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APRESENTAÇÃO

O e-book Inovação em Ciência e Tecnologia de Alimentos – Vol 1, 2 e 3, traz um 
olhar integrado da Ciência e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é composta 
por 86 artigos científicos que abordam assuntos de extrema importância relacionados 
às inovações na área de Ciência e Tecnologia de alimentos. 

No volume 1 o leitor irá encontrar 28 artigos com assuntos que abordam a 
inovação no desenvolvimento de novos produtos como sucos, cerveja, pães, nibs, 
doce de leite, produtos desenvolvidos a partir de resíduos, entre outros. O volume 
2 é composto por 34 artigos desenvolvidos a partir de análises físico-químicas, 
sensoriais, microbiológicas de produtos, os quais tratam de diversos temas 
importantes para a comunidade científica. Já o volume 3, é composto por 24 artigos 
científicos que expõem temas como biotecnologia, nutrição e revisões bibliográficas 
sobre toxinfecções alimentares, probióticos em produtos cárneos, entre outros. 

Diante da importância em discutir as inovações na Ciência e Tecnologia de 
Alimentos, os artigos relacionados neste e-book (Vol. 1, 2 e 3) visam disseminar o 
conhecimento e promover reflexões sobre os temas. Por fim, desejamos  a todos 
uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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RESUMO: A pescada-amarela (Cynoscion 
acoupa) é uma espécie da família Sciaenidae 
que ocorre em águas tropicais e subtropicais da 
costa atlântica da América do Sul, entre elas a 
bacia amazônica. A carne de peixe apresenta a 
mesma proporção de proteínas que as demais, 
porém de qualidade superior devido ao menor 
teor de tecido conjuntivo. As indústrias de 
beneficiamento de pescado geram diariamente 
quantidades significativas de resíduos sólidos 
orgânicos, este material muitas vezes não 
é aproveitado. O isolamento de proteína é 
basicamente um processo de extração o qual 
visa obter-se um produto mais concentrado e 
são obtidos de diversos alimentos, como soja, 
feijão, leite, frango e pescados. A obtenção de 
isolados protéicos de pescado é um método 

alternativo para melhorar o aproveitamento dos 
resíduos agroindustriais para fins de aplicação 
industriais, incluindo suplementos proteicos, 
realçadores de sabores, estabilizadores dentre 
outros. Este trabalho teve como objetivo obter 
e caracterizar isolado proteico extraído de 
subprodutos de pescada amarela. Durante 
esta pesquisa avaliou-se a composição 
centesimal e as propriedades tecnológicas 
como: Capacidade de absorção de água (CAA), 
Capacidade de absorção de óleo (CAO), poder 
de inchamento (PI), índice de solubilidade (IS), 
índice de emulsificação (IE) e formação de 
espuma (IFE). Após a análise da composição 
físico-química do isolado da pescada amarela, 
obteve-se resultados para 100g, Carboidrato 
7,07%, Proteína 72,24%, Lipídeos 0,22%, Valor 
energético 319,22 kcal. Quanto a análise das 
propriedades tecnológicas o isolado protéico 
apresentou também baixa solubilidade em pH 
ácido, porém apresentou alta porcentagem 
de capacidade emulsificante. As % CAA e % 
CAO foram inferiores aos de outras origens 
proteicas, o que pode interferir nos processos 
emulsificantes. Logo, fica inviável sua aplicação 
na produção de produtos de confeitaria, 
pastelaria e massas em geral. De acordo 
com os resultados obtidos após a avaliação 
da composição físico-química, é possível e 
viável a obtenção de isolado proteico a partir 
dos subprodutos de pescada amarela com 
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propriedades tecnológicas de interesse. 
PALAVRAS-CHAVE: Isolado Proteico, Pescada Amarela, Resíduos

