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1 INTRODUCAO

A gelatina é uma mistura de proteinas, produzida pela hidrélise parcial do
colageno. A qualidade da gelatina, no entanto, € dependente das suas propriedades
fisico-quimicas e reologicas, as quais estdo associadas a fonte do colageno e a
severidade do processo de obtencdo (FERNANDEZ-DIAZ et al., 2001).
Comercialmente as gelatinas sdo avaliadas principalmente em fungcéo dos valores
de forca do gel e da viscosidade, que irdo determinar a sua aplicabilidade.
Dependendo do campo de aplicacdo, a turbidez também pode ser um importante
atributo para gelatinas (COLE e ROBERT, 1996).

A gelatina comercial é obtida de ossos e peles de suinos e bovinos. Por
guestdes religiosas, a gelatina de pescados tem recebido cada vez maior atencao
como alternativa a de mamiferos. Tanto o judaismo como o islamismo proibem o
consumo de produtos de origem suina, enquanto os hindus ndo consomem produtos
de origem bovina (KARIM e BHAT, 2009). Além disso, ha a preocupacéo referente
ao surto da encefalopatia espongiforme bovina, o que pode restringir a utilizagdo das
peles e ossos destes animais (YAN et al., 2011). A gelatina de pescados, entretanto,
tem aplicacdo limitada por formar géis menos estaveis e por mostrar propriedades
reologicas inferiores em comparacdo com gelatinas de mamiferos. Este fato é
devido os teores dos iminoacidos prolina e hidroxiprolina serem menores nos
colagenos de pescados (KARIM e BHAT, 2009).

Agentes liotropicos podem alterar a estrutura da agua ao redor da
gelatina, interrompendo ligacdes de hidrogénio ou interagindo com ligacdes
hidrofobicas internas, através de ligacédo direta em alguns locais da cadeia protéica
(FERNANDEZ-DIAZ et al., 2001). Assim, a adicdo de compostos quimicos pode ser
uma via de reticulacéo da estrutura da gelatina, e que pode favorecer a reducdo das
diferencas de qualidade entre os dois tipos de gelatinas (YAN et al., 2011). Neste
contexto, o objetivo deste trabalho foi avaliar o grau de modificacdo na estrutura da
gelatina de mamiferos quanto a forca do gel, viscosidade e turbidez da gelatina
controle apos adi¢cédo de sais ou de compostos organicos.

2 METODOLOGIA

2.1 Materiais

Como matéria-prima foi utilizada gelatina em pdé de mamiferos (Vetec,
Brasil). Para a modificacdo foram usados NaCl (0,3 mol/L), KCI (0,8 mol/L), CuSO,
(0,3 mol/L) e glicerol (5 e 10% p/v). Todos 0os compostos quimicos foram de grau
analitico.
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2.2 Preparo das gelatinas

As amostras foram preparadas com adicdo dos compostos quimicos, de
modo que ao final, a concentracdo da gelatina fosse de 6,67%, a qual é a
concentracdo padrdo para as analises. A gelatina foi dissolvida em agua deionizada
por 30 min a 60°C sob agitacdo mecéanica constante.

2.3 Caracterizacao das gelatinas
2.3.1 Forca do gel
As solucdes de gelatina (105 mL de solugao 6,67%) foram aquecidas a
40°C por 30 min para que ocorrece a reacao de reticulacdo, para serem adicionadas
em recipientes padronizados de vidro com capacidade de 150 mL. Apés, foram
maturadas a 10°C por 17 h antes de serem submetidas ao analisador de textura
(TA.Xtplus, Stable Micro Systems, Inglaterra)

2.3.2 Viscosidade
Cada solucéao foi (10 mL) transferida para o viscosimetro capilar (Cannon-
Fenske, Schott Gerate, GMBH-D65719, Alemanha) em banho termostatizado a
60°C, onde permaneceram até atingir a temperatura de equilibrio do banho. O valor
da viscosidade é encontrado pela Equagéo 1:

u=Ktp (1)

onde [ é a viscosidade (cP), K é a constante do viscosimetro (K=1,514.10° cm2/s?), t
€ o tempo do analise (s) e p € a massa especifica da solugdo na temperatura do
teste (g/cm?3) e que foi calculada por picnometria.

2.3.3 Turbidez
Para a determinacao da turbidez (em NTU) das solucdes de gelatina, um
turbidimetro (Quimis, Q-179P, Brasil) foi utilizado para andlise.

