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1 INTRODUCAO

A gelatina é uma proteina derivada da hidrolise parcial do colageno animal,
principalmente de suinos e bovinos, podendo ser extraida de residuos gerados da
industrializacdo de pescados. O presente trabalho teve como objetivo extrair gelatina
de peles de carpa hungara (Cyprinus carpio) e determinar a composi¢do quimica
das mesmas, bem como a for¢a de gel e ponto de fuséo.

2 REFERENCIAL TEORICO

A carpa hdngara (Cyprinus carpio) € uma espécie de carpa de acelerado
crescimento e facil adaptacdo as condi¢cbes de cativeiro (FAO, 2004). ApGs seu
processamento, as peles representam de 4,5 a 10% em massa do total de residuos
gerados. A extracdo de gelatina é uma alternativa viavel tecnologicamente para o
aproveitamento destes residuos (ALFARO, 2008).

3 MATERIAIS E METODOS

As peles de carpa hungara (Cyprinus carpio), com dimensfes de 1cm x 1cm,
foram submetidas aos tratamentos alcalino/alcalino/acido de acordo com Arnesen e
Gildberg (2006). Inicialmente, as peles tiveram seu pH ajustado para 11 com solugéo
de NaOH 3 M por 15 min, e ap6s lavagem com agua, foi repetido ao mesmo
tratamento por 60 min. Foi realizada nova lavagem com agua, e entdo as peles
foram submetidas ao tratamento acido em solu¢cdo de HCI 3 M por 15 min,
ajustando-se o pH para 2. A extracdo da gelatina das peles foi realizada em agua,
por 2 h a 55°C e pH 4. A solucdo de gelatina obtida foi filtrada em funil de Buchner
com papel filtro Whatman n° 4.

As gelatinas com 6,67% (p/v), foram submetidas as analises de forca do gel
em analisador de textura TA.XTplus e temperaturas de fusdo de acordo com Choi e
Regenstein (2000). A composi¢ao centesimal das peles de carpa e das gelatinas
obtidas foi determinada segundo a AOAC (1995)

4 RESULTADOS e DISCUSSAO

As gelatinas obtidas de pele de carpa hungara (Cyprinus carpio)
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apresentaram um rendimento em massa médio de extracdo de 9,45%. A Tabela 1
apresenta a composicdo quimica das peles de carpa hungara e das gelatinas de
peles de carpa e suina (comercial), bem como, a comparacdo dos resultados de
forca de gel e ponto de fusédo dessas gelatinas.

Tabela 1 — Composicdo quimica das peles de carpa hungara, das gelatinas das peles de
carpa hingara e suina, e propriedades reol6gicas das gelatinas.

Peles in natura Gelatinas

Carpa hungara Carpa hdngara Suina
Umidade (%)* 62,37+2,2 6,96+0,5 10,50+0,6
Proteinas (%)* 20,70+0,8 92,00+0,9 89,20+0,8
Lipidios (%)* 11,20+0,5 0,77+0,3 0,10+0,3
Cinzas (%)* 5,49+0,3 0,27+0,4 0,20+0,5
Forca do gel (g)* 225+0,1 192+0,2
Ponto de fusao (°C)* 27,20+0,3 28,50+0,2

* média + desvio padrao para trés repeticoes.

A partir da Tabela 1, pode-se observar que o ponto de fusdo das gelatinas
extraidas das peles da carpa hangara e da suina apresentaram resultados
semelhantes. Para for¢a de gel, a gelatina extraida de carpa hungara foi superior a
da suina sugerindo que a qualidade de gelatina de peles de carpa hungara é tao boa
quanto a gelatina comercial. Em relagdo & composicdo da gelatina extraida das
peles da carpa hungara, a mesma apresentou elevado teor de proteina e baixos
teores de lipidios e cinzas, mostrando que houve uma eficiente remocéao de lipidios e

material mineral das peles do pescado estudado.

5 CONSIDERACOES FINAIS

A gelatina obtida de peles de carpa hungara apresentou rendimento em
massa medio de 9,45%. A gelatina de carpa com propriedade de forca de gel
superior a da suina demonstra a existéncia de um grande potencial para a
exploracdo de residuos do processamento de carpa hungara para a extracdo de
gelatina, além do fato de sua reutilizacdo diminuir riscos ambientais.
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