APPLICATIONS DE LA GELATINE

LA GELATINE EST UN PRODUIT =S TIMATION POUR 2021

ON LA RETROUVE PRINCIPALEMENT
DANS LINDUSTRIE AGROALIMENTAIRE,

ALIMENTATION :

63%
. PRODUITS
PHARMACEUTIQUES :
ELLE POSSEDE DE NOMBREUSES 31%
FONCTIONNALITES, ET SA ROBUITS
POLYVALENCE OFFRE DE NOMBREUX TECHNIQUES/AUTRES :
6%
Lia gélatine est 'un des deux
hydrocolloides les plus utilisés au monde
PART DE MARCHE DES HYDROCOLLOIDES LES PLUS VOLUME DES HYDROCOLLOIDES LES PLUS UTILISES

UTILISES DANS LAGROALIMENTAIRE DANS LAGROALIMENTAIRE

VALEUR TOTALE (EN $) = 8 MILLIARDS

" GELATINE : 21.2%
AMIDONS :17.4%
PECTINE :16.6%

B XANTHANE :10.9%
CARRAGHENANE : 6.4%
ALGINATES : 41%

LBG : 3.0%

B GELLAN :27%

B cMc:40%

AGAR :29 %

GOMME ARABIQUE :2.7%
B Mcc:17%

MC/HPMC :2.0%

GUAR :12%

o ")
SOURCE : IMR INTERNATIONAL 2021 AUTRES : 3.1% SOURCE : IMR INTERNATIONAL 2021

Rvantages de la gélatine

TOTAL (EN TONNES) = 2,0 MILLIONS

| GELATINE : 9.1%
AMIDONS : 69.5%
PECTINE : 3.1%

B XANTHANE : 4.2%
CARRAGHENANE : 2.5%
ALGINATES : 0.7%

LBG :0.6%
B GELLAN :02%
B cMmc:22%
AGAR : 0.6 %
GOMME ARABIQUE :25%

B Mcc:07%
MC/HPMC : 0.6%
GUAR :3.0%
AUTRES : 0.6%

PRODUIT NATUREL PROPRIETES ET CARACTERISTIQUES

e SOURCE NATURELLE DE PROTEINES ET e TEXTURE UNIQUE
D’ACIDES AMINES ESSENTIELS

. e PROTEINE PURE
e INGREDIENT ALIMENTAIRE NATUREL

(1SO/TS 19657: 2017) e PROCURE UNE EXCELLENTE
e SANS RISQUE POUR LA SANTE SENSATION EN BOUCHE
(STATUT GRAS) ' o FOND'A LA
e SANS OGM. NON MODIFIEE TEMPERATURE DU
CHIMIQUEMENT, NE PORTE PAR CORPS, ET
CONSEQUENT AUCUN NUMERO E\t ENTIEREMENT
e PRODUIT "CLEAN LABEL" o DIGESTIBLE
e ABSENCE D’ALLERGENES* e PRESENTE UNE
“« PETIQUETAGE DE LA GELATINE ET DES PEPTIDES DE HAUTE BIODISPONIBILITE

COLLAGENE ISSUS DE DERIVES DE POISSON EST OBLIGATOIRE
* LES PERSONNES ATTEINTES DU SYNDROME ALPHA-GAL NE
DOIVENT PAS EN CONSOMMER

EN RESUME...
LA GELATINE EST UN

SES MULTIPLES FONCTIONNALITES

LA

AIDE A CONSERVER LES
PRODUITS PLUS LONGTEMPS

-S| EXEMPTE DE CHOI:ESTE'ROL,
DE PURINE =1 DE MATIERE
GRASSE

PERMET DE GELIFIER, D'EPAISSIR,
DE LIER, D'EMULSIONNER, DE
FOISONNER ET DE FORMER

DES FILMS

SA GRANULOMETRIE PEUT ETRE
AJUSTEE SELON LES BESOINS
DE LA PRODUCTION, POUR UNE
MEILLEURE SOLUBILITE




