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2026 ist Kollagen Standard.
Was ist lhr Upgrade?

Trendanalysen bestatigen:

der Markt wachst, der Wettbewerb auch.?
ABER

Meta-Analysen zeigen: reines Kollagen

liefert oft inkonsistente Ergebnisse. 2

Setzen Sie nicht alles auf eine Kartel

L]

Mintel report 2026 . ,
Myung et al, Am J Med. 2025 matrihealth - Food-grade elastin
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Synergie aus Kollagen und Elastin

matrinealth

Kollagen verleiht Geweben Stabilitat Elastin verleiht Geweben eine hohe
durch eine hohe Zugfestigkeit. Spannkraft und Elastizitat.

Stabilitat und Elastizitat gehoren zusammen

Die kombinierte Aufnahme zeigt:
» synergetische Effekte bioaktiver Peptide beider Proteine
» Verbesserung von Hautparametern
» Erhohung des Elastingehalts in der Haut
» Schutz vor UV-Schaden
» entzundungshemmende Wirkung
» Erhohung von Hyaluronsaure in der Haut

References:

Lu et al, J Dermatologic Science and Cosmetic technology, 2024 Shigemura Y et al., Agric Food Chem., 2012

Zhang et al, J Photochemistry & Photobiology , 2020 Sato et al, Bioscience, Biotechnology, and Biochemistry,2012
Lei et al, Cosmetics ,2025

Diese Ubersicht dient ausschlieBlich der allgemeinen
wissenschaftlichen Information. Sie stellt keine
gesundheitsbezogenen Angaben, Wirkversprechen oder
Empfehlungen im Sinne von nahrwert- und
gesundheitsbezogenen Angaben Uber Lebensmittel dar.
Die enthaltenen Inhalte erheben keinen Anspruch auf
Vollstandigkeit oder Richtigkeit im Hinblick auf
regulatorische Anforderungen.

Jegliche Nutzung der hier aufgeftihrten Informationen
geschieht auf eigene Verantwortung. Die matrihealth
GmbH Ubernimmt keinerlei Haftung flr direkte oder
indirekte Folgen, die aus der Verwendung oder
Interpretation dieser Inhalte entstehen.
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Veredelung durch Goldstaub

Die Zukunft ist die Kombination mit
Elastin.

Wir bieten Ihnen den Rohstoff, der aus
lhrem Produkt eine Premium-Losung
macht.

matriVital - Der Partner, der Ihr Produkt
vervollstandigt.

matrihealth - Food-grade elastin
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Skalierbar. Rein. Gold.

Gold ist kein Zufall. Es ist der Bewels.
Unser Elastin zeigt stolz seine Herkunft:

Eine hohe Konzentration an Desmosin
und Isodesmosin bringen die Farbe.

Diese besonderen Crosslink-Aminosauren
garantieren nicht nur ein hohen
Proteinanteil, sondern echtes naturliches
"Elastin®.
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matriVital

optimiert fur die Verwendung in Getranken,

Lebensmitteln & Nahrungserganzungsmitteln

» hochste Reinheit

» kaltwasserloslich

» allergenfrei

> High Protein (1 g 2 0,9 g Protein)
» universell einsetzbar

matrihealth - Food-grade elastin
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Produktspezifikationen

<1mg/kg (ppm)

< 0.5 mg/kg (ppm)
<10 mg/kg (ppm)
< 30 mg/kg (ppm)
< 30 mg/kg (ppm)
< 3mg/kg (ppm)

< 0.1 mg/Rg (ppm)
< 50 mg/ kg (ppm)

|dentitat
Proteingehalt > 90%
Desmosin > 0.5 Gew.
Isodesmosin > 0.5 Gew.
Elastingehalt >90%
Schwermetalle und chemische Analyse
Arsen (As)
Cadmium (Cd)
Chrom (Cr)
Kupfer (Cu)
Eisen (Fe)
Blei (Pb)
Quecksilber (Hg)
Zink (Zn)
Schwefeldioxid (SO,)

Hydrogen peroxide (H,0,)

<10 mg/Rg (ppm)
<10 mg/kg (ppm)

Mikrobiologische Analyse

Gesamtzahl aerob mesophiler Mikroorganismen <100 KBE/g

Anaerobe Sulfit-reduzierende Sporen

Enterobacteriaceae

Listeria monocytogenes

Escherichia coli
Salmonella

Form

Farbe

Geruch
Wassergehalt
Aktives Wasser (a,,)
Leitfahigkeit

Molekulargewicht (M,,)

pH
Transmission

<10 KBE/g
<10 KBE/g
nicht nachweisbar
nicht nachweisbar
nicht nachweisbar

Physikalische und chemsiche Eigenschaften

Pulver

Gelblich bis orange bis braunlich
Schwach bis spezifisch

<10 Gew.-%

<0.6

<1mS/cm

10-30 RDa

6-8

spezifisch
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- Desmosine
- Isodesmosine

matriVital enthalt mehr als 1 % Isodesmosin und Uber 2 %
Desmosin. Damit enthalt es eine doppelt bis dreifach hohere

Menge als herkdmmliches Elastin.

Diese vernetzenden Bausteine (typisch ca. 1% im Elastin) sind
entscheidend fur die strukturelle Integritat des Elastins.

Aminosaureprofil

oo, 17 1%
ﬁ\l ’/ 00
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Other

Hydroxyproline
Lysine

Isoleucine
Glutamine/Glutamate
Tyrosine
Phenylalanine
Leucine

Proline

= Valine
= Glycine

= Alanine

matriVital zeichnet sich durch sein einzigartiges

Aminosaureprofil aus. Sie sind reich a

n

Alanin, Glycin, Prolin und Hydroxyprolin, den

Hauptbestandteilen von Elastin.
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Expertise in Elastin

Die matrihealth GmbH ist auf die nachhaltige industrielle Isolierung und Verarbeitung von
Elastin spezialisiert und bietet ein umfassendes Portfolio an hochwertigen Produkten. Mit
uber 20 Jahren Erfahrung in der Elastinforschung, der Entwicklung von
Isolierungsstrategien und skalierbaren Verarbeitungsmethoden setzt das Team von
matrihealth MaBstabe in der Qualitatssicherung, technologischen Innovation und
anwendungsorientierten ProduRtentwicklung. Die gesamte Produktion von matrihealth
findet in Deutschland statt und deckt die gesamte Elastin-Produktionskette ab - von der
sorgfdltigen Auswahl der Rohstoffe bis zur Verpackung der hochwertigen Elastin-
Inhaltsstoffe. Dies gewahrleistet die gleichbleibend hohe Qualitat sowie Sicherheit und
Nachhaltigkeit unserer Produkte, die regelmaBig von unabhangigen Labors getestet und
bestatigt werden.

matrihealth - Food-grade elastin



matrihealth GmbH | Weinbergweg 23 | 061
www.matrihealth.com | info@
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