2.4 Metodologia Estatistica

Os resultados da caracterizacdo das amostras foram avaliados através da
comparacao entre as médias, pelo teste de Tukey, ao nivel de 95% de confiabilidade
(p < 0,05). A andlise estatistica foi realizada com o Software Statistica 7.0 (Stasoft,
EUA).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tab. 1 mostra os valores das medidas de forca do gel, viscosidade e
turbidez, para as amostras de gelatina controle e ap6s sua modificacdo pela adicdo
de agentes de reticulacdo. De maneira geral, os resultados mostram que os valores
de forca do gel, da viscosidade e turbidez foram estatisticamente diferentes entre si,
evidenciando a influéncia dos compostos na modificacdo da estrutura da gelatina.

Os maiores valores de forca do gel foram obtidos pela incorporacao de
glicerol, e os menores valores foram encontrado apdés incorporacédo dos sais NaCl e
KCI. A presenca de glicerol na solugédo de gelatina pode ter induzido a formagao de
ligacdes entre os constituintes da cadeia de gelatina. A adicdo do glicerol aumenta o
potencial quimico da proteina, tornando a situacdo termodinamicamente
desfavoravel e, como resultado, tende a favorecer o dobramento da molécula de
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gelatina (SANWLANI et al., 2011). Choi e Regenstein (2000) observaram que o NaCl
reduziu a forca do gel de diversas gelatinas comerciais de fontes diferentes, e
atribuiu este efeito ao fato de que o sal é capaz de quebrar ligacbes hidrofobicas e
de hidrogénio, o que impede a estabilizacdo das zonas de juncéo de gel.

Tabela 1 - Resultados da caracterizacdo das amostras de gelatina de mamiferos.
Experimento Forca do gel (g)* Viscosid (cP)* Turbidez (NTU)*

Gelatina controle 273,1+3,5° 3,33+0,03° 33,2+0,17
NaCl 218,6+2,0° 4,88+0,03° 26,7+0,4°

KCl 158,8+1,5' 3,62+0,02¢ 24,5+0,2°
CuSO, 234,3+2,2¢ 4,87+0,04° 16,5+0,1°
Glicerol 5% 308,0+4,0° 4,16+0,06° 32,2+0,22
Glicerol 10% 330,2+4,2° 6,09+0,11% 30,7+ 0,3

*Média + desvio padrao (para trés medidas). Médias na mesma coluna com letras sobrescritas
distintas sao significativamente diferentes (p<0,05).

Ainda pela Tab. 1, pode-se observar que todos os compostos elevaram os
valores da viscosidade da gelatina. O maior efeito, entretanto, foi obtido com glicerol
a 10%. O aumento causado pelo glicerol pode ter sido devido a alteracdo na
disposicdo da agua circundante as moléculas de gelatina, com a consequente
formacdo de ligacGes de hidrogénio e exposicdo de sitios hidrofébicos da cadeia
protéica pela interacdo com o agente reticulador (ALFARO et al., 2012). Em relacao
ao aumento da viscosidade pelos sais, dependendo do pH do meio, proteinas
presentes ou da natureza do composto ibnico, os ions salinos podem interagir com
grupos polares carregados da proteina, ou entdo podem permanecer livres em fase
aquosa. lons de raios pequenos, como por exemplo, os cloretos, podem aproximar-
se mais rapidamente e interagir mais facilmente (SARABIA et al., 2000).

Para a propriedade turbidez, a solugcdo de gelatina controle foi a que
mostrou o valor mais elevado. A adicdo dos compostos na gelatina proporcionou o
aumento da transparéncia, mostrando a melhoria da propriedade, sendo as gelatinas
incorporadas com 0s sais inorganicos as que apresentaram maior reducdo de
turbidez. Este € o comportamento esperado como consequéncia da desintegracao e
solubilizagdo de coacervados formados por micelas livres (SINGH et al., 2010). A
explicacdo deste fenbmeno pode estar relacionada com o efeito salting in onde em
baixas concentragdes alguns sais aumentam a solubilidade de proteinas. Pela
ordem da série liotropica anions, em geral, apresentam maior efeito de solubilidade
que cations e o anion SO.,> teve efeito mais pronunciado que o anion CI" nas
concentracOes aplicadas (ZHANG e CREMER, 2006).

4 CONCLUSAO

Foram observadas modificacbes nas gelatinas pela adicdo dos agentes
de reticulagdo. O agente que melhor modificou a gelatina foi o glicerol na
concentracdo 10%. Esta condicdo possibilitou elevacdo da forca do gel e
viscosidade e reduziu levemente a turbidez da gelatina. Dependendo da aplicacéo o
sal CuSO, também pode ter sua funcionalidade, uma vez que sua incorporacao
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proporcionou a formacao de géis com boas propriedades reoldgicas, além de reduzir
drasticamente a turbidez da gelatina.
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