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Colágeno hidrolisado 
Peptan®: Ingrediente com 
diversos benefícios para 
aplicações em lácteos
Em linha com o crescimento dos produtos lácteos de 
maior valor agregado, a Rousselot desenvolveu aplicações 
utilizando o colágeno hidrolisado Peptan®, que exploram os 
benefícios e funcionalidades desta matéria-prima.

INTRODUÇÃO

O colágeno é proteína 
mais abundante do corpo 
humano, presente na pele, 
ossos, cartilagens, tendões e 
ligamentos. Exerce impor-
tante papel estrutural nos 
organismos animais.

Industrialmente, o coláge-
no é processado a partir da 
pele ou ossos de animais e 
passa por hidrólise química 
e enzimática, obtendo-se os 
peptídeos de colágeno ou 
colágeno hidrolisado, rico nos 
aminoácidos prolina, hidroxi-
prolina e glicina, entre outros.

O colágeno hidrolisado 
interage muito bem com 
leite fl uido e seus derivados 
por ser de origem animal e 
hidrofílico, mantendo uma 
boa interação com estas ma-
trizes alimentícias, tanto em 
produtos fermentados, quan-
to nos produtos esterilizados.

Desta forma, produtos 
lácteos contendo o colágeno 
hidrolisado Peptan® são uma 
excelente forma de consumir 
esta proteína que contribui 
de forma importante para a 
saúde dos ossos e articulações, 

recuperação muscular e 
beleza da pele.

BIODISPONIBILIDADE 
DE PEPTAN®

Peptan® possui alta absor-
ção e é biodisponível. Estudo 
publicado(1)  demonstrou a pre-
sença dos dipeptídeos PRO- 
HYP (prolina-hidroxiprolina) 
e HYP-GLY (hidroxiprolina- 
glicina) na corrente sanguínea  
após a ingestão de Peptan®. 
Esses dipeptídeos participam 
da entrega dos benefícios de 
Peptan® descritos a seguir.
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a viscosidade, mas também 
evitar a instabilidade física 
e a sedimentação de seus 
componentes, problema que 
impacta diretamente os fabri-
cantes por se tornar um fator 
de rejeição dos consumidores, 
os quais buscam produtos 
com qualidade e ótimo perfi l 
sensorial.

Na pectina também en-
contramos uma excelente 
sinergia com outros hidroco-
loides e com isso a  DAXIA 
desenvolveu o Milkcorp 70, 
uma especialidade composta 
por estabilizantes e espes-
santes que proporciona uma 
ótima estabilidade e corpo 

para iogurtes e/ou bebidas 
lácteas com adição de soro. 
Este blend ainda melhora a 
estabilidade das proteínas do 
leite, minimiza o fenômeno 
natural de separação de fases, 
confere viscosidade, corpo, 
textura ao produto final e 
um consequente aumento de 
produtividade.

É um produto versátil, 
que traz um gel estável e 
evita a sinérese. Nos iogurtes, 
permite uma distr ibuição 
homogênea das frutas ou 
qualquer t ipo de carga, 
além de uma superfície lisa. 
Quando há geleias ou algum 
complemento no fundo do 

pote, assegura a desejada 
separação entre as fases e 
ressalta suas propriedades 
sensoriais, reduzindo a perda 
de qualidade ao longo da sua 
vida útil. 

O Milkcorp 70 apresenta 
facilidade de dispersão, não 
confere sabor residual, não 
prejudica a fermentação e 
não impacta no processo de 
pasteurização.

Daxia

Tel.: (11) 2633-3000
daxia.com.br
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PESQUISAS 
COMPROVAM OS 
BENEFÍCIOS DE 
PEPTAN®

Estudos científicos com-
provam os benefícios do 
colágeno hidrolisado Peptan® 
para a saúde.

Estudos associam a su-
plementação com colágeno 
hidrolisado à saúde óssea. Os 
ossos são formados por uma 
porção inorgânica composta 
em sua maioria pelo cálcio e 
por uma porção orgânica a 
qual contém 90% de colágeno, 
o que confi rma a importân-
cia desta proteína para este 
tecido. Estudos em modelo 
experimental demonstraram 
que o consumo do colágeno 
hidrolisado Peptan® aumen-
tou a densidade óssea(2), além 
de estimular o metabolismo 
das células ósseas(3)

.

