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RESUMO: A gelatina ¢ um hidrocol6ide que possui aplicacBes industriais por suas
propriedades de formar géis estaveis e reversiveis, sua producdo a partir dos subprodutos
da industria pesqueira é uma alternativa capaz de contribuir para reduzir o descarte de
residuos no ambiente. Este trabalho objetivou verificar a viabilidade da extracdo de
gelatina obtida de residuos da pele de espécies de peixes regionais, Mapara e Uritinga,
bem como comparé-las com a literatura. As peles foram lavadas e passaram por
tratamento salino, seguido de tratamento alcalino e submetidas a dois tratamentos acidos.
A extracdo foi realizada utilizando agua em temperaturas controladas, seguida de
filtracdo. Realizaram-se analises centesimais e fisico-quimicas em triplicata das gelatinas
e das peles de ambas as espécies. Quanto a composicdo centesimal das peles de Uritinga
e Mapara, respectivamente, o teor de proteina bruta foi de 16,44% e de 10,51%; As
gelatinas apresentaram rendimento dentro do esperado, com variagfes nédo significativas
para os parametros de Umidade, Lipidios e Cinzas e ainda, teores proteicos de 4,91% e
4,47%. Ha viabilidade na extracdo de gelatina a partir das peles das espécies, no entanto
as peles de Uritinga apresentaram maiores valores proteicos, podendo resultar em um
maior rendimento.

PALAVRAS-CHAVE: Residuos. Gelatina. Peixes.

CENTESIMAL COMPOSITION OF GELATINS OBTAINED FROM MAPARA
(HYPOPHTHALMIDAE) AND URITINGA (ARIUS PROOPS) SKIN

ABSTRACT: Gelatin is a hydrocolloid that has industrial applications due to its
properties of forming stable and reversible gels. Its production from byproducts of the
fishing industry is an alternative capable of contributing to reducing waste disposal in the
environment. This study aimed to verify the feasibility of extracting gelatin obtained from
skin residues of regional fish species, Maparé and Uritinga, as well as to compare them
with the literature. The skins were washed and underwent saline treatment, followed by
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alkaline treatment and subjected to two acid treatments. The extraction was performed
using water at controlled temperatures, followed by filtration. Proximate and
physicochemical analyses were performed in triplicate of the gelatins and skins of both
species. Regarding the centesimal composition of the skins of Uritinga and Mapara,
respectively, the crude protein content was 16.44% and 10.51%; The gelatins presented
yields within the expected range, with non-significant variations for the parameters of
Moisture, Lipids and Ash, and also protein contents of 4.91% and 4.47%. There is
viability in extracting gelatin from the skins of the species, however, the skins of Uritinga
presented higher protein values, which may result in a higher yield.

KEYWORDS: Waste. Gelatin. Fish.

INTRODUCAO

O Brasil possui a maior reserva de agua doce do planeta, com mais de 8 mil km3,
muito superior a do segundo colocado, a Russia, com cerca de 4,5 mil km3, e detém o
estuério da regido Norte que compreende os estados do Amapa e do Pard, sendo 0 mais
largo do pais com cerca de 100 a 330 Km2. O Boletim Estatistico da Pesca e da
Aquicultura do Governo Federal, registrou uma producdo nacional de 1.431.974,4
toneladas de pescado em 2011, sendo a Regido Norte a terceira em producdo na
aquicultura e segunda na pesca, esta & responsavel por uma produgdo pesqueira
corresponde a 22,8% (326.128,3 t). Segundo Bordignon (2010) o setor de pesqueiro,
apresentou crescimento superior em relacdo a producdo dos demais produtos de origem
animal, aumentando o consumo de pescado em mais de 800% entre os anos de 1970 e
2006.

De todos os problemas enfrentados pela cadeia produtiva de pescado o maior deles
¢ caracterizado pela alta quantidade de residuos gerados apos a filetagem, que
corresponde a cerca de 50% do peso bruto do peixe, distribuidos em cabeca, carcaga,
visceras e pele, estes sdo residuos organicos, com alta qualidade nutricional para obtencao
de co-produtos, 0 que pauta o0 interesse na busca pelo aproveitamento dos mesmos.
(Bueno et al., 2011; Vidotti e Goncalves, 2006; Lima, 2010).

Segunda o MAPA (2014) no Estado do Amapa estdo registrados cinco
Entrepostos de Pescados sob controle do Servico de Inspecdo Federal (SIF), com
producdo média total de 3.700 t/ano de peixe, 0 que representa uma geracdo de
aproximadamente 1.850 t/ano de residuo de pescado no Estado. Um aproveitamento
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alternativo destes residuos poderia reduzir os custos dos insumos, minimizar 0s
problemas de poluicdo ambiental e os custos unitarios das matérias-primas (Montaner et
al., 1995).