ABSTRACT: Yellow hake (Cynoscion acoupa) is a species of the Sciaenidae family 
that occurs in tropical and subtropical waters of the Atlantic coast of South America, 
among them the Amazon basin. Fish meat presents the same proportion of proteins as 
the others, but of superior quality due to the lower content of connective tissue. The fish 
processing industries generate significant quantities of organic solid waste daily, this 
material is often not used. Isolation of protein is basically an extraction process which 
aims to obtain a more concentrated product and are obtained from various foods, such 
as soy, beans, milk, chicken and fish. Obtaining fish protein isolates is an alternative 
method to improve the utilization of agroindustrial residues for industrial application 
purposes, including protein supplements, flavor enhancers, stabilizers, among others. 
This work aimed to obtain and characterize protein isolate extracted from yellow hake 
by - products. During this research, the centesimal composition and the technological 
properties were evaluated as: Water absorption capacity (WAC), oil absorption 
capacity (OAC), swelling power (SP), solubility index (SI), emulsification index (EI) 
and foaming (FI). After analyzing the physical-chemical composition of the yellow 
hake isolate, results were obtained for 100g, Carbohydrate 7.07%, Protein 72.24%, 
Lipids 0.22%, and Energy value 319.22 kcal. As for the analysis of the technological 
properties, the protein isolate also presented low solubility in acid pH, but presented 
a high percentage of emulsifying capacity. The% CAA and% CAO were lower than 
those of other protein sources, which may interfere with the emulsifying processes. 
Therefore, its application in the production of confectionery, pastry and pasta in general 
is unfeasible. According to the results obtained after the physical-chemical composition 
evaluation, it is possible and feasible to obtain protein isolate from the by-products of 
yellow hake with technological properties of interest.
KEYWORDS: Protein Isolate, Yellow Hake, Residues

1 | 	INTRODUÇÃO

Existem algumas categorias de produtos que tem a finalidade de suplementar 
a dieta com nutrientes ou outras substâncias em situações específicas, como os 
suplementos vitamínicos e ou minerais (Portaria n.32/1998). Estes produtos podem 
ter diversas finalidades, desde auxiliar nas demandas nutricionais de atletas 
para permitir que estes cumpram com a rotina de treinamentos e melhorar o seu 
desempenho ou auxiliar na redução da absorção de colesterol em alguns indivíduos 
(ANVISA, 2010). Os suplementos devem ser utilizados quando as necessidades de 
nutrientes não estão sendo alcançadas pela alimentação, como é o caso de atletas 
profissionais, que são submetidos ao estresse do exercício, aumentando muito o seu 
metabolismo, bem como suas necessidades nutricionais (WAGNER, 2011).

Um maior interesse foi dado ao peixe após a expansão da nutrição como área 
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de conhecimento, que apresentou as vantagens do peixe como alimento, devido 
ao seu valor nutritivo, principalmente em relação aos teores de Vitamina A e D, e 
da qualidade dos lipídeos. (INGREDIENTS, 2009). A carne de peixe apresenta a 
mesma proporção de proteínas que as de carnes bovinas, suínas e de aves, porém 
a qualidade é superior devido ao menor teor de tecido conjuntivo constituído de 
proteínas de baixa qualidade do que as outras carnes. A proteína é extremamente 
rica em metionina e lisina, considerada aminoácidos essências, não sendo sintetizado 
pelo organismo humano e cuja ingestão é fundamental (MENEZES, 2006) 

O isolamento de proteína é basicamente, um processo de extração o qual visa 
obter-se um produto livre de interferentes e, portanto, mais concentrado, o qual, por 
isso tem outras propriedades e características de conservação e uso (MARTINS, 
2009). Os isolados proteicos são obtidos de diversos alimentos, tais como soja, 
feijão, leite, frango, pescado e outros.Não existe um método único ou um conjunto 
de métodos aplicáveis ao isolamento de todas as proteínas indistintamente. Porém, 
para qualquer proteína, é possível, geralmente, escolher-se uma sequência de 
etapas de separação que irão resultar em um grau elevado de purificação e um alto 
rendimento (SANTOS, 2006).

