
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

O colágeno é a proteína mais importante produzida pelo corpo humano. É formado principalmente 

pelos aminoácidos glicina (33%), prolina e hidroxiprolina (22%) (estrutura primária), em uma hélice 

tripla formada por três cadeias α. Cada cadeia alfa é composta por aproximadamente 1014 

aminoácidos com peso molecular em torno de 100 kDa. Essas cadeias são enroladas em uma hélice 

canhota com três aminoácidos por volta (estrutura secundária). As cadeias são torcidas umas em 

torno das outras em uma hélice tripla para formar uma estrutura rígida (estrutura terciária). A 

superhélice representa a estrutura básica do colágeno (estrutura quaternária). Esta estrutura de 

colágeno é muito estável devido às ligações de hidrogênio intramoleculares entre a glicina em 

cadeias adjacentes. A molécula de colágeno é formada por uma região de tripla hélice e duas 

regiões não helicoidais em cada extremidade da estrutura da hélice, com peso molecular de ≈300 

kDa, 280 nm de comprimento e 1,4 nm de diâmetro [1,2,3]. 

Quase 28 tipos de colágeno foram identificados, mas o colágeno tipo I é o mais comum na pele, 

ossos, dentes, tendões, ligamentos, ligaduras vasculares e órgãos. O colágeno tipo II está presente 

nas cartilagens. Para o colágeno tipo III, a pele, os músculos e os vasos sanguíneos são as fontes 

mais comuns dessa proteína. O tipo IV foi relatado na camada secretada pelo epitélio da membrana 

basal e na lâmina basal. O colágeno tipo V é um dos principais componentes da superfície celular e 

da placenta [4,5,6,7,8,9]. Os colágenos são diferentes de acordo com sua composição de cadeia α, 

dependendo da repetição e comprimento da repetição do aminoácido Gly – X – Y, com e sem 

interrupções, também da ocupação das posições X e Y pela prolina e sua forma hidroxilada, 

hidroxiprolina, respectivamente [1,10]. 

 

 

 



 

 

 

 

Processos de Obtenção: 

A extração pode ser realizada por tratamento ácido ou alcalino [33]. Uma combinação de 

tratamento ácido e enzimático produz um processo de extração de colágeno mais elevado e mais 

eficiente [11]. 

As condições de pré-tratamento, diálise e fonte de extração, são os principais fatores que 

determinam as características finais do colágeno, como peso molecular, composição de 

aminoácidos e estrutura molecular [12,13]. 

 

 

 

 

 

 

 

Fig. 1 – Desnaturação do colágeno em peptídeos com baixo peso molecular 

O colágeno hidrolisado apresenta diversas vantagens em relação ao colágeno nativo. Alguns deles 

consistem em maior carga terapêutica, custo-benefício e não requerem procedimento de extração 

em múltiplas etapas, altamente digeríveis e são facilmente absorvidos e distribuídos no corpo 

humano [14,15]. Além disso, apresenta menor viscosidade em solução aquosa, odor neutro, incolor, 

transparência, emulsificação e estabilização, formação de espuma, formação de filme, 

molhabilidade, solubilidade, dispersibilidade, compressibilidade do pó, substância carreadora e 

baixa alergenicidade [16] 

PURION é uma proteína pura de colágeno, com baixo teor de mineral e livre de gorduras, colesterol, 

carboidratos e fibras alimentares.  

 



 

 

 

Seu processo de obtenção acontece de forma linear direta, ou seja, não há gelatinização do 

substrato. Além disto, é a única fábrica no Brasil que produz apenas colágeno, evitando a 

contaminação cruzada com gelatina, por exemplo. Para sua obtenção, utiliza apenas solventes e 

enzimas consideradas alimentícias. Esterilização por processo U.H.T. 

Purion é o único peptídeo de colágeno com 99% de pureza, partícula de 2KDa e mais de 95% de 

proteínas em seu produto final. 

Diferenciais de PURION: 

 Purion utiliza unicamente substrato 100% bovino para sua fabricação; 

 Processo U.H.T – Sem uso de produtos químicos agressivos 

 Rápida solubilidade em água fria e quente 

 Odor e sabor neutros 

 Extremamente puro  

 Alto teor proteico (acima de 95% de proteínas) 

 

Benefícios do uso de Peptídeos de Colágeno: 

 Renovação da beleza da pele 

 Firmeza e elasticidade 

 Hidratação intensa 

 Cabelos e unhas saudáveis 

 

Dose Recomendada 

2,5g 

Informações adicionais: 

Armazenamento em temperatura ambiente, ao abrigo de luz e calor, em local seco e arejado. 
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