Existem, inumeras tecnologias que atualmente sdo empregadas no
reaproveitamento da matéria organica excedente do processamento industrial de pescado,
tais como: a farinha, a silagem para obtencéo de racdo animal, o 6leo de peixe, o couro,
os hidrolisados proteicos, a gelatina e o coldgeno que sdo produtos valorizados no
mercado (Oetterer, 2006; Vidotti; Gongalves, 2006).

Um subproduto do beneficiamento do pescado, é a pele, que ¢ utilizada para a
producéo de couro, gelatina e colageno. Esta, possui grande sensibilidade & degradacéo e
deve ser submetida a devidos métodos de conservacdo para preservar sua qualidade
(Giménez et al., 2004). Este residuo podera ser utilizado para a obtencdo de gelatina, de
modo a reduzir o impacto ambiental gerado pela alta carga organica que é depositada no
ambiente quando os mesmos ndo sdo utilizados (Oetterer, 2006; Vidotti; Gongalves,
2006).

A gelatina é uma proteina que ocorre naturalmente, pois € derivada do colageno
da proteina fibrosa, que é o principal constituinte de pele de animais, estando presente
nos 0ssos e tecidos conjuntivos, participando das funcdes mecénicas do organismo. E
obtida a partir da hidrdlise parcial do colageno nativo presente em diversos animais como
0s bovinos, suinos, aves e peixes, pois é naturalmente uma substancia insolivel em meio
aquoso, porém, em sua producdo o tecido rico em colageno é parcialmente hidrolisado,
apos um pré-tratamento acido ou alcalino (Gongalves, 2011; Batista, 2004; Bordignon,
2010).

Além de ser substancialmente um ingrediente alimentar de proteina pura, obtida
pela desnaturacdo térmica do colageno, a gelatina pode ser considerada como um
alimento dietético, de alta digestibilidade que atua como complemento para varios tipos
de dietas (Tavakolipour, 2011). A quantidade de gelatina usada no mundo inteiro aumenta
anualmente, sua producdo mundial foi de aproximadamente 326.000 toneladas em 2013,

onde 46% sdo provenientes de peles suinas, 29.4% de couro bovino, 23.1% de 0ssos € 1.5
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% de outras partes (Ferreira, 2013).

Apesar da maior parte das gelatinas comerciais serem derivadas de mamiferos,
principalmente de origem suina e bovina, por razdes socioculturais, como as religides
judaica e islamica, cresce a exigéncia de fontes alternativas. A gelatina de pescado nao
apresenta essas restricdes e, sob o ponto de vista econémico, a utilizacdo de residuos
pesqueiros para obtencdo de coproduto com valor tecnoldgico e nutricional é fator
determinante para aumentar tanto a eficiéncia produtiva das industrias processadoras de
pescado, quanto para reduzir o impacto ambiental gerado pelos descartes destes materiais
no ambiente (Fernandez-diaz et al., 2003; Lima, 2010).

Com producéo de baixo custo e em grande quantidade no Brasil, a gelatina é um
hidrocoloide que possui inimeras aplicagcdes industriais por conta de suas propriedades
de formar géis estaveis e reversiveis, sua utilizacao tem sido difundida ao longo dos anos
nas industrias de alimentos, farmacéuticas, cosméticas e fotograficas. Sendo que, nas
indUstrias alimenticias sdo empregadas visando melhorar as caracteristicas como
elasticidade, estabilidade e consisténcia de produtos, sdo utilizadas ainda em varios
produtos funcionais como aditivo, estabilizante, espessante e enaltecedor da textura em
muitos produtos, como na confeitaria em sobremesas, em laticinios, carnes e peixes
(Almeida, 2012; Cho et al., 2004; Choi; Regenstein, 2000; Gomez-Guillén et al., 2002;
Brasil Alimentos, 2004).

O método de extracdo do colageno para a elaboracéo da gelatina a partir de peles
de peixe, é diferente dos empregados para peles de mamiferos, devido as diferencas nas
propriedades fisicas e quimicas, necessita-se utilizar temperaturas moderadas
dependendo do tipo de matéria-prima (peixes de aguas tropicais ou frias), do pré-

tratamento aplicado e das condigdes de extracdo (Gongalves, 2011).

