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RESUMO - O aproveitamento de residuos gerados durante o processamento do
pescado ¢ um grande desafio para a cadeia produtiva da piscicultura. A utilizagdo
de subprodutos de pescado para produgdao de gelatinas vem sendo largamente
estudada, devido aos resultados mostrarem que esta ¢ uma fonte potencial para
diferentes produtos. O objetivo deste trabalho foi a utilizacdo de peles de carpa
hungara (Cyprinus carpio) para obtencdo de gelatina e posterior modificagdo. As
gelatinas foram modificadas com a adi¢ao de agentes quimicos. Foram utilizados
os sais de MgSQO,, CuSO, e os componentes organicos acido galico e glicerol. As
gelatinas com e sem modificagdo foram analisadas quanto a cor, viscosidade,
forca do gel e ponto de fusdo. A gelatina de peles de carpa hungara foi extraida e
modificada. A gelatina sem modificagdo apresentou angulo Hue de 74,8°, ¢ as
gelatinas modificadas apresentaram coloracdo semelhante, com excecdo da
gelatina modificada com o sal CuSO,4 que apresentou coloracdo verde-azulada
(Hue de 199°). A gelatina sem modificagdo apresentou viscosidade de 5,5 cP,
ponto de fusdo de 27,2°C e forca do gel de 197,4 g. Com a modificagdo, a adigdao
de glicerol foi a que apresentou melhores resultados, com um aumento da
viscosidade para 6,4 cP e da for¢a do gel para 199,9 g, proporcionando uma
melhoria na qualidade da gelatina de pescado.

1. INTRODUCAO

O Brasil ¢ considerado um dos paises com maior potencial para a expansdo da
aquicultura, principalmente pela extensdo dos recursos hidricos (Carneiro et al., 2004). As
carpas produzidas através do sistema de policultivo integrado com outros animais lideram as
estatisticas de producdo de peixes cultivados no Brasil, e confirmam a importancia da
piscicultura orgéanica. Residuos gerados durante o processamento da carpa podem totalizar
60% da matéria-prima, e sdo principalmente constituidos por peles, cabecas e espinhacos
(Kolodziejska et al., 2008).

A utilizacao e eliminac¢ao dos residuos de pescado ¢ dificil devido a sua instabilidade
bioldgica, natureza potencial para crescimento de patogenos, elevada atividade de agua e
elevados niveis de atividade enzimatica, que favorecem sua deterioracdo e oxidagao.
(Jayasinghe e Hawboldt, 2012). Entretanto, o aproveitamento destes residuos para a
elaboragdo de produtos de maior valor agregado aumentaria o faturamento das empresas e
reduziria problemas ambientais (Aewsiri et al, 2008). Véarias pesquisas vem sendo
desenvolvidas na literatura para utilizacdo dos residuos de pescado, tais como extracdo de
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gelatina (Silva et al, 2011), obtengdo de colageno (Nalinanon et al., 2011) e produgdo de
gelatina modificada (Yang ef al., 2011).

A gelatina ¢ uma mistura de peptideos e proteinas biopoliméricas, obtida pela hidrolise
parcial do coldgeno animal, contido em ossos e peles (Shakila ef al., 2012). A conversdo do
colageno em gelatina pode ser obtida através do aquecimento deste, em meio acido ou
alcalino. As propriedades funcionais das gelatinas sdo dependentes das suas propriedades
fisico-quimicas e estruturais, que sdo determinantes para definir sua aplicabilidade. A
qualidade de uma gelatina ¢ determinada por parametros como for¢a do gel, viscosidade e
ponto de fusdo (Silva et al., 2011).

Sendo assim, este trabalho teve como objetivo o aproveitamento das peles de carpa
hungara (Cyprinus carpio) para obtengdo de gelatina e posterior modificagdo. As gelatinas
com e sem modificagdo foram analisadas quanto a cor, viscosidade, for¢a do gel e ponto de
fusdo.

2. MATERIAL E METODOS

2.1. Matéria prima

O colageno utilizado para obtengdo de gelatina foi extraido de peles de carpa hingara
(Cyprinus carpio), os quais foram fornecidos por piscicultores das cidades de Ajuricaba - RS
e Cangucu - RS.