A obtenção de isolados proteicos de pescado é um método alternativo para 
diversificar e melhorar o aproveitamento de espécies de baixo valor comercial 
assim como dos resíduos, ou seja, dando uso mais nobre à grande quantidade de 
resíduos gerados pela indústria pesqueira e contribuirá para a aplicação de uma 
fonte proteica de alto valor em diversos produtos alimentícios, e em produtos para 
fins industriais, incluindo substitutos do leite, suplementos proteicos, realçadores de 
sabores, estabilizadores de bebidas, dentre outros (MARTINS et al., 2009).

Dado o exposto, verifica-se que estado do Pará é rico em subprodutos de alta 
qualidade, necessitando-se de estudos sobre a utilização e complementação deste 
na alimentação humana. Grande quantidade de resíduo de pescado, é descartada 
diariamente em áreas adjacentes às instalações industriais e nos pontos de venda. 
Porém estes podem ser aproveitados, pois são potenciais fontes não convencionais 
de proteína para alimentação humana. (COSTA et al., 2007). O presente estudo 
analisa possibilidade de obter-se um isolado protéico extraído de subprodutos da 
pescada amarela, além de analisar as características nutricionais e as qualidades 
tecnológicas do isolado protéico. 

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS

2.1	Matéria-prima

Para obtenção do IP (isolado proteico) utilizaram-se resíduos da filetagem de 
peixes da espécie pescada amarela (Cynoscion acoupa), doadas por comerciantes 
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do Mercado de peixe do Ver-O-Peso no município de Belém-Pará. Os resíduos 
foram obtidos sob condições higiênicas satisfatórias. Método de extração foi obtido 
segundo Vidal et al., 2011, presente na Figura 1.

 

Figura 1.  Fluxograma do processo para obtenção de isolado proteico de pescado.

As amostras de peixe foram evisceradas no local da coleta e em seguida 
foram armazenados, em caixa térmica, com gelo em escama, para então serem 
transportadas, onde foram selecionadas as partes para uso. A carne extraída dos 
resíduos fora submetida a dois ciclos de lavagens com água a aproximadamente 
10ºC, sob agitação e filtragem em tecido de poliéster branco, entre os ciclos de 
lavagem. Retirando a gordura sobrenadante e filtrando o material para retirada do 
excesso de água, usando-se um tecido de microfibra de poliéster.

O terceiro ciclo de lavagem foi realizado através de imersão em solução 
de H3 PO4 (0,05%) na temperatura de 5ºC, sob agitação durante 15 minutos em 
agitador mecânico modelo 715, da marca FISATOM a 500 RPM, para auxiliar na 
desodorização da carne e para alcançar o ponto isoelétrico da proteína miofibrilar 
(pH ± 5), conforme Figura 2. Em seguida, deixou-se a carne decantar e se retirou a 
gordura sobrenadante, com posterior filtragem em tecido de microfibra de poliéster. 
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Figura 2. Sistema de agitação

O quarto ciclo de lavagem foi realizado seguindo o mesmo procedimento descrito 
para o primeiro e segundo ciclos de lavagem. Em todos os ciclos de lavagem, a 
proporção de líquido e carne fora de 3:1. A carne lavada foi prensada manualmente e 
disposta em finas camadas em bandejas cobertas com papel alumínio e submetidas 
à secagem em estufa da marca DeLeo, com circulação forçada de ar a 65 ºC por 15 
horas. O material seco foi submetido à lavagem com etanol, retirou-se o excesso do 
álcool através de filtragem e de secagem em estufa com circulação forçada de ar a 
65 ºC por 3 horas. Em seguida, triturou-se o material em processador doméstico e 
armazenou-se.