Na extracdo, a pele é imersa em solucdo acida ou alcalina com temperatura
controlada, até que ocorra a penetracdo dessa solugdo em toda sua superficie. Nesse
processo a pele incha de duas a trés vezes o seu volume inicial, ocorrendo com esse
fendmeno, a clivagem de ligages ndo covalentes inter e intramoleculares. A grande

vantagem desse processo € a curta duracdo do tempo do tratamento, que podera durar
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apenas algumas horas (Gongalves, 2011).

Da ordem dos Siluriformes, de couro e sem escamas, conhecido popularmente
pelo nome de Bagre, a Urutinga tem ampla distribuicéo geografica, a partir das Guianas,
para a costa atlantica da América do Sul, geralmente é encontrada em aguas costeiras
rasas, € abundante em estuarios e aguas salobras estagnadas, ocorrendo também em aguas
doces. Segundo Melo et al (2011), a uritinga € uma das principais espécies processadas
em industrias pesqueiras no norte e nordeste do Brasil, principalmente na forma de filé,
apresentando consideravel valor econémico (Fischer, 1978; Azevedo et al, 2010).

Encontrado no rio Amazonas e seus afluentes o Mapara (Hypophthalmus), é um
siluriforme de médio porte, com baixo teor de proteinas e elevado contetdo lipidico, de
baixo valor comercial na regido norte, seu consumo € inferior em relagdo as outras
espécies regionais apesar de sua grande disponibilidade, principalmente em funcdo das
precarias condices higiénico-sanitarias dos pontos de comercializacdo e de suas
caracteristicas sensoriais, bem como, de tabus alimentares e da falta de conhecimentos

referentes a composic¢do nutricional (Ackman, 1989; Evangelista et al. 1998).

Este trabalho objetivou verificar a viabilidade da extracdo de gelatina a partir de
residuos de pele de duas espécies de peixes regional, 0 Mapara (Hypophthalmidae) e de

Uritinga (Arius proops), bem como compara-las com a literatura.

MATERIAL E METODOS

Foram coletadas peles de Mapard (Hypophthalmidae) e de Uritinga (Arius
proops), na feira Municipal do Novo Horizonte e em Entreposto pesqueiro no Estado do
Amapa respectivamente, estas foram transportadas em caixas térmicas, higienizadas para
a retirada de sujidades e residuos de carne e acondicionadas em embalagens de

polipropileno e embaladas a vacuo.

As peles foram cortadas em pedagos de aproximadamente 12 cm?, e entdo lavadas
em &gua corrente e submetidas ao primeiro tratamento, com imersdo em solugéo salina
de NaCl a 0,02% com agitacdo constante, por 5 minutos e entdo foram submetidas a
lavagem em agua corrente. O tratamento seguinte, foi o alcalino em solugcdo de NaOH a
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0,3% a temperatura de -10°C por 80 minutos, apos este, as peles foram lavadas em agua
corrente até atingir pH proximo a neutralidade e na sequéncia, submetidas a dois
tratamentos acidos: o primeiro com acido sulfdrico a 0,3% por 80 minutos a temperatura
ambiente, e 0 segundo com é&cido citrico a 0,7% durante 80 minutos a 10°C, dando
continuidade. passaram por lavagem em agua corrente até atingirem pH préximo a
neutralidade. A extracdo foi realizada utilizando &gua destilada em temperaturas
controladas entre 60 e 70°C com agitacdo constante, seguida de filtracdo, conforme
metodologia proposta por Alfaro (2008).

As peles e as gelatinas liquidas de Mapara (Hypophthalmidae) e de Uritinga
(Arius proops), foram submetidas a analises centesimais e fisico-quimicas em triplicata,
nos Laborat6rio de Alimentos da EMBRAPA-AP.

Para obter umidade (UMD) utilizou-se o0 método secagem em estufa a 105°C até
peso constante. Proteina Bruta Total (PBT) foi determinada através do Método Kjeldahl,
o teor de proteina bruta foi calculado multiplicando-se o nitrogénio total pelo fator 6,25
(%N x 6,25) ; A determinacdo de Lipidios Totais (LPT) foi obtida pela metodologia de
Bligh-Dyer, que € usada para produtos com altos teores de agua. Cinzas (CNZ) foi
determinada gravimetricamente em mufla a 550°C/6h (1AL, 2008; Souza & Nogueira,
2005). Foi realizado ainda pH e a Acidez Total Titulavel (ATT).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram encontrados valores de 79,61% de umidade para as peles de Uritinga e de
66,54% para as peles do Mapara, tais valores foram similares aos encontrados para a
tildpia-do-nilo, corvina e Decapterus macrosoma. Bordignon et. al. (2012), em estudo
com peles congeladas e salgadas de tilapia-do-nilo obteve teores de UMD de 78,13% e
76,46%, respectivamente. E Cheow et al. (2007), encontrou valores para UMD de 62,3%
em peles corvina e 60,4% para a pele de Decapterus macrosoma.

