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RESUMO: O isolado proteico da soja (IPS) é um produto derivado da soja, é de baixo custo e agrega valores 

nutricionais, sendo recomendada sua inserção na elaboração de novos produtos alimentícios. Para elaboração 

de um novo produto com adição de isolado proteico da soja é indispensável o estudo de suas propriedades 

funcionais. O objetivo do trabalho foi analisar as propriedades funcionais de ISP. Os resultados mostraram 

que o IPS tem menor solubilidade entre ph 4 e 5, maior capacidade de retenção de água , boa capacidade 

emulsificante e formação de espuma. 
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INTRODUÇÃO  
O isolado proteico de soja (IPS) é um 

produto derivado da soja, sendo largamente 

utilizado pela indústria de alimentos, um grande 

exportador desta matéria-prima é o Brasil, 

isolados proteicos de soja deve conter no mínimo 

88% de proteína, conforme é preconizado na 

legislação brasileira (Martins, 2005).  

As propriedades funcionais são as várias 

características que a proteína hidratada propicia 

ou com a qual oferece em um produto 

alimentício possibilitando: solubilidade, 

hidrofobicidade, capacidade de absorção e 

retenção de água e óleo, formação de géis, 

viscosidade, capacidade emulsificante e 

espumante (Santos, 2009). 

Segundo Fennema (2010) as etapas de 

processamento comercial de um alimento 

podem comprometer as propriedades físicas, 

químicas e nutricionais das proteínas. 
O objetivo deste trabalho foi estudar as 

propriedades funcionais do isolado proteico de 

soja (IPS). 

MATERIAL E MÉTODOS 

O isolado proteico de soja (IPS) neste 

trabalho foi adquirido comercialmente. 

Para determinação de proteína total e 

solubilidade foi o método colorimétrico Biureto, 

descrito por Itzhaki & Gill (1964). O teor de 

lipídeo, umidade, fibra e cinza foram determinado 

de acordo com os métodos físico-químicos do 

(Instituto Adolf Lutz, 2005). E o teor de 

carboidrato pela diferença de 100 entre os outros 

componentes. 
A determinação da capacidade de 

absorção de água (CAA) e gordura (CAO), 
capacidade emulsificante (CE) e propriedades 

espumantes foram realizas pelo método de 

Murate & Ferreira, (1998) modificado, sendo que 

para a capacidade de absorção de gordura 

utilizaram óleos vegetais de Babaçu, Buriti, 

Macaúba, Pequi e Soja. Para estabilidade da 

espuma a temperatura variou de 10 a 50ºC 

A atividade emulsificante (AE) e a 

estabilidade de emulsão (EE) foram 

determinadas seguindo o método de Dench 

(1981) com algumas modificações, para 

estabilidade da emulsão a temperatura variou 

de 10 a 50ºC. 

Todas as análises foram realizadas 

em triplicas, com exceção do teor de 

carboidratos que foi dado pela diferença de 

100. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

. Na Tabela 1, são apresentados os valores 

encontrados para a composição química do 

isolado proteico da soja (IPS). 

Tabela 1 – Composição química do IPS %. 

Proteína* 92,48 ± 0,2 

Lipídeos* 0,36 ± 0,3 

Cinzas* 2,31 ± 0,2 

Umidade* 4,85± 0,5 

Fibras* 0 

Carboidratos** 0 
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* Média obtida de três determinações, ± Desvio 

Padrão,**Valor obtido pela diferença de 100. 

O estudo da composição química foi 

realizado para caracterização do produto. 

Neste trabalho solubilidade do IPS 

comercial foi menor entre pH 4 e 5. Ribeiro & 

Seravelli (2007) relata que o pH de menor 

solubilidade é denominado pI (ponto isoelétrico). 

O IPS apresentou CAA 8,1 g de água/ g 

da amostra. A CAO do IPS foi maior em óleo de 

soja 2,98 g de óleo/ g de amostra e menor em óleo 

de pequi, sendo assim, o IPS é indicado para 

ser incorporado em alimentos aquosos, 

especialmente aqueles envolvendo 

manipulação de massa (Menegassi et al.,  

2011), e devido ao seu baixo índice de CAO 

pode ser útil na dietas de pacientes 

hipercolesterolêmicos (Bentancur-Ancona et 

al., 2003) 

O valor para CE foi de 16,3 mL de óleo/ 

g da amostra de IPS. O valor obtido para AE do 

IPS neste trabalho foi em média 33,06%. Para EE 

verificou que o aumento da temperatura era 

inversamente proporcional ao volume de redução 

da camada emulsifica, os calores foram da ordem 

de 71,64 a 61,89 % nas temperaturas de 10 a 50ºC 

respectivamente, mesmo fato ao ocorreu na 

estabilidade da espuma. 

A desnaturação por temperatura das 

proteínas melhora sua capacidade emulsificante e 

espumante (Fennema, 2010). 

O IPS apresentou capacidade espumante 

de 139,2 %. E notou o aumento da temperatura 

não favorecia a redução da espuma, os valores. 

O estudo da propriedade emulsificante 

de um determinado produto, neste caso, o IPS, 

torna-se importante para sua aplicabilidade na 

elaboração de vários produtos alimentícios 

emulsionandos de acordo com Kaur & Singh 

(2005). 

Fennema (2010) comenta que as 

proteínas atuam como agentes ativos de 

superfície, sendo indicado na elaboração de 

produtos que incluem cremes batidos, bolos, 

sorvetes, suflês mousses e produtos de 

panificação. 
CONCLUSÃO 

Conclui-se com os resultados obtidos 

que o ISP é uma boa opção a ser utilizado na 

elaboração de novos produtos alimentícios, 

agregando valores nutricionais, e as análises aqui 

realizadas serve de respaldo para as indústrias 

alimentícias, para o processamento do mesmo.  
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