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1 INTRODUCAO

Os rejeitos gerados durante o processamento do pescado (peles,
cabecas e espinhagos) podem totalizar até 60% da matéria-prima e podem servir
como uma fonte adicional de proteinas, especialmente colageno ou gelatina
(Kolodziejska et al., 2008).

A gelatina € uma proteina derivada da hidrélise parcial do colageno
animal, principalmente de suinos e bovinos (Gomez-Guillén & Montero, 2001).
Todo processo produtivo de gelatina consiste de trés grandes etapas: o pré-
tratamento de matéria-prima, a extragao da gelatina e da purificag&o.

A conversao do colageno em gelatina soluvel pode ser obtida através
do aquecimento deste, em meio acido ou alcalino. A solubilizacdo térmica do
colageno é devido a clivagem de uma série de ligagdes covalentes intra e
intermoleculares que estdo presentes no mesmo (Karin & Bhat, 2009).

Para aplicagdes alimentares, a forca do gel e a viscosidade séo as
importantes propriedades fisicas da gelatina, e as que determinam a qualidade do
produto. Essas propriedades sédo afetadas por muitos fatores, tais como a massa
e distribuicdo molecular, concentragdo da solugdo de gelatina, tempo e
temperatura de maturagao do gel, pH e teor de sal (Kasankala et al., 2007).

O objetivo deste trabalho foi extrair gelatina a partir de cabegas de
corvina (Micropogonias furnieri) e determinar suas propriedades fisicas.

2 METODOLOGIA (MATERIAL E METODOS)

Foram utilizadas cabegas de corvina (Micropogonias furnieri) recém
processadas, obtidas junto a empresa Pescal localizada na cidade de Rio
Grande/RS, Brasil.

As cabecas foram moidas, em moinhos de facas, submetidas ao
tratamento alcalino em duas etapas, primeiramente foi ajustado a pH 11 com
solugdo de 3 M NaOH por 15 e 60 min, e entdo, submetido ao tratamento acido
em solugdo de 3 M HCI por 15 min. A extracdo da gelatina das cabecas pré-
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tratadas foi realizada em agua a 55°C pelo periodo de 2 h. A solugao de gelatina
obtida foi filtrada em funil de Buchner com papel filtro Whatman n° 4, concentrada
em evaporador a vacuo (60°C), seca em secador de bandejas por 16 h a 40°C, e
entdo moida em moinho de facas.

O material sélido restante (fragcdo Ossea) foi seco a temperatura
ambiente, moido em moinho de facas (2 mm), suspenso em 0,6 M HCI (1:1 p/v)
por 20 h a 10°C, apds foi lavado com agua para remover o excesso de acido. A
extragdo da gelatina obtida da fracdo Oéssea foi realizada como descrito
anteriormente.

O rendimento foi calculado em peso seco de gelatina por peso umido
de cabegas de corvina. Para analise da forga do gel, perfil de textura, ponto de
fusdo e cor as solugdes de gelatina foram diluidas para 3,3% (p/v), preparado
pela dissolugdo em agua destilada a 60°C, sob constante agitagdo mecanica por
30 min.

As solugdes de gelatina (10 mL) foram colocadas em pequenos frascos
(25 x 54 mm, fundo liso), maturadas em refrigerador a 7°C, por 17 + 1 h. A forca
do gel e o perfil de textura foram determinados em analisador de textura
TA.XTplus, usando haste cilindrica de Teflon® de 1,27 cm de diametro, com base
plana, pressionando 4 mm na gelatina a velocidade de 1 mm/s. A determinagao
de cor foi realizada utilizando espectro colorimetro esférico Hunter Ultrascan, no
gel de gelatina a 3,3% (p/v).

Para determinagdo do ponto de fusdo foram adicionadas, sobre o gel
de gelatina (3,3% p/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 e
aquecido a 0,5°C a cada 5 min até atingir a temperatura de 30°C. O ponto de
fusdo foi determinado no momento em que as gotas coradas comegaram a se
mover para o interior do gel. A determinagdo da viscosidade foi realizada em
viscosimetro capilar a 60°C. Todas as determinagdes foram realizadas em
triplicata.

A analise estatistica dos dados foi efetuada por meio de analises de
variancia (ANOVA) e do teste de Tukey HSD, com intervalo de 95% de confianca
(P = 0,05). O software Statistica® 5.0 (Stasoft, USA) foi utilizado para esses
célculos.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

As gelatinas obtidas da fracdo peles e éssea das cabegas de corvina
apresentaram rendimentos médios de 4,710,4% e 3,4+0,2%, respectivamente.
Sendo esses valores de rendimento inferiores aos encontrados por Cheow et al.
(2007) para peles de corvina, de 14,3%. Segundo Jamilah & Harvinder (2002), a
menor producdo de gelatina pode ser devido a insuficiente desnaturagdo do
colageno soluvel durante a extracdo, a perda de colageno extraido através de
lixiviagdo durante as etapas de lavagem ou devido a hidrélise incompleta do
colageno.