A proteina bruta (PBT) encontrada nas peles foi de 164,4g/kg (16,44%) e de ,
105,1g/kg (10,51%) para peles de Uritinga e Mapard, respectivamente. Songchotikunpan
etal. (2008) e Alfaro (2010) afirmam que, é com base no teor da proteina bruta da matéria-
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prima, que € possivel estimar qual serd a maxima producédo de gelatina extraida, pois este
representarad a quantidade maxima de colageno presente no tecido e, portanto, 0 maximo
rendimento possivel de gelatina. A porcentagem de PBT das peles de Uritinga e Mapara
foram inferiores aos encontrados por Bordignon et al (2012), que foi de 18,16 e 19,57%
para peles de tilapia-do-nilo conservadas por congelamento e salga a seco,
respectivamente. Entretanto, esta diferenca pode ser atribuida a relacdo inversamente
proporcional entre a umidade e a proteina bruta, portanto, quando a umidade for elevada,
a proteina bruta sera proporcionalmente baixa.

Os valores de Lipidios Totais (LPT) foram de 1,27% (12,70 g/kg) para as peles de
Uritinga e de 15,07% (150,7 g/kg) para as peles de Mapar4, tais valores elevados sdo
caracteristicos desta espécie, considerada gorda. O contetdo de cinzas (CNZ) foi de 0,58
e de 0,44% para as peles de Uritinga e Mapara respectivamente.

Tabela 1 — Resultado da analise centesimal, para as gelatinas de mapara e Uritinga.

Amostra UMD PBT LPT CNZ pH

Gelatina de Uritinga 94,82+005 491+012 015+0,08 005+£001 480+0,04
Gelatina de Mapara 95,19+0,04 447+026 013+004 006+001 4,80+0,03
Pele de Uritinga 79,61+0,68 1644+222 127+021 058+006 7,26+0,10
Pele de Mapara 66,54 +0,09 10,51+0,77 1507+0,73 044+003 7,60+0,07

A composic¢do centesimal das gelatinas de Uritinga e Maparé liquidas, resfriadas
ap6s a extracdo ndo apresentaram variacOes significativas entre os parametros de
Umidade, Lipidios Totais e Cinzas. Segundo Bordignon et. al. (2012), os teores elevados
de UMD das gelatinas quando comparadas a gelatina em p6 deve-se ao fato de as gelatinas
estarem na forma liquida e ndo seca. E também em funcédo do processo de hidrdlise &cida,
na qual as peles sdo hidratadas por moléculas de agua que se ligam a estrutura do

coléageno.

As gelatinas de Uritinga e Maparé apresentaram teores de 4,91% (49,10 g/kg) e
de 4,47% (44,70g/kg) de proteinas respectivamente, valores maiores do que 0s
encontrados por Bordignon et al (2012) para tilapia-do-nilo, que foi de PBT
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correspondente a 3,8 (31,8 g/kg) e de 4,12% (41,2 g/kg) para gelatinas liquidas com
diferentes pré tratamentos de extracdo (congeladas e salgadas), apesar de os valores de
PBT das peles de Uritinga e Mapara indicarem valores inferiores aos da pele de tilapia-
do-nilo, ou seja as gelatinas de Uritinga e Mapara mostraram-se com rendimento superior

ao encontrado pelo autor.

Os valores de pH das gelatinas foram de 4,80 + 0,04 e 4,80 £ 0,03, estes podem
ser atribuidos aos tratamentos empregados. Quanto a formacdo de géis a gelatina de
Uritinga apresentou maior poder aparente de gelificacdo em relacdo a de Mapara, tendo

em vista sua composicao proteica.

CONCLUSOES

Com base nos resultados obtidos, percebe-se que ha viabilidade na extracédo de
gelatina a partir das peles de ambas as espécies, no entanto as peles Uritinga apresentaram

maiores valores proteicos, podendo resultar em um maior rendimento na extragao.

Faz-se necessaria a realizacdo de outros testes e tratamentos para verificar suas
propriedades reoldgicas e organolépticas tendo em vista conhecer mais acerca do produto
elaborado. Dessa forma o aproveitamento de residuos de pescados, através da obtencédo
de coprodutos com valor comercial, tecnoldgico e nutricional envolve estratégias de um
modelo de producéo voltado para a sustentabilidade da cadeia produtiva de alimentos,
que podera gerar retornos econdmicos e socioambientais positivos.
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