2.2	Composição fisico- química

 As análises de umidade, proteína, cinzas, gordura e carboidratos, foram 
realizadas de acordo com a metodologia da AOAC (2012). A atividade de água (Aw) 
será determinada utilizando-se o equipamento termo higrômetro digital.  
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2.3	Propriedades funcionais

Foram determinadas: capacidade de absorção de óleo, segundo o método 
de Lin et al. (1974); capacidade de absorção de água segundo Sosulski, (1962); 
propriedade emulsificante e espumante segundo o método de Dench et al. (1981), 
índice de solubilização e poder de inchamento segundo Leachet al. (1959).

2.4	Análise estatistica

Para análise estatística se usou software Excel® para tabulação dos dados e 
análise de média e desvio padrão.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

Na Tabela 1 é apresentada a média dos resultados da composição centesimal 
obtida das amostras de subproduto da pescada amarela.

DETERMINAÇÕES ISOLADO PROTEICO

Umidade(g/100g) 18,33±0,43

Lipídeos(g/100g) 0,22±0,32

Proteínas(g/100g) 72,24±0,03

Cinzas(g/100g) 2,14±0,35

Carboidrato (g/100g) 7,07±0,45

 Valor energético (Kcal) 319,22±0,56

 aw 0,46± 0,00

pH 4,75± 0,10

TABELA 1: Composição centesimal do isolado proteico de pescada amarela (Cynoscion 
acoupa).

Valores médios de três repetições com seus desvios padrões.

Segundo a Resolução CNNPA Nº 12 da ANVISA (BRASIL, 1978), a umidade 
é um parâmetro importante a ser avaliado, pois indica se a secagem foi adequada. 
Valores de umidade fora das recomendações técnicas resulta em grandes perdas 
na estabilidade química, na qualidade geral dos alimentos e na deterioração 
microbiológica. A composição centesimal apresentou o teor de umidade da amostra 
analisada de 18,33±0,43, apesar de não haver um nível regulamentado para 
umidade em suplementos proteicos. Outros estudos apresentaram o monitoramento 
da qualidade de suplementos proteicos. Oliveira et al. (2012), estimaram teores de 
umidade entre 3,99 % e 6,70 %, com média de 5,27 %, quando analisaram cinco 
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suplementos proteicos do mercado de Natal - RN, empregando de secagem em 
estufa a 105 ºC. Estes resultados diferenciam com os aqui reportados. 

A capacidade de incorporação de umidade em alimentos em pó, é chamada 
de higroscopicidade, o qual está diretamente ligada à sua estabilidade física, 
química e microbiológica (OLIVEIRA et al., 2012). Neste sentido, quanto menor 
o grau higroscópico, menor será o teor de umidade e consequentemente maior a 
estabilidade do alimento.

O teor lipídico dos alimentos atua como transportador de nutrientes e vitaminas 
lipossolúveis (A, D, E, K) (PINHEIRO et al., 2005). Desta forma torna-se importante 
a presença deste nutriente em quantidade suficiente para desenvolver suas funções 
fisiológicas. No presente estudo, o percentual lipídico é 0,22%, valor próximo ao 
encontrado por Oliveira et al., (2012) em cinco diferentes amostras de suplementos 
de proteínas do soro do leite, que encontrou valores entre 2,81% e 0,00%.

Informações fornecidas pela American Dietetic Association, Dietitians of 
Canada (ADADC, 2007), informa que a proteína é um dos suplementos alimentares 
mais populares dentre atletas e praticantes de atividades físicas. O teor de proteína 
presente na amostra analisada foi de 72,24%, superior ao valor mínimo da proteína 
de alto valor biológico que deve conter em um suplemento proteico, correspondente 
a 65% segundo a portaria Nº222 da ANVISA.  

