0 Interreg -
Espafia - Portugal "~

&

Aplicacdes Nutricionais

Aplicaciones Nutricionales



75 CATOLICA

4 FACULTY OF BIOTECHNOLOGY

PORTO

as marinhas em diferentes alimentos wwus

as marinas en diferentes alimentos :0s

, Ana Freitas

bcnologia Quimica Fina

erior de Biotecnologia

dad Catolica Portuguesa amgomes@porto.ucp.pt;

José A. Vazquez
Instituto de Investigaciones Marinas
CSIC jvazquez@iim.csic.es




Espafa - Portugal ™

Funds Europe du Desomolomono Ragiond

@ Interreg | y
@YCVMAR 1

Industrial Innovation an
Marine Biotechnology Valorisation

Objetivos

- Producao de gelatinas marinhas
- Caracterizacdo das gelatinas marinhas

- Aplicacdes Nutricionais
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Estabilizante
Espessante
Texturizante
Substituicao gordura
Ligante

Agente suspensor

=5 CATOLICA

SHE FACULTY OF BIOTECHNOLOGY

B
e
=
2ol
CONSEID SUPERIOR TE INVESTIGACIONES CIENTIFICAS

1@

Gelatina - Propriedades
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Produtos lacteos

Bebidas
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Barras nutricionais

Pastilhas
Produtos derivados carne

Gomas

WORLD
CLASS
GELATIN

G

CVMAR+1

Industrial Innovatio
Marine Biotschno lgyVl satio

F'ﬂ%




D @ Int
A 5 - - nterreg |
‘N.  Producdo de gelatinas marinhas it

Industrial Innovation an
Marine Biotechnology Valorisation

@YCVMAR-Fdi

Fundo)

Gelatinas marinhas
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AN. Producéo de gelatinas marinhas

Pieles de atun o quenlla

tratamiento alcalino
(x 2 veces)

tratamiento acido 1
(x 2 veces)

tratamiento acido 2
(x 2 veces)

extraccion térmica

purificacion

desodorizacion

secado
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Article

Valorization of By-Products from Commercial Fish
Species: Extraction and Chemical Properties of
Skin Gelatins

Sérgio C. Sousa !, José A. Vizquez 2* ©, Ricardo L. Pérez-Martin 3, Ana P. Carvalho ** ©
and Ana M. Gomes !

Dureza del Fuerza de Adhesividad Fragilidad
gel (g) rotura (g) (Ns) (kg s)

Aton 80°C 43+ 7 3.0%0.7

Gelatinas
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Alternativa 1 (A1) Alternativa 2 (A2) Alternativa 3 (A3)

Pieles de salmdén o bacalao Pieles de salmdén o bacalao

Pieles de salmdén o bacalao

tratamiento acido 2
tratamiento alcalino

(x 2 veces)

tratamiento alcalino

. . . extraccion térmica
tratamiento acido 1

tratamiento acido 1
(x 2 veces)

tratamiento acido 2 purificacién

tratamiento acido 2

e e . desodorizacion
(x 2 veces) extraccién térmica

C . purificacion
extraccion térmica

desodorizacion

purificacion

secado

Al _salm A2 salm A3 _salm A1l bacal A2_bacal A3_bacal

CATOLICA Y (%) 39+04 35+0.6 1.2+0.3 32+0.5 34+0.2 0.8+0.3
Lyl

desodorizacion

secado

Gelatinas
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Figura 1. valores de angulo de fase e modulos elastico e viscoso das diferentes gelatino 4 0 © ¢ 00 ) para Gadus morhua— bacalhau
(gréficos a esquerda) esalmon salar - salméo (graficos a direita)
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| PatéMi
Energia 869kJ / 209 keal
Lipidos 15g |
dos quais
- acidos gordos saturados 2,0g
Hidratos de carbono 3,3g 4
s Paté de Atum
2,5g
Brieings 112 € Gelatina atum
VB o
P y— 500 mg (Thunnus albacares), 45 °C

Gelatina de atum 45 2C substitui 6leo vegetal na
receita original

Reducdao em 30 % teor de gordura total
- perfil nutricional mais rico

Estabilidade a esterilizacao

Caracteristicas organoléticas semelhantes — cor
mais clara, consisténcia cremosa, facil

conservas

Protétipo formulado
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Gomas Funcionais

A 4 A 4
- Qde minima de matérias-primas, tempo e

equipamento
- Caracteristicas organoléticas apelativas:
amarelas, homogéneas, consisténcia gomosa;

- reduzido tempo de desagregacao

Fonte de proteina como veiculos para

nutrientes/bioativos destinados a diferentes

publicos-alvo

- Protétipo formulado
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Consideracoes Finais

- Espécie de origem e processo de extracao influenciam
propriedades reoldgicas e textura das gelatinas marinhas

- Versatilidade e diversidade de gelatinas marinhas permite
um maior numero de aplicagdes nutricionais e maior
abrangéncia de consumo populacional — protétipo gomas
funcionais

- Eficaz no seu papel como substituinte de gordura'-
potencial de valor acrescentado para formulagdes da
Ramirez Lda

FACULTY OF BIOTECHNOLD
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Obrigado pela sua atencao
gracias por su atencion

|
Ana Gomes
Centro Biotecnologia Quimica Fina
Escola Superior de Biotecnologia ;4-__;_?.__‘-
Universidad Catolica Portuguesa /- —~amgomes@por
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