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CAPITULO |



1. INTRODUCAO

O colageno pode ser obtido de diversas espécies animais (bovinos, suinos, peixes,
etc.). No Brasil, a maior parte do coldgeno ¢é proveniente dos subprodutos da inddstria
de carne, em funcdo da elevada producédo brasileira de carne para exportacdo. Porém,
devido aos surtos de encefalopatia espongiforme bovina (BSE) e febre aftosa no
mundo, tem-se buscado fontes alternativas de colageno, como por exemplo o colageno
provindo de animais aquaticos (LIU et al., 2012).

Devido ao aumento do consumo de pescado, teve consequentemente um maior
volume de residuos provenientes destas industrias pesqueira (OLIVEIRA et al., 2017),
representando mais de 50% do peso do animal e se tornando um prejuizo ambiental e
econdmico quando descartado inadequadamente (FERRARO, ANTON; SANTE-
LHOUTELLIER, 2016).

O interesse por subprodutos da industria pesqueira, como a pele do peixe, tem
aumentado gradativamente, sendo considerados hoje como uma potencial fonte de
recursos para exploracéo, ao inves de residuos descartaveis, gerando beneficios ao meio
ambiente (BASSO et al., 2013).

Assim, na busca de alternativas viaveis para aproveitamento de rejeitos de pescados,
surge a extracdo de colageno (KLOMKLAO et al., 2007). O aproveitamento destes
residuos para extracdo de biomoléculas, como colageno, colagenases, pepsina, tripsina,
quimotripsina, que tem alto valor para as inddstrias farmacéuticas e alimenticias devido
aos seus beneficios a satde do consumidor.

A obtencdo do colageno pelos residuos dos peixes, destaca-se pela alta
disponibilidade, auséncia de risco de transmissdo de doencas, barreiras religiosas, alto
rendimento no processo de extracao e auséncia de toxicidade (KRISHNAMOORTHI et
al., 2017). Tornando essa grande quantidade de residuos sem novas alternativas que
geram lucros extras para os produtores e reduzem o efeito prejudicial ao meio ambiente.

Diante do exposto, este trabalho tem por objetivo a extracdo de coldgeno em peles
de pescado da espécie de tilapia, do rio e de tanque, e analisar as diferencas fisico-

quimicas destas.

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA
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2.1 PESCADOS

Segundo o Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem
Animal (RIISPOA), por meio do Decreto n°® 30.691, de 1952, pescados sdo: peixes,
crustaceos, moluscos, anfibios e queldnios, habitantes dos meios aquaticos, de &gua
doce ou salgada, desde que destinados a alimentacdo humana (BRASIL, 1952).

Estima-se que a producédo global de peixes tenha chegado a cerca de 179 milhdes de
toneladas em 2018, equivalente a US$ 401 bilhdes. Desse total, 82 milhdes de
toneladas, avaliadas em US$ 250 bilhGes, sdo provenientes da aquicultura, segundo
relatorio o Estado da Pesca e Aquicultura Mundial 2020, elaborado pela FAO.

O setor pesqueiro representa um segmento importante para a economia brasileira e
existe um grande interesse na exploracdo dos recursos marinhos para a populagdo
(DIEGUES, 2006). Atualmente o Brasil pais produz aproximadamente 802.930 de
toneladas de pescado, sendo 38% cultivados. A atividade gera um PIB pesqueiro de R$
5 bilhGes, mobiliza 800 mil profissionais entre pescadores e piscicultores, proporciona
3,5 milhdes de empregos diretos e indiretos. O potencial brasileiro é enorme e o pais
pode se tornar um dos maiores produtores mundiais de pescado (MPA, 2021).

A cultura de pescado comercial brasileira € variada, porem o maior volume de
cultivo e comercializagdo € realizado com um pequeno nimero de espécies. Nos anos
2000 o Brasil era oquarto maior produtor de tilapia, representando 60% da producao do
pais, apresentando caracteristicas bastante atraentes para o cultivo, como sua grande
capacidade de adequar-se a varios sistemas de producao, robustez, rapido crescimento,
facil reproducdo e carne de excelente sabor, mostrando que o Brasil sempre teve um
grande impacto na industria (FITZSIMMONS, 2000).

Os produtores de peixes possuem trés sistemas de piscicultura que podem ser
desenvolvidos, o sistema extensivo, semi-intensivo, intensivo.

