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Objetivos

- Produção de gelatinas marinhas

- Caracterização das gelatinas marinhas

- Aplicações NutricionaisA.n.



Gelatina - Propriedades

Estabilizante

Espessante

Texturizante

Substituição gordura

Ligante

Agente suspensor

Produtos lácteos

Bebidas

Barras nutricionais

Pastilhas

Produtos derivados carne

Gomas
"Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur 

adipiscing elit, sed do eiusmod tempor 

incididunt ut labore et dolore magna aliqua."



Produção de gelatinas marinhas

Gelatinas marinhas



Produção de gelatinas marinhas

Pieles de atún o quenlla

tratamiento alcalino 

(x 2 veces)

tratamiento ácido 1

(x 2 veces)

Gelatinas

tratamiento ácido 2

(x 2 veces)

extracción térmica

purificación

desodorización

secado

Gelatinas Dureza del 
gel (g)

Fuerza de 
rotura (g)

Adhesividad 
(N s)

Fragilidad 
(kg s-1)

Quenlla 45ºC 189 ± 1 653 ± 11 -39 ± 12 6.7 ± 0.2

Quenlla 80ºC 64 ± 1 251 ± 14 -37 ± 1 2.1 ± 0.2

Atún 45ºC 207± 10 380 ± 34 -38 ± 5 3.6 ± 0.1

Atún 80ºC 97 ± 13 342 ± 72 -43 ± 7 3.0 ± 0.7



Produção de gelatinas marinhas

Pieles de salmón o bacalao

tratamiento alcalino 

(x 2 veces)
tratamiento ácido 1

(x 2 veces)

Gelatinas

tratamiento ácido 2

(x 2 veces)

extracción térmica

purificación

desodorización

secado

Alternativa 1 (A1)

Pieles de salmón o bacalaoPieles de salmón o bacalao

tratamiento alcalino 

tratamiento ácido 1

Gelatinas

tratamiento ácido 2

extracción térmica

purificación

desodorización

secado

Alternativa 2 (A2)

Pieles de salmón o bacalao

Gelatinas

tratamiento ácido 2

extracción térmica

purificación

desodorización

secado

Alternativa 3 (A3)

A1_salm A2_salm A3_salm A1_bacal A2_bacal A3_bacal

Y (%) 3.9 ± 0.4 3.5 ± 0.6 1.2 ± 0.3 3.2 ± 0.5 3.4 ± 0.2 0.8 ± 0.3

Dureza (g) 30 ± 4 25 ± 1 6 ± 2 29 ± 2 34 ± 3 8 ± 1



Produção de gelatinas marinhas

Figura 1. valores de ângulo de fase e módulos elástico e viscoso das diferentes gelatinas ( ) para Gadus morhua – bacalhau
(gráficos à esquerda) eSalmon salar - salmão (gráficos à direita)



Aplicações Alimentares



Paté de Atum

- Gelatina de atum 45 ºC substitui óleo vegetal na

receita original

- Redução em 30 % teor de gordura total

- perfil nutricional mais rico

- Estabilidade à esterilização

- Características organoléticas semelhantes – cor

mais clara, consistência cremosa, fácil

- Protótipo formulado

Gelatina atum

(Thunnus albacares), 45 ºC



Gomas Funcionais

Gelatina Sorbitol
Goma 

Xantana

Aroma + 

Corante

- Qde mínima de matérias-primas, tempo e 

equipamento

- Características organoléticas apelativas: 

amarelas, homogéneas, consistência gomosa;

- reduzido tempo de desagregação

- Fonte de proteína como veículos para 

nutrientes/bioativos destinados a diferentes 

públicos-alvo

- Protótipo formulado

Gadus morhua



Considerações Finais

- Espécie de origem e processo de extração influenciam 

propriedades reológicas e textura das gelatinas marinhas

- Versatilidade e diversidade de gelatinas marinhas permite

um maior número de aplicações nutricionais e maior

abrangência de consumo populacional – protótipo gomas

funcionais

- Eficaz no seu papel como substituinte de gordura`-

potencial de valor acrescentado para formulações da 

Ramirez Lda

A.n.
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