O teor de cinzas é uma medida de qualidade em um alimento e implica no 
seu valor nutricional, mas também pode indicar adulterações com a possível adição 
de compostos inorgânicos (ZAMBIAZI, 2010; ARAÚJO et al, 2006). Os resultados 
das cinzas foram elevados, pois segundo Contreras-Guzmán (1994), peixes de 
água doce apresentam variações na fração de cinzas que vão de 0,99% a 3,39 
%. Considerados valores de cinzas (minerais) em alimentos são esperados, pois, 
de acordo com Mahan (1998), estes representam um importante parâmetro para a 
nutrição humana e exercem importantes funções em vários processos metabólicos.

Os carboidratos representam uma das maiores fontes energéticas nos 
alimentos, contribuindo normalmente com a maioria das calorias ingeridas durante o 
dia. Neste estudo, o valor obtido por diferença entre os principais macronutrientes foi 
de 7,07/100g e está de acordo com os 20 % estabelecidos pela ANVISA.

O IP apresenta um elevado valor energético com 319,22kcal. Ao ser comparado 
a uma dieta padrão de 2000kcal. Representou um percentual de aproximadamente 
20% dos requerimentos energéticos diários. Segundo a ANVISA o produto pronto 
para consumo deve conter, no mínimo, 50% do valor energético total proveniente 
das proteínas.

Alimentos com baixo teor de umidade possuem menor atividade de água 
e são menos propensos à decomposição. Valores de umidade superiores aos 
encontrados neste estudo foram observados por Oliveira e colaboradores (2012) 
em cinco diferentes amostras de suplemento de proteínas do soro do leite bovino 
(Whey Protein) cujo valores encontrados variaram de 3,99% a 6,70%. O pH está 
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diretamente ligado a solubilização da proteína, a variação de pH é um método de 
solubilização. O resultado obtido do pH foram de 4,75± 0,10 as condições ótimas de 
processamento para se obter a máxima solubilidade é ter o pH próximo a 7. 

Propriedades tecnológicas ISOLADO PROTEICO
CAA 60,32±0,4
CAO 23,87±0,2
PI 6,4±0,7
IS 56,45±0,3
IE 9,32±0,4
IFE 0,34±0,1

TABELA 2: Propriedades tecnológicas do isolado proteico de pescada amarela (Cynoscion 
acoupa).

CAA- Capacidade de Absorção de Água; CAO- Capacidade de Absorção de Óleo; P.I- Poder de Inchamento; I.S- 
Índice de Solubilidade; IE-Emulsificação; IFE- Espuma. 

A CAA é a quantidade de água que permanece no alimento proteico após a 
exposição a um excesso de água e a aplicação de uma força centrífuga ou pressão 
(SGARBIERI, 1996).  A capacidade de absorção de água do isolado proteico de 
pescada amarela (IPPA) foi 60,32, considerado elevado comparado aos valores 
encontrados por La Rocha (2014) quando analisou o isolado protéico de Bijupirá 
(Rachycentron canadum). Foram observadas menores retenções de água pelas 
proteínas em valores de pH extremos (3,0 e 11,0), com 21,9 e 19,1 mL.g-1, 
respectivamente. No presente estudo, o fator pH, teve influência na capacidade das 
proteínas se ligarem às moléculas de água, pois o valor de pH 4,75 esta afastado 
do pH isoelétrico do IPPA onde há predominância de cargas de mesmo sinal 
provocando repulsão e afastamento entre as moléculas, deixando maior espaço para 
ser preenchido pelas moléculas de água, consequentemente aumentando a CAA.

A capacidade de absorção de óleo (CAO) é de grande importância na formulação 
de alimentos, sendo capaz de influenciar a ordem de adição de ingredientes secos 
na mistura, além de ser utilizada para determinar o tempo de mistura usando uma 
distribuição uniforme do óleo ou de gorduras nas misturas secas (FERREIRA et al, 
2013).

 Segundo Gabiatti Junior (2015) comparado ao isolado protéico de subprodutos 
de aves, o valor de CAO observado no presente estudo está superior, onde o resultado 
obtido foi 23,7±0,2 e o comparado acima respectivamente foi 4,2±0,5. A CAO obtida 
demonstrou que o isolado tem uma maior capacidade de absorver óleos, facilitando 
os processos emulsificantes.