Criacdo extensiva: Nesse sistema de criacdo, o piscicultor aproveita as instalacdes
ja existentes, como acudes, lagos naturais, represas, etc. Os peixes sdo criados de
maneira totalmente natural, se alimentando diretamente do ecossistema encontrado no
ambiente da criacdo. A qualidade dos peixes ndo é competitiva em relacdo a criagdes

que utilizam outros sistemas.

Criacdo semi-intensiva: Nesse sistema de cultivo, sdo utilizados tanques ou
viveiros especialmente construidos para esta atividade, visando obter resultados

comerciais. A alimentacdo dos peixes é feita de maneira natural e artificialmente.
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Criagdo intensiva: A criacdo intensiva € um sistema que 0 criador emprega um
nivel técnico maior. Apenas um tipo ou espécie de peixe é criada em cada tanque e com
uma quantidade maior de peixe por m?, a alimentagdo é totalmente artificial, com ragdes
balanceadas para proporcionar o0 maximo desenvolvimento aos peixes. Pelo grande
namero de peixes huma mesma area, a agua passa por uma série de técnicas e processos
para garantir a qualidade da agua, caso ndo fossem utilizadas técnicas artificiais na

agua, o suprimento de oxigénio ficaria comprometido.

2.2 RESIDUOS DO PROCESSAMENTO DE PESCADO

O processamento de peixes tem como contrapartida uma grande quantidade de
residuos liquidos e sdlidos. Residuos sélidos gerados na cadeia produtiva da pesca e da
aquicultura corresponderam a 20% do volume de 167,2 milhdes de toneladas
produzidas no ano de 2016 (FAO, 2018). Nesse contexto, a geracdo de residuos é um
desafio para o setor pesqueiro, visto que cerca de 50% do volume processado
diariamente nas industrias é residuo sdlido que geralmente é descartado em lixdes,
cdrregos, rios e mares.

Por ser uma fonte de nutrientes de baixo custo, o residuo que seria descartado pode
ter seu valor agregado mediante o uso sustentavel (SUCASAS, 2011). A emissdo zero
de residuos passa por sua correta destinacdo, usados para elaboracdo de produtos para
alimentacéo.

Uma quantidade significativa de residuos organicos é gerada nas diferentes etapas
da cadeia produtiva da tilapia, que acaba se apresentando como um problema para o
abatedouro. O rendimento médio do filé de tilapia é de 30%, enquanto os residuos
representam 70%, distribuido em cabeca 14%, carcaca 35%, visceras 10%, pele 10% e
as escamas 1% (VIDOTTI; GONCALVEZ 2006).

O interesse pelo aproveitamento dos residuos das inddstrias de pesca reside no fato
de serem facilmente transformados em varios tipos de produtos e ainda por
apresentarem nutrientes de elevado valor bioldgico, como proteinas, minerais e
vitaminas. Esses podem ser destinados a diversos meios de aproveitamento e uso, como,
por exemplo: fertilizantes, consumo humano e vestimenta, no entanto, a maior parte se
destina a producdo de subprodutos como ingredientes para racdo animal (SATORI et al.,
2002).
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2.3 COLAGENO

O colégeno é uma proteina de origem animal, cuja funcdo no organismo é contribuir
com a integridade estrutural dos tecidos em que esta presente, sendo também utilizada
como ingredientes com caracteristicas funcionais O colageno é considerado um dos
biopolimeros mais abundantes nos seres vivos, constituindo aproximadamente entre 25-
35% do total do contetdo proteico do organismo de vertebrados, sendo encontrado
principalmente na pele e cartilagens; (OLATUNJI, 2020; LIM et al., 2019). Os 0ssos,
tendGes, cartilagens, veias, pele, dentes, bem como nos muasculos e na camada cornea
dos olhos, é o principal elemento estrutural que configura resisténcia ao tecido, além da
funcdo de suporte, o colageno atua na diferenciacdo, adesdo, migracdo e proliferacdo
celular, auxiliando também na parte imunolédgica do organismo. Porém, com o inicio da
fase adulta, a deficiéncia de coldgeno comeca a ser notada, pois 0 organismo diminui
sua producdo, sendo necessariaa sua suplementacdo. Em vista disso, houve um aumento
no interesse pela aplicacdo industrial de coldgeno em suplementos alimentares e em
produtos alimenticios, como iogurtes, embutidos (salsicha e presunto), chés, sucos e em
sobremesas de facil preparo, tais como gelatina, pudins e maria-mole. Esses alimentos
adicionados de colageno podem ser utilizados em tratamentos para melhorar a
elasticidade e firmeza da pele e prevencdo de doencas, como a osteoartrite, osteoporose,
hipertenséo e ulcera gastrica (SILVA; PENNA, 2012).

