gelatina
Gelco ofrecen posibilidades ilimitadas para
productos de cdapsula blanda.

Aplicacion Bloom Funcion de la gelatina

Cdpsulas blandas 180 - 220 Preparacion de peliculas flexibles.
Proteccidn del activo.
Liberacion controlada del activo.
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Aplicaciones de la gelatina
Gelco en la elaboracion de
capsulas duras

La gelatina para cdpsula dura (RHCG) ofrecida por Gelco es un producto unico
que ha sido aceptado por el mercado de cdpsula dura.

Para los tabricantes de cdpsulas duras, la
gelatina Gelco les permite con una gelatina
que elimina la necesidad de térmulas, las
mezclas y control de calidad de materias
primas (gelatinas).

La capacidad de producir cdpsulas
duras con una sola gelatina permite
una alta produccién por maquina,
mientras tacilita y acelera el

secado.
Aplicacion Bloom Funcion de la gelatina
Cdpsulas duras 270 - 300 Preparacion de peliculas flexibles.

Proteccidn del activo.
Liberacidon controlada del activo.
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Aplicaciones de la gelatina
Gelco en la elaboracion de
tabletas recubiertas

La gelatina Gelco también encuentra un amplio uso en la fabricacién de tabletas
recubiertas.

/.

Las capas de gelatina ocultan sabores 'y
olores desagradables y proporcionan una
mayor vida util al proteger al medicamento
contra el aire, la luz y la humedad.

Estas capas también pueden ser
quimicamente tratadas para resistir la
desintegracién por acidos, permitiendo una

muy lenta absorcién enzimdtica.

La gelatina también ayuda a mejorar la
estabilidad del producto tinal, al actuar
como aglutinante y adhesivo natural.

Aplicacion Bloom Funcion de la gelatina

Tabletas 220 - 240 Formar pelicula, ocultar sabor.
Proteger activo y mejorar su estabilidad.
Servir de aglutinante y adhesivo.

---------- > Www.gelcoin’rerna’riono|.com & LCO



Aplicaciones de la gelatina
Gelco en la elaboracion de
emulsiones

la gelatina Gelco también es usado en la
industria farmacéutica para la estabilizacién
de emulsiones.

Debido a su propiedad de servir de
estabilizador, la gelatina es usada en la
tabricacion de emulsiones para evitar la
separacion de las fases, mediante el ajuste
de la tension superficial de la interfaz, y asi
prevenir su descomposicion.

Aplicacion Bloom Funcion de la gelatina

Emulsiones 220 - 240 Estabilizar
Prevenir la separacion de fases.
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Envejecimiento
Saludable

GelcoPEP



Envejecimiento saludable con Gel-
coPEP®

La demanda de ingredientes nutricionales que ofrezcan
beneficios estd creciendo. Los consumidores buscan
alternativas mas saludables gque complementen una ali-
mentacion saludable y un estilo de vida activo.

Péptidos de Coliageno

Los peptidos de colageno son ingredientes vitales para
huesos v articulaciones saludables, pues las fibras de
coldgeno constituyen entre el 70% al 95% de nuestro carti-
lagoy el 90% de |a masa osea organica. Ellas son responsa-
bles por su estructura y fuerza. Los peptidos de colageno
son una fuente de péptidos bioactivos, que ofrecen bene-
ficios a nuestro metabolismo celular. Esto significa que los
peptidos de colageno apoyan activamente la funcion del
cartilago v las articulaciones, asi como la salud v la fuerza
de los huesos.

Los péptidos de coldgeno GelcoPEP® tienen un perfil de
aminoacidos Unico, que contiene altos niveles de aminoa-

cides de glicina, hidroxiproling, prolina, alanina y arginina,
proparcionande beneficios nutricionales especificos que
noestan dispohibles en otras fuentes de protelhas

Los péptidos de colégeno GelcoPEP® tienen un perfil de
aminoacidos Unico, que contiene altos niveles de aminoa-
cidos de dlicing, hidroxiprolina, proling, alanina y arginina,
proporcionando beneficios nutricionales especificas que
no estan disponibles en otras fuentes de proteinas.

Eluso regular de CelcoPEP® es esencial para mantener el
cuerpo sano vy listo para la actividad

CelcoPEP® es un ingrediente proteico natural libre de
aditivos y conservantes,

Mas del 90% de los peptidos de colageno son digeridos v
absorbidos rapidamente despues de la ingestion oral,
listos para brindar sus beneficios.
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BELLEZA DE
LA PIEL

GelcoPEP



crang

le del cusrpo humano,
= tura del cuerpo

ular la temy

Factores externos que contribuyen

al envejecimiento de la piel:

El colageno es una proteina abundante en nuestro orga-
nismo y presente naturalmente en Ias articulaciones, car-
tilagos, la piel v los tendones con un alto peso molecular.
Es un ingrediente de suma importancia, ya que mantiene
nuestros tejidos unidos, contribuyendo con nuestra
belleza, salud v movilidad. Esta estructura es formada por
una triple hélice compuesta principalmente por los ami-
noacidos glicing, prolina e hidroxiprolina.