O poder de inchamento é definido como o peso do sedimento inchado (g), 
segundo analise o resultado foi 6,4±0,7. Para Silva et al. (2006) o valor encontrado 
foi de 15,9 g/g.  Esta diferença pode ser relacionada com o baixo teor de lipídeos 
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encontrado no isolado proteico de pescada amarela.
O índice de solubilidade das proteínas pode ser observada a partir da quantidade 

de nitrogênio proteico que é solubilizado ou do índice de dispersabilidade. O índice 
de solubilização do isolado proteico encontrado foi de 56,45%, sendo inferior aos 
80% considerados como ótimo para solubilização. Sendo assim esse marcador pode 
ser considerado como prejudicial para a integridade do produto. 

A capacidade de emulsificação é uma propriedade interfaciais das propriedades 
funcionais das proteínas sendo definida como a capacidade das moléculas de se 
unirem e formarem uma mistura de dois líquidos imiscíveis, um deles disperso no 
outro sob a forma de glóbulos (SGARBIERI, 1996; GLÓRIA; REGITANO-D’ARCE, 
2000; RAMOS; BORA, 2004). As características mais importantes das proteínas 
relacionadas com a capacidade de formar emulsões são: Solubilidade, Flexibilidade, 
conformacional e Hidrofobilicade. Os resultados obtidos pela análise sobre a 
capacidade de emulsificação foram superiores comparado ao isolado proteico de 
Pinhão-Manso observado por Cesario (2012) que foi de 0,13. Isso pode ser justificado 
pelo pH.

Formação de espuma pode ser definida como um sistema de duas fases, ar e 
agua, constituídas por câmaras de ar separadas por uma camada fina e continua. 
Sua função é diminuir a tensão interfacial. Após a determinação da capacidade de 
formação de espuma notou-se que o isolado não apresentou tal propriedade (0,34), 
não havendo formação de espuma não se calcula a estabilidade de espuma. Com 
base nestes resultados podemos afirmar que o isolado proteico de pescada amarela 
não deve ser utilizado como ingrediente em formulações que necessitem de aeração, 
pois a capacidade de formação de espuma e sua estabilidade são importantes em 
produtos de forno, merengues e coberturas de bolos, por ajudarem na incorporação 
de ar.

4 | 	CONCLUSÃO

De acordo com os resultados obtidos após a avaliação da composição físico-
química, é possível e viável a obtenção de isolado proteico a partir dos subprodutos 
de pescada amarela. O método utilizado para a extração do isolado no trabalho 
mostrou alguns resultados satisfatório. Segundo a RDC nº 18 de 27/04/2010 o teor 
de proteico da amostra está dentro do padrão para ser considerada uma proteína 
de alto valor biológico. A análise do presente trabalho mostrou 72,24%, onde o valor 
mínimo é de 65% de proteínas. Os valores de carboidrato e o lipídeo também estão 
dentro do padrão referente a mesma resolução. O material analisado no trabalho 
poderá ser utilizado para produção de suplemento alimentar proteico, e está dentro 
do padrão exigido pela resolução da Anvisa. Para melhor eficácia, o produto precisará 
passar por algumas modificações como a quantidade da kcal, que se mostrou estar 
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inferior ao recomendado.
O IFE apresentou também baixa solubilidade em pH ácido, porém apresentou 

alta porcentagem de capacidade emulsificante. O IFE de pescada amarela não 
apresentou boa capacidade de formação de espuma. Sendo assim, fica inviável sua 
aplicação na produção de produtos de confeitaria, pastelaria e massas em geral, 
com base nos resultados das propriedades funcionais de solubilidade, absorção de 
água e óleo, comparáveis às de produtos proteicos de outras origens, soluções para 
isso seriam atenuar a variação de pH (tamponar) e estudar o ponto isoelétrico para 
elevar a solubilidade.
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