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demais Produtos Colagênicos



Produção Mundial por Região

América do Norte 13%

53,747 mt

América do Sul 21%

85,554 mt

Europa 28%

114,593 mt

Africa 1%

2,944 mt

Ásia 29%

121,760 mtMéxico 4%

16,516 mt

Oriente médio 2%

10,000 mt

Pacífico 2%

10,000 mt

✓ Mundial: 415.000 mt anuais
✓ América do Sul:  maior produtor 

gelatina de peles bovinas: 60%
✓ Brasil: 50% mercado global de gelatina 

bovina



Produção Mundial Por Matéria Prima

43%

32%

23%

2%

Pork

Hide

Bone

Others



América do Norte

100.478

América do Sul

36.398

Demanda Global por Região

Europa

113.168

Africa/ O.M

28.722

Ásia

124.007

✓ Capacidade instalada representa 7 x 
o tamanho do mercado local.
✓ 90% de aparas e raspas não curtidas da 

indústria couros
✓ 78% produção exportada para mais de 40 

países
✓ √ Turnover R$ 1,2 bilhões 



Tamanho de mercado – TOP 10

Estimativa de mercado Global 2017 = 415Kmt
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É O CAGR ESTIMADO ATÉ 

2020 CONFIRMANDO O 

CRESCIMENTO HISTÓRICO

~2,6% >460 kt
É A DEMANDA ESTIMADA 

DE PROTEÍNAS DE 

COLÁGENO ATÉ 2020

1,6

4,4
5,5

Food

Pharma

H&N

~CAGR % Segmentos 2020 %

5436
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other

Estimativa de Mercado



▪ Confeitaria

▪ Lácteos

▪ Bebidas

▪ Carnes

▪ Panificação

▪ Sobremesas

▪ Delicatessen

▪ Cápsulas Duras

▪ Cápsulas Moles

▪ Revestimento de Vitaminas

▪ Expansor Plasmático

▪ Cicatrizantes

ALIMENTÍCIO FARMACÊUTICO

▪ Fluidos MetalÚrgicos

▪ Agentes de Liberação e Resfriamento

▪ Limpeza

▪ Micro-Encapsulação

▪ Dispersores/Emulsificadores

▪ Fósforos

▪ Papeis e Filmes Fotográficos

▪ Papel de Impressão

APLICAÇÕES TÉCNICAS 

Aplicações



Parte da cadeia da carne

Abate - Frigorífico

Curtumes – Raspas e aparas

Indústria de Gelatina



IMPORTÂNCIA DO RTIQ

Estabelecer padrão de identidade e qualidade (RTIQ), haja vista o
novo RIISPOA não trazer mais tais parâmetros e de modo a convergir
com as recomendações internacionais, como Codex Alimentarius, o
qual preconiza que os ingredientes devem atender às especificações
de identidade e pureza, além das questões de qualidade e segurança.



Obrigada!

Marcia M. Costola do Prado

marcia.prado@gelita.com