A estrutura molecular do coldgeno é constituida de trés cadeias alfa com
polipeptideos ligadas entre si criando uma tripla hélice que € a unidade basica dessa
molécula de proteina e denomina-se tropocolageno. S&o fibras ligadas por pontes de
hidrogénio que ocorrem entre grupos - NH de glicina e grupos carbonila C=0 de
residuos localizados em outra cadeia polipeptidica ou em pontes de hidrogénio com
moléculas de agua sdo responsaveis por manter firme essa estrutura em tripla hélice.
Outra caracteristica estrutural essencial a esta proteina trata-se da repeticdo do
lineamento, (Gli-X-Y)n, caracterizando um motivo comum a todos os tipos de
coladgeno. Além da glicina este arranjo costuma ter presente prolina e hidroxiprolina
ocupando as posicdes X e Y (GELSE; POSCHL; AIGNER, 2003). A estrutura em tripla
hélice tem relacdo importante ligada a funcdes celulares como aderéncia e ativacdo da
matriz extracelular, e também a fun¢des enziméaticas como a hidroxilacdo dos residuos
lisina e prolina do colageno (FIELDS, 1995).



Colageno
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Fonte: drgabrielazzini.com.br (2022)

A prolina e hidroxiprolina sdo responsaveis pela estrutura secundéaria do colageno e
pela estabilidade da tripla hélice. Uma menor quantidade ou a falta de hidroxiprolina faz
com que o colageno perca a conformacédo de tripla hélice quando submetido a elevagéo
da temperatura (GOMEZ-GUILLEN et al., 2002).

Geralmente os vérios tipos de colageno estdo relacionados aos aspectos
biomecéanicos, mas essas proteinas possuem outras atribuicdes, entre elas podendo atuar
na sinalizagdo celular; contribuir no armazenamento local de fatores de crescimento e
citocinas, tendo um papel importante no desenvolvimento de Orgdos e tecidos,
envolvimento em processos de cicatrizacdo (YAMAGUCHI; RUOSLATHI, 1990).
Essa capacidade torna estas moléculas como veiculos com potencial para fins de saude
como terapéuticos e farmacoldgicos (GELSE; POSCHL; AIGNER, 2003).
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2.4 APLICACAO DO COLAGENO

Na industria de alimento o interesse pelo colageno é devido as suas propriedades
emulsificantes, agentes espumantes, estabilizantes coloidais, formadores de peliculas
biodegradaveis, agentes microencapsulantes, com a tendéncia de substituir o material
sintético pelo natural.

No trabalho realizado por Hashim et al. (2015), foram mostrados algumas
aplicacdes do colageno nas industrias de alimentos e bebidas. Um dos exemplos
expostos foi 0 uso de colageno como filmes e revestimento comestiveis para alimentos.
Observaram-se 0 aumento de suculéncia em assados, presuntos desossados e filetes de
peixe quando usado esses filmes comestiveis de colageno.

Fernandes et al.(2017), sugerem a producdo frozen de iorgurte com agregacdo do
colageno hidrolisado. Os resultados obtidos da analise sensorial foram satisfatorios,
mostrando que o produto era uma boa maneira de agregar o coldgeno no consumo diario
de alimentos.

Ainda nessa area é possivel citar o estudo realizado por Bilek; Bayram (2015), onde
bebidas de suco de frutas contendo colageno hidrolisado foram produzidas como uma
nova bebida funcional. Testes sensoriais de diferenca e preferéncia foram realizados
para selecionar a formulacdo mais preferida contendo coladgeno, constatando que a
formulacdo com 2,5% de colageno teve melhor aceitabilidade. O produto final indicou
um aumento significativo de proteina em sua composi¢cdo, mostrando a capacidade do
colageno hidrolisado de agregar valor a produtos.

Walrand et al.(2008), realizaram a suplementacdo de coladgeno hidrolisado em leite
fermentado e em &gua, os melhores resultados obtidos foram nos leites fermentados.
Porém, o valor funcional desse produto pode ndo estar somente relacionado aos
aminoacidos do colageno hidrolisado, mas combinado com outras proteinas ou
peptideos, como as proteinas do leite e peptideos bioativos do leite fermentado.