Na saúde das articula-

ções, estudo clínico, placebo 
controlado, randomizado, 
realizado com mulheres com 
osteoartrite leve no joelho 
demonstrou que o consumo 
de Peptan®, 8g/dia, reduziu 
os sinais de desconfor to, 
contribuindo para a mobili-

dade e função articular das 
par ticipantes(4). Além disso, 
em estudo realizado com ani-
mais induzidos à osteoartrite 
demonstrou que Peptan® aju-
dou a manter as articulações 
saudáveis(5). 

Na nutrição esportiva, es-
tudo recentemente publicado 
demonstrou que o colágeno 
hidrolisado Peptan® ajudou 
a acelerar a recuperação 
do músculo após exercícios 
intensos, além de reduzir a 
dor após esses exercícios(6), 
permitindo que a prática seja 
contínua e aumentando a 
aderência ao plano. A adição 
desta proteína em produ-
tos para nutrição esportiva 
mostra-se uma inovação in-
teressante para dar suporte 
à recuperação muscular e das 
articulações, além de ajudar 
em ossos fortes e saudáveis.

Na área da beleza da pele, 
estudos clínicos, placebo-con-
trolados e randomizados(7) 
realizados pela Rousselot 
com o consumo de 10g/
dia de Peptan®, por 3 meses, 
resultaram no aumento da 
hidratação da pele, redução 
da fragmentação de colágeno 

e aumento da densidade das 
fi bras de colágeno na derme. 
Um estudo mais recente(8), 
realizado com mulheres bra-
sileiras com o consumo de 
5g/dia de Peptan®, mostrou 
efeitos positivos na redução 
das rugas ao redor dos olhos 
e da boca e aumento da força 
dos cabelos. Concluindo, o 
colágeno hidrolisado Peptan® 
age nas camadas profundas 
da pele, gerando benefícios 
visíveis à beleza.

APLICAÇÕES 
DE PEPTAN® 
EM PRODUTOS 
LÁCTEOS

Em linha com o cresci-
mento dos produtos lácteos 
de maior valor agregado, a 
Rousselot desenvolveu apli-
cações utilizando o colágeno 
hidrolisado Peptan®, que ex-
ploram os benefícios e funcio-
nalidades desta matéria-prima, 
facilitando seu consumo, uma 
vez que estão aplicados em 
produtos de ampla demanda 
no país.

Entre estes produtos es-
tão: iogurtes, bebidas lácteas 
fermentadas e esterilizadas, 

requeijão, cream cheese, be-
bida composta com suco de 
frutas e soro de leite e sorve-
te light zero açúcar, todos com 
Peptan® em suas formulações.

Na formulação do iogurte, 
o colágeno hidrolisado é 
adicionado antes da etapa de 
fermentação e confere boa 
quantidade deste ingrediente 
na porção. Nesta aplicação, 
o colágeno hidrolisado ajuda 
na estabilidade e aumentam 
o valor proteico.

Já na bebida láctea fermen-

tada ou esterilizada, Peptan® 
pode ser adicionado em do-
sagens maiores, aumentando 
a contribuição dos benefícios 

do colágeno e ajudando na 
estabilidade do produto fi nal. 

O requeijão light e o 
cream cheese light com o 
colágeno hidrolisado Peptan® 
foram desenvolvidos para 
serem uma maneira gostosa 
de contribuir com a beleza da 
pele desde o café da manhã. 
Além disso, o colágeno hidro-
lisado confere brilho, melhora 
a espalhabilidade e ajuda a 
manter a textura dos produ-
tos com redução de gordura.

Na bebida composta suco 
de frutas e soro de leite, 
Peptan® confere cremosidade, 
corpo e leveza à formulação, 
além de ser uma forma re-
frescante de consumir este 
ingrediente. Já no sorvete light, 

zero açúcar, o colágeno hidro-
lisado também ajuda no corpo 
e cremosidade perdidos com 
a redução da gordura.

