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A andlise de proteinas ndo é apenas uma técnica
laboratorial, também é uma ferramenta
estratégica para compreender, aprimorar e

J

garantir a qualidade dos alimentos.

INTRODUCAO

Em uma era marcada por biotecnologia aplicada, inova¢do alimentar e sustentabilidade,
entender o comportamento proteico é essencial para transformar dados moleculares em solucdes
tecnoldgicas. Este artigo técnico explora como a analise proteica se consolidou como um dos pilares da
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, destacando sua validade cientifica, suas aplica¢des industriais e os

avancos metodologicos que impulsionam o setor.

As proteinas sdo componentes estruturais e funcionais centrais nos sistemas biologicos e
alimentares. Elas determinam textura, sabor, valor nutricional e estabilidade dos produtos. A analise
dessas macromoléculas permite compreender reagdes bioquimicas, otimizar processos de producao,
detectar fraudes e desenvolver novos alimentos funcionais. Seja na formulacdo de suplementos, na
caracterizacdo de proteinas vegetais ou no controle de qualidade, trata-se de uma ferramenta

indispensavel para o avango da agroindustria.

A validade cientifica da andlise proteica exige protocolos rigorosos e controles experimentais
robustos. Diretrizes internacionais, como o Minimum Information About a Proteomics Experiment
(MIAPE), garantem transparéncia, reprodutibilidade e confiabilidade dos dados. A qualidade da
amostra, a precisao analitica e a interpretacao estatistica adequada determinam diretamente o valor

das informacdes obtidas.

aneiro branco e roxo


mailto:marco.antonio@ifgoiano.edu.br
https://doi.org/10.5281/zenodo.18173022

Revista Técnica da Agroindustria, vol. 3, n. 1 - Artigo 004/07 de janeiro de 2026

DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

Do ponto de vista técnico, a andlise proteica evoluiu de métodos classicos para abordagens
altamente sensiveis e automatizadas. Ensaios de quantificacdo, como Bradford, Lowry, BCA e
espectrofotometria UV-Vis, permanecem amplamente aplicados em laboratérios de alimentos pela
eficiéncia e baixo custo. Todavia, técnicas modernas como espectrometria de massa associada a
cromatografia liquida (LC-MS/MS) revolucionaram a area, permitindo identificar e quantificar milhares

de proteinas em matrizes complexas, como leite, graos, carnes e produtos vegetais processados.

A separacado de proteinas por eletroforese (demonstrada na figura 1) (SDS-PAGE, 2D-PAGE) e
deteccdo por Western Blotting (apresentado na figura 2) continuam essenciais na avaliacdo da

integridade e expressao proteica em amostras alimentares.

Métodos de caracterizacao estrutural, como cristalografia de raios-X, espectroscopia de RMN e
dicroismo circular, fornecem informacées sobre estabilidade térmica, desnaturacao e interacdes entre
proteinas e outros componentes, aspectos fundamentais para a textura e funcionalidade dos alimentos.
Ensaios de atividade enzimatica e técnicas de interacdo molecular, como FRET, SPR e

coimunoprecipitacao, ampliam o entendimento sobre propriedades bioativas e digestibilidade proteica.

Figura 1. Exemplo de eletroforese.
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Fonte: NOIC, 2025.
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Figura 2. Protocolo Western Blot.
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Fonte: Cliniscience, 2024.

As aplicacdes da analise proteica na Tecnologia de Alimentos sdo vastas e estratégicas. Ela
permite monitorar a qualidade nutricional, avaliar a alergenicidade, verificar autenticidade de
matérias-primas e otimizar o desempenho de proteinas vegetais em substituicdo as de origem animal.
Em paralelo, na agroindustria, contribui para o desenvolvimento de cultivares com maior teor proteico
e melhor resisténcia a estresses ambientais. No controle de qualidade industrial, auxilia na

padronizacdo de lotes e na prevencao de contaminacoes.

Entretanto, desafios persistem. A complexidade do proteoma alimentar, influenciado por
processamento térmico, pH, interacao com lipidios e carboidratos, dificulta a interpretacao de
resultados. Além disso, integrar dados protedmicos a informag¢des de metaboldomica e bioinformatica é

essencial para construir modelos mais precisos sobre estabilidade e funcionalidade de alimentos.

A limitacao de infraestrutura analitica em muitos centros de pesquisa e o alto custo de
equipamentos de ponta ainda restringem a aplicacdo rotineira da protedmica em escala industrial.
Politicas de fomento, formacao de profissionais especializados e parcerias publico-privadas sdo

fundamentais para superar essa lacuna.

Por fim, a tendéncia é o avanco de métodos rapidos, miniaturizados e integrados — como

biossensores e microdispositivos, capazes de monitorar proteinas em tempo real em linhas de
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produgdo. A combinacdo de automacao, inteligéncia artificial e analise proteica promete revolucionar a

rastreabilidade, seguranca e sustentabilidade alimentar.

CONSIDERACOES FINAIS

A anadlise de proteinas na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos representa a unidao entre
conhecimento molecular e inovacdo pratica. Dominar essas técnicas ndo sé expande o controle sobre
qualidade e seguranca, mas também permite criar alimentos mais saudaveis, sustentaveis e
personalizados. Investir na moderniza¢do dos métodos analiticos e capacitagdo de profissionais é
essencial para converter o potencial proteico em vantagem competitiva e progresso cientifico no setor

agroindustrial.
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