Os resultados das propriedades fisicas (forga do gel, ponto de fusao e
viscosidade) das gelatinas extraidas das fracbes peles e ossos de cabecas de
corvina estao descritos na Tabela 1.

Os valores encontrados para a gelatina extraida da fragao peles (223,1
g) foram superior a da gelatina extraida da fracao 6ssea (138,4 g), apresentando



. X1 X LN I
2010

diferenga significativa ao nivel de 95 % (P < 0,05). Esses valores de for¢a do gel
foram superiores aos descritos por Cheow et al. (2007), de 124,94 g, para peles
de corvina.

Tabela 1. Forga do gel, ponto de fusdo e viscosidade das gelatinas de cabegas de
corvina.

Forgca do gel (g) Ponto de Fuséo (°C) Viscosidade (cP)

T inicial T final
Amostra controle
Gelatina Peles 223,1+0,12 22,5+0,3% 24,5+0,3° 1,68+0,5%
Gelatina Ossos 138,4+0,5°  19,5+0,3° 23,0+0,6° 1,30+0,2°

Média + erro padrdo (para 3 repeticdes); ° Médias na mesma coluna com letras sobrescritas
distintas sao significativamente diferentes, de acordo com o teste de Tukey HSD (P < 0,05).

As temperaturas de inicio e fim da fusdo da gelatina obtida da extragao
da fragcdo peles foram superiores a solugdo de gelatina da fragdo Ossea,
apresentando diferenga significativa ao nivel de 95 % (P < 0,05), conforme a
Tabela 1. A temperatura de fusdao de gelatina de pescado pode apresentar
variagbes em funcdo de muitos fatores, tais como, a fonte de colageno, método
de preservagao da matéria-prima, condi¢cdes de extragao da gelatina, composigcao
em aminodacidos, entre outros. Cheow et al. (2007) analisaram as propriedades
viscoelasticas das solugdes de gelatina obtidas de peles de corvina e relataram
que a temperatura de fusao encontrada foi de 24,57°C. Sendo o valor citado por
esses autores superior aos encontrados para gelatinas das fragdes pele e ossos
das cabecas de corvina.

Pode-se observar que a viscosidade da gelatina da fracdo peles
(1,68+0,5 cP) foi superior as das gelatinas extraidas da fracdo 6ssea (1,30+0,2
cP), apresentando diferenga significativa ao nivel de 95 % (P < 0,05).

Assim, provavelmente as diferencas nas propriedades fisicas
apresentadas na Tabela 1, com os resultados encontrados na literatura podem
ser devidas as diferentes condicbes de extracdo da gelatina, como pode ser
observado também por Cheow et al. (2007).

Os resultados obtidos na determinagao da cor das gelatinas extraidas
das fragdes peles e ossos das cabecgas de corvina estdo descritos na Tabela 2.

Tabela 2. Cor das gelatinas de gelatinas de cabegas de corvina.

Cor
L a b

Amostra controle
Gelatina Peles 53,98+0,23%  -0,83+0,05° 9,28+0,16°
Gelatina Ossos ~ 46,81£0,59°  -0,12+0,09°  9,35%0,16°
Média + erro padrao (para 3 repeti¢cdes); L - brilho; a - vermelho/verde; b — amarelo/azul; 2 Medias

na mesma coluna com letras sobrescritas distintas sdo significativamente diferentes, de acordo
com o teste de Tukey HSD (P < 0,05).

As gelatinas obtidas apresentaram coloragdo amarela esbranquigcada e
brilhosa. Entretanto os valores de ‘L’ da gelatina obtida da fragdo peles foi
significativamente (P < 0,05) superiores aos da gelatina obtida das fragdes ossos
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das cabecgas de corvina. A gelatina da fracdo peles foi mais brilhante que a
gelatina da fragdo 6ssea das cabegas. Segundo Cheow et al. (2007), em geral, a
cor nao influencia nas propriedades funcionais da gelatina. As gelatinas obtidas
nao apresentaram diferenga significativa (P < 0,05) quanto ao valor de 'b',
apresentando cor amarelo claro.

4 CONCLUSOES

Foi extraida gelatina de cabecga de corvina (Micropogonias furnieri), por
tratamento alcalino/acido, as gelatinas obtidas da fracdo peles e dssea das
cabecas de corvina apresentaram rendimentos médios de 4,7% e 3,4%,
respectivamente. As gelatinas apresentaram maiores valores de for¢ca do gel
(223,1 g), viscosidade (1,68 cP) e ponto de fusdo médio (23,5°C) para a primeira
extragdo, correspondente a fracdo das peles. As gelatinas obtidas apresentaram
coloragdo amarela esbranquicada e brilhosa. As propriedades fisicas das
gelatinas obtidas mostraram-se ligeiramente menor que outros descritos para
gelatina de ossos de pescado.
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