Peptan® também pode 
ser adicionado aos sorvetes, 

deixando a textura mais cre-
mosa e leve, além de aumen-
tar o teor proteico e conferir 
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requeijão, cream cheese, be-
bida composta com suco de 
frutas e soro de leite e sorve-
te light zero açúcar, todos com 
Peptan® em suas formulações.

Na formulação do iogurte, 
o colágeno hidrolisado é 
adicionado antes da etapa de 
fermentação e confere boa 
quantidade deste ingrediente 
na porção. Nesta aplicação, 
o colágeno hidrolisado ajuda 
na estabilidade e aumentam 
o valor proteico.

Já na bebida láctea fermen-

tada ou esterilizada, Peptan® 
pode ser adicionado em do-
sagens maiores, aumentando 
a contribuição dos benefícios 

do colágeno e ajudando na 
estabilidade do produto fi nal. 

O requeijão light e o 
cream cheese light com o 
colágeno hidrolisado Peptan® 
foram desenvolvidos para 
serem uma maneira gostosa 
de contribuir com a beleza da 
pele desde o café da manhã. 
Além disso, o colágeno hidro-
lisado confere brilho, melhora 
a espalhabilidade e ajuda a 
manter a textura dos produ-
tos com redução de gordura.

Na bebida composta suco 
de frutas e soro de leite, 
Peptan® confere cremosidade, 
corpo e leveza à formulação, 
além de ser uma forma re-
frescante de consumir este 
ingrediente. Já no sorvete light, 

zero açúcar, o colágeno hidro-
lisado também ajuda no corpo 
e cremosidade perdidos com 
a redução da gordura.

Peptan® também pode 
ser adicionado aos sorvetes, 

deixando a textura mais cre-
mosa e leve, além de aumen-
tar o teor proteico e conferir 
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PESQUISAS 
COMPROVAM OS 
BENEFÍCIOS DE 
PEPTAN®

Estudos científicos com-
provam os benefícios do 
colágeno hidrolisado Peptan® 
para a saúde.

Estudos associam a su-
plementação com colágeno 
hidrolisado à saúde óssea. Os 
ossos são formados por uma 
porção inorgânica composta 
em sua maioria pelo cálcio e 
por uma porção orgânica a 
qual contém 90% de colágeno, 
o que confi rma a importân-
cia desta proteína para este 
tecido. Estudos em modelo 
experimental demonstraram 
que o consumo do colágeno 
hidrolisado Peptan® aumen-
tou a densidade óssea(2), além 
de estimular o metabolismo 
das células ósseas(3)

.

Na saúde das articula-

ções, estudo clínico, placebo 
controlado, randomizado, 
realizado com mulheres com 
osteoartrite leve no joelho 
demonstrou que o consumo 
de Peptan®, 8g/dia, reduziu 
os sinais de desconfor to, 
contribuindo para a mobili-

dade e função articular das 
par ticipantes(4). Além disso, 
em estudo realizado com ani-
mais induzidos à osteoartrite 
demonstrou que Peptan® aju-
dou a manter as articulações 
saudáveis(5). 

Na nutrição esportiva, es-
tudo recentemente publicado 
demonstrou que o colágeno 
hidrolisado Peptan® ajudou 
a acelerar a recuperação 
do músculo após exercícios 
intensos, além de reduzir a 
dor após esses exercícios(6), 
permitindo que a prática seja 
contínua e aumentando a 
aderência ao plano. A adição 
desta proteína em produ-
tos para nutrição esportiva 
mostra-se uma inovação in-
teressante para dar suporte 
à recuperação muscular e das 
articulações, além de ajudar 
em ossos fortes e saudáveis.

Na área da beleza da pele, 
estudos clínicos, placebo-con-
trolados e randomizados(7) 
realizados pela Rousselot 
com o consumo de 10g/
dia de Peptan®, por 3 meses, 
resultaram no aumento da 
hidratação da pele, redução 
da fragmentação de colágeno 

e aumento da densidade das 
fi bras de colágeno na derme. 
Um estudo mais recente(8), 
realizado com mulheres bra-
sileiras com o consumo de 
5g/dia de Peptan®, mostrou 
efeitos positivos na redução 
das rugas ao redor dos olhos 
e da boca e aumento da força 
dos cabelos. Concluindo, o 
colágeno hidrolisado Peptan® 
age nas camadas profundas 
da pele, gerando benefícios 
visíveis à beleza.

