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Resumo

E cada vez mais frequente na sociedade atual a atencdo aos conceitos de
sustentabilidade e gestdo ambiental, além do alerta as industrias de diversos
ramos em relagcdo ao controle e gerenciamento de residuos. A industria
pesqueira no Nordeste brasileiro, por exemplo, possui uma grande geracao
de residuos, caracterizada principalmente por partes ndo aproveitaveis do
pescado (peles, 0ssos, cabecas, visceras). Pesquisadores tém concentrado
seus estudos na obtencéo de gelatina a partir da pele de animais aquaticos.
Além de minimizar a geracéo de residuos essa alternativa é vantajosa para
poVos que ndo apreciam ou possuem restricdes a produtos de mamiferos.
Com isto, 0 presente estudo objetivou analisar gelatina extraida de pele de
Tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus) através de avaliacdo
microbiologica. A gelatina foi extraida com pré tratamento alcalino
utilizando Hidroxido de Sddio 0,3% seguido de tratamento Acido Sulftrico
0,3% e Acido citrico 0,7%. Com posterior extragio em banho maria a 50°C
por uma hora. Apds a obtengéo do gel as amostras foram levadas a
geladeira para gelificacdo. Foram retiradas aliquotas para realizacdo de
analises microbiologicas de Coliformes Totais e a 45°C; Contagem de
Aerdbios mesofilos, Staphylococcus aureus e Salmonella spp. O processo
de extracdo e de realizacdo das analises se deu em quatro repeticdes. De
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acordo com os valores microbiologicos preconizados pela Resolucao
vigente (RDC 12 de Janeiro 2001), a gelatina se mostrou com 6timos
resultados, dando valores Staphylococcus aureus, auséncia de Salmonella
spp. em 25 mL da amostra, resultados negativos em todos os tubos do teste
presuntivo, ou seja, sem contaminacao por coliformes, e com valores
minimos de bactérias aerébias mesofilas variando de 40 a 540 UFC g-1.
Tal resisténcia a contaminacéo pode ser atribuida aos tratamentos na
extracdo e a possiveis condicdes acidas do meio, que podem ter contribuido
para inibir de forma consideravel o crescimento microbiano. Os dados
obtidos nas analises microbioldgicas foram considerados satisfatérios, uma
vez que a gelatina extraida ndo apresentou contaminacéo pelos
microrganismos estudados. Ressalta-se a importancia de estudos futuros em
relacdo as concentrages dos compostos quimicos utilizados.
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