El colageno principal que encontrarmos en la piel es el tipo
I, gue representa aproximadamente 80% - 90% del
colageno presente en este érgano. La produccion de este
colageno es realizada por células fibroblastos, células
mesenduimales que se encuentran en la dermis Ademas
de producir colageno, estas células también son respon-
sables por producir la proteina elasting, que es responsa-
ble por la flexibilidad vy la retraccion de la piel (Reilly, D. M,
Lozano, J, 2021).

Péptidos de colageno GelcoPEP®

CelcoPERPE es un: peptido de colageno tipe |cen bajo
peso molecular sometide al praceso de hidrdlisis. La
absorcion por el cuerpo (alrededor del 90%), ocurre por
medio del tracto intestinal, llegando faciimente al torrente
sanguineo. Tiene en su composicion amingacicos como
prolime, hidraxiproling, glicing y acide glutamico.

Con un sabor y olor neutros, puede wsarse en una
variedad de productes comoe fuente de proteinas en pro-
ductes alirmenticlos, fAarmacsuticos, nutraceuticos v cos-

GelcoPER® es un producto obtenide de la matena prima
boving, siguiendo tedes los requisitas y nermas ce calidad
ysegundad. lmporante aliado para la saludy bellezade 1a
el tambien gs fupdamental para el desarrolloy mante-
hirmiento e la sallid de las uhasy el cakelle.

GelcoPEP®, aliado importante
para la belleza de Ia piel

El colageno es una proteina producida naturalmente por
nuestro arganismo. Entre los 18 v los 29 anos, la produc-
cion de coldgeno empieza a decaer. Alos 40 anos hay una
pérdida del 1% de colageno al ano, y después de los 80
anos esta péerdida puede llegar al 75% en comyparacion
con la de los adultos mas jovenes. En consecuencia, los
problemas relacionados con la apariencia como las.
arrugas, lineas de expresian, aumento de la flaccidez vy el
envejecimiento de la piel comienzan a ser notados.
Debido a esta necesidad de suplir la demanda de
colageno gue nuestro organismo no consigue producir
con el paso de los afos, la demanda por productos que
tengan este ingrediente aumenta cada vez mas.

Las personas estan centrando mas su atencion en la salud
de la piel a medida que envejecen. Cada vez mas, los pro-
ductos que prometen firmeza y buena apariencia de la
piel ganan protagonismo en los estantes de farmacias y
supermercados. Una forma de uso de los peptidos de
colageno bicactivos es en bebidas suplementarias, com-
binadas con minerales, vitaminas y antioxidantes. Esta
mezcla se usa amenudo en productos nutracéuticos para
mejorar la elasticidad e hidratacion de la piel, asi cormo
suavizar las arrugas y contribuir con el crecimiento de las
unas (Reilly, D; Lozano, J. 2020).

GelcoPEP®: efectos cientifica-

mente probados

Se realizé un estudio clinico con 68 mujeres voluntarias en
el grupo de edad de 40 a 65 afos para evaluar |a eficacia
del consumo oral de 10 g de péptidos de colageno
durante 90 dias. Fueron evaluados un grupo placeboy un
grupo tratado.



Mejora en la firmeza, en la elasticidad de la piel, en las
arrugas v lineas de expresion pudieron ser comprobadas
en el grupo tratado.

EFICACIA DERMATOLOGICA EN LA MEJORA DE LAS
ARRUGAS TIPO "PIES DE GALLINA".
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Aqui citaremos las principales
caracteristicas del producto:

OMmo Vit aminas,

Ingrediente versatil para diversas
aplicaciones

Bebidas

Confiteria
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GelcoPEP® para uias y cabello

Conel paso delos afos, ademas de la aparicion de arrugas
y lineas de expresion y problemas relacionados con la
movilidad, las ufiasy el cabello también sufren la disminu-
cion del colageno natural en nuestro cuerpo,

La reduccion de la produccion de coldgeno por nuestro
organismo se refleja en la salud de nuestro cabelloy en las
unas.

La reduccidn de la produccién de colageno por nuestro
organismose refligja en la salud de nuestro cabelloy enlas
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4, Cabello mas resistente y grueso

5. Dafios en el cable

Entre los resultados probados, obssivaimos Unas mas
fueries y resistentes, disminucion de |a caida del cabello,

calzello masgrusse v resistanta y otres

Aqui citaremos las principales
caracteristicas del producto:

« Ingrediente natural en polvo;

- No alergénico;

- NoeCGMQ;

+ Certificaciones cormo Halal, Kosher y Clean Label

* Excelente solubilidad en liquidos frios;

+ Sabor y olor neutros,

* Sinergia con otros ingredientes como vitaminas, mine-
rales y otras proteinas;

© \ersatil

ingrediente versatil para diversas
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