2.2. Extracao e modificacio da gelatina

As amostras de peles de carpa (400 g) foram cortadas (1 cm x 1 cm) e apos submetidas
ao intumescimento com o primeiro tratamento alcalino, onde o seu pH foi ajustado para 11,
com solucdo de NaOH 3 M, por 15 min sob agita¢do constante. Apds drenagem, foi realizado
o segundo tratamento alcalino, nas mesmas condi¢des por 60 min. As peles foram lavadas até
neutralizar o pH e submetidas ao tratamento acido em solug¢do de HCI 3 M por 15 min,
ajustando-se o pH para 2. O processo de extracdo da gelatina pré-tratada foi realizado com
adicao de agua destilada (1:1 m/v) a 52°C, por de 2 h e pH 4 (ajustado com solug¢dao de HCI1 3
M). A solugao de gelatina extraida foi filtrada em funil de Biichner com papel filtro Whatman
n° 4.

Para remocao da sujidade e odores indesejados, a solucdo de gelatina foi submetida a
clarificagdo com carvao ativado (1 g de clarificante/kg de solugdo), por 120 min a 35°C sob
agitacdo constante. A solucdo foi filtrada a vacuo em funil de Biichner com papel filtro
Whatman n° 4 utilizando uma pré-capa de auxiliar de filtracdo (terra diatomécea), para
remocao do agente clarificante. Apods foi adicionado sorbato de potassio (1% m/m, em relagdo
a gelatina seca) como conservante na solugdo de gelatina, e esta foi posteriormente
armazenada sob refrigeragao a 5°C.

Com o intuito de melhorar as caracteristicas da gelatina obtida, as solu¢des foram
modificadas com adi¢do de agentes quimicos. Foram utilizados os sais de MgSO,, CuSO,
(0,8 mol/L) e os componentes organicos acido galico (20 mg/g de gelatina seca) e glicerol
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(10%, m/m). Apos a adigdo dos agentes a gelatina, as solugdes foram mantidas a 45°C por 30
min em banho termostatizado para posterior caracterizagao.

2.3 Caracterizacio das gelatinas

As gelatinas foram caracterizadas quanto a cor, forga do gel, viscosidade e ponto de
fusdo. A cor foi medida através do angulo de cor Hue, utilizando um colorimetro (CR
300, Minolta, EUA), e a luminosidade L* que corresponde do escuro ao claro (0, preto; 100
branco). Os valores de croma a* correspondem a escala do verde ao vermelho, e os valores de
croma b* correspondem a escala do azul ao amarelo.

A forga do gel foi determinada segundo Arnesen e Gildberg (2006). A gelatina (6,67%
m/v), foi aquecida a 45°C por 30 min e posteriormente refrigerada a 4°C por 17£1 h. A forga
do gel foi medida em analisador de textura (TA.XTplus, Stable Micro Systems, Inglaterra),
usando sonda de teflon com 12,5 mm de didmetro pressionando 4 mm na gelatina a
velocidade de 1 mm/s.

Para a analise da viscosidade, a amostra (6,67% m/v) foi fundida em banho a 45°C e
transferida para um viscosimetro capilar (Ostwald-Fensk n°100, Alemanha). O viscosimetro
foi colocado em banho a 60°C por 10 min até a estabilizacdo da temperatura. Assim a
viscosidade (p) pode ser calculada pela Equacao 1:

n=t K.p (1)

onde p ¢ a viscosidade da solugdo de gelatina (cP) a 60°C, t € o tempo de escoamento (s), K ¢
a constante do viscosimetro (cSt/s) e p € a massa especifica da solucao (g/mL).

Para determinacdo do ponto de fusdo foram adicionadas, sobre o gel de gelatina (6,6%
m/v), cinco gotas de uma mistura de 75% de cloroformio e 25% do corante azul de metileno.
O gel foi colocado em banho termostatizado a 15°C, tendo sua temperatura elevada em 0,1°C
a cada 2 min. O ponto de fusdo ¢ o valor da média entre a temperatura no momento da
penetragdo das gotas, € a temperatura em que a solucdo estiver completamente corada (Choi e
Regenstein 2000).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 1 apresenta as amostras de gelatina extraida de pele de carpa hungara sem
modificagdo e das gelatinas modificadas com CuSQy, glicerol, acido galico e MgSO.,.

Figura 1 — Amostras de gelatinas obtidas de peles de carpa hingara - (a) sem modificagdo, e
modificadas com (b) CuSQ,, (c) glicerol, (d) acido galico, (¢) MgSO,
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A Tabela 1 apresenta os valores do angulo Hue das gelatinas das peles de carpa hingara
antes e apos a modificacdo pela acdo dos agentes de reticulacao.