APLICAÇÕES 
DE PEPTAN® 
EM PRODUTOS 
LÁCTEOS

Em linha com o cresci-
mento dos produtos lácteos 
de maior valor agregado, a 
Rousselot desenvolveu apli-
cações utilizando o colágeno 
hidrolisado Peptan®, que ex-
ploram os benefícios e funcio-
nalidades desta matéria-prima, 
facilitando seu consumo, uma 
vez que estão aplicados em 
produtos de ampla demanda 
no país.

Entre estes produtos es-
tão: iogurtes, bebidas lácteas 
fermentadas e esterilizadas, 

requeijão, cream cheese, be-
bida composta com suco de 
frutas e soro de leite e sorve-
te light zero açúcar, todos com 
Peptan® em suas formulações.

Na formulação do iogurte, 
o colágeno hidrolisado é 
adicionado antes da etapa de 
fermentação e confere boa 
quantidade deste ingrediente 
na porção. Nesta aplicação, 
o colágeno hidrolisado ajuda 
na estabilidade e aumentam 
o valor proteico.

Já na bebida láctea fermen-

tada ou esterilizada, Peptan® 
pode ser adicionado em do-
sagens maiores, aumentando 
a contribuição dos benefícios 

do colágeno e ajudando na 
estabilidade do produto fi nal. 

O requeijão light e o 
cream cheese light com o 
colágeno hidrolisado Peptan® 
foram desenvolvidos para 
serem uma maneira gostosa 
de contribuir com a beleza da 
pele desde o café da manhã. 
Além disso, o colágeno hidro-
lisado confere brilho, melhora 
a espalhabilidade e ajuda a 
manter a textura dos produ-
tos com redução de gordura.

Na bebida composta suco 
de frutas e soro de leite, 
Peptan® confere cremosidade, 
corpo e leveza à formulação, 
além de ser uma forma re-
frescante de consumir este 
ingrediente. Já no sorvete light, 

zero açúcar, o colágeno hidro-
lisado também ajuda no corpo 
e cremosidade perdidos com 
a redução da gordura.

Peptan® também pode 
ser adicionado aos sorvetes, 

deixando a textura mais cre-
mosa e leve, além de aumen-
tar o teor proteico e conferir 
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todos os benefícios do ingre-
diente à saúde®.

SOLUBILIDADE 
E QUALIDADE 
ORGANOLÉPTICA 
SUPERIOR DE 
PEPTAN®

Graças a escolha das 
melhores matérias-primas 
e controle total do proces-
so, a Rousselot desenvolveu 
produtos diferenciados, com 
excelente sabor, odor e so-
lubilidade. Isto contribui para 
o sucesso de suas aplicações 
em lácteas, diferenciando o 
colágeno hidrolisado Peptan® 
da Rousselot.

CADEIA DE PRODUÇÃO 
E SUPRIMENTOS DE 
PEPTAN® 

A Rousse lo t  p roduz 
Peptan® em suas plantas locali-
zadas no Brasil e os distribui no 
país, na América Latina e para 
diversos países do mundo.
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Queijos processados 
e análogos 
Descubra como os queijos em pó Lactosan fazem a diferença.

O queijo é um dos alimen-
tos preparados mais antigos 
registrados na história. Pode 
ser defi nido como um produ-
to alimentício obtido median-
te a coagulação da proteína 
do leite (caseína), separado 
do soro e maturado durante 
um tempo variável. A compo-
sição do leite, seus diferentes 

tipos, os processos aplicados 
e os microrganismos utiliza-
dos resultam na infi nidade de 
características dos queijos1.

São inúmeras variações 
que afetam a produção do 
queijo: qualidade do lei-
te, pastagem, sazonalidade, 
higiene na produção, tempo 
de maturação, temperatura 

etc. Isto difi culta seu uso a 
nível industrial devido à va-
riabilidade signifi cativa entre 
os diferentes lotes de queijo. 

A indústria de alimentos en-
frenta o permanente desafi o 
de elevar sua competitividade 
por meio do uso de matérias- 
primas padronizadas e seguras, 
do aprimoramento de seus 