Tabela 1 — Valores dos angulos Hue das gelatinas obtidas de peles de carpa htingara antes e
ap6s modificacao

Gelatina sem . o -
Amostras modificacdo CuSO, glicerol Acido galico MgSO,

Angulo Hue (°) 74,8+0,6 199,0+1,3 80,6+0,9 80,2+0,9 79,4+1,0

*M¢édias + desvio padrao (n=3).

Através da Tabela 1 e da Figura 1 pode-se observar que apenas a gelatina modificada
com o sal CuSO4 nado apresentou coloragdo caracteristica de gelatina de pescado (Hue
préoximo a 90°), a mesma tendeu ao verde-azulado (Hue entre 180° e 270°). Apesar de nao
alterar as propriedades funcionais das gelatinas, a cor ¢ um importante atributo que deve ser
considerado, dependendo da aplicagdo a qual se destina o produto final (Ahmad e Benjakul,
2011).

A Tabela 2 apresenta o comportamento das propriedades viscosidade, ponto de fusdo
e forga do gel para as gelatinas de peles de carpa hungara antes e apds a modificagdo pela
acao dos agentes de reticulacao.

Tabela 2 — Valores de forga de gel, ponto de fusao, turbidez e viscosidade das gelatinas
obtidas de peles de carpa hungara antes e apds modificagao

— -
Amostras Viscosidade Ponto de Fusao* (°C) Forea do Gel
(cP) (g
Gelatina sem 5,5:0,2 27,2404 197,4+0,5
modificacdo
CuSOy 5,840,3 27,3+1,1 175,940,9
Glicerol 6,4+0,4 25,3+0,9 199,9+0,7
Acido galico 4,9+0,7 26,5+0,8 192,6+0,6
MgSO, 6,3+0,3 25,4+0,7 168,1+1,0

*M¢édias + desvio padrao (n=3).

As medidas de viscosidade das gelatinas sdo influenciadas pelas concentragdes e tipos
de gelatina, temperatura e condi¢des do método de processamento utilizado (Gudmundsson,
2002). Gelatinas com baixa viscosidade resultam em géis frageis, enquanto gelatinas de alta
viscosidade produzem g¢is consistentes e extensiveis (Wainewright, 1977). No presente
trabalho a viscosidade da gelatina sem modificacao foi de 5,5 cP. Alfaro (2008) encontrou 6,1
cP para a viscosidade de gelatina extraida das peles de tilapia. Ao modificar a gelatina de
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pescado, foi possivel melhorar esta propriedade, elevando seu valor para 6,3 cP e 6,4 cP com
os agentes reticulantes MgSO, e glicerol, respectivamente.

Quanto a temperatura de fusdo (Tabela 2), a gelatina de carpa hungara sem
modificagao apresentou um valor de semelhante aos resultados encontrados para gelatina
suina por Bueno (2008) de 27,5°C. No entanto, para a gelatina modificada com glicerol, o
ponto de fusdo foi menor, sendo o resultado proximo aos de Cheow et al. (2007) na analise
das propriedades viscoelasticas das solucdes de gelatina obtidas de peles de corvina, onde a
temperatura de fusdo encontrada foi de 24,9°C. A temperatura de fusdo de gelatina de pescado
pode apresentar variagdes em fun¢do de muitos fatores, tais como, a fonte de colageno,
método de preservagao da matéria-prima, condi¢cdes de extracdo da gelatina, composi¢do em
aminoacidos, entre outros.

A for¢a de gel de uma gelatina comercial varia de 100-300 g. Geralmente, quanto
maior os valores de forga de gel, melhor a qualidade da gelatina (Wang et al., 2008).
Observando os valores da forca de gel apresentados na Tabela 2, nota-se a gelatina
modificada com glicerol apresentou um aumento quando comparada a gelatina de pele de
carpa hiingara sem modificacao.

4. CONCLUSAO

A gelatina de peles de carpa hungara (Cyprinus carpio) foi extraida e caracterizada. A
partir dos resultados obtidos pode-se observar que com exce¢do da gelatina modificada com o
sal CuSO4 que apresentou coloracdo verde-azulada (Hue 199°), as gelatinas apresentaram
coloracdo caracteristica de gelatina de pescado (Hue préoximo a 90°). A modificagdo da
gelatina de carpa com glicerol resultou em um aumento na viscosidade (6,4 cP) e na for¢a do
gel (199 g) quando comparada a gelatina sem modificag¢do (5,5 cP e 197 g), proporcionando
uma melhoria na qualidade material.
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