Nunes et al.(2011), adicionaram colageno em mortadela de filé de tilapia, visando
produzir um alimento altamente saudavel, saboroso e nutritivo, que pode ser consumido
diretamente, ou utilizado em lanches, petiscos e nas mais variadas receitas visando o
aumento de consumo de peixe no pais, além de favorecer o consumo de colageno de
forma indireta. O produto foi avaliado sensorialmente (cor, aroma, textura, sabor e

aceitacdo global) e teve alto indice de aceitabilidade.



15

24.1 APLICAQAO DO COLAGENO OBTIDO DE PEIXE

A aplicagdo do coldgeno de peixe tem apresentado resultados bastante satisfatorios,
e por isso se tornou um dos biopolimeros mais utilizados na producdo de filmes e
embalagens biodegradaveis, podendo ser usada como espuma emulsificante
intumescente devido a sua propriedade tensoativas, agente microencapsulante devido as
suas propriedades reoldgicas; material para producdo de capsulas e emulsificantes para a
producdo de d6leo em 4&gua, por apresentar excelente biocompatibilidade e
biodegrabilidade (HUANG et al., 2017; RENUKA et al., 2019; ZHANG et al., 2020).

Dentre as comprovacdes do uso do coladgeno de fontes aquéticas, tem sido relatado
que emulsGes de peixes estabilizadas com gelatina podem ser bastante inovadoras em
bebidas e alimentos, além de apresentar potencial na industria de confeitaria para a
producdo de cremes (ALTAN KAMER et al.,, 2018; ZHANG et al., 2020).Com o
avanco da tecnologia, a gelatina de peixe tem ganhado forca em suas aplicacdes fazendo
com que sejam valorizadas tanto quanto a gelatina de mamiferos, tornando-se também
uma excelente alternativa para substituicdo da gelatina bovina devido as suas
propriedades funcionais (HUANG et al., 2020).
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RESUMO

Avaliar a diferenca fisico-quimica do colageno extraido de pele de tilapia de rio
e de tanque através de 3 concentracdes de NaOH. Foram realizadas as
seguintes analises na pele in natura e no colageno: umidade, cinzas, pH e
acidez e no colageno extraido a capacidade de formacdo de gel. Pode-se
observar que a pele da tilapia de tanque apresentou uma umidade maior como
também no colageno obtido, entretanto pH e acidez ndo apresentaram
diferencas significativas. A capacidade de formacédo de gel foi alta em todo
estudo tanto no colageno obtido de pele da tilapia do rio como de tanque.
PALAVRAS-CHAVE: Analises fisico-quimica; aproveitamento de residuos;
formacéo de gel.

COLLAGEN EXTRACTION FROM NILE TILAPIA FISH SKIN
(OREOCHROMIS NILOTICUS) FROM RIO AND REPRESSA

ABSTRACT

To evaluate the physical-chemical difference of the collagen extracted from the
skin of river and tank tilapia through 3 concentrations of NaOH. The following
analyzes were carried out on fresh skin and collagen: moisture, ash, pH and
acidity and on the extracted collagen the gel formation capacity. It can be
observed that the skin of the tank tilapia showed a higher humidity as well as in
the obtained collagen, however pH and acidity did not present significant
differences. The gel formation capacity was high in every study, both in the
collagen obtained from the skin of the river tilapia and from the pond.
KEYWORDS: Physical-chemical analysis; use of waste; gel formation.

INTRODUCAO

O Brasil possui grande potencial hidrico para a producéo de pescado. O
pescado é um produto que agrega inUmeras qualidades a saude da populacao,
com destaque nutricional a quantidade de proteinas, vitaminas e minerais e
principalmente por ser fonte de acidos graxos essenciais como o dmega-3
(ALVES, 2019).

Segundo a FAO (2018), a producéo total de peixes deve aumentar para
204 milhdes de toneladas em 2030, 15% a mais que em 2018, com a
participagao da aquicultura crescendo dos atuais 46% de acordo com o Estado
Mundial da Pesca e Aquicultura. Esse crescimento é cerca de metade do
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aumento registrado na década anterior e se traduz em um consumo per capita
anual de alimentos para peixes que devera atingir 21,5 kg até 2030.

O residuo do beneficiamento do pescado € a fracdo que ndo possui
aproveitamento por conta de limitagdes mercadologicas e tecnoldgicas; estima-
se que cerca de 50% do montante de pescado produzido no mundo é
apresentado no final da linha de producdo na forma de residuo, sendo que
cerca de 30 milhdes de toneladas ndo tem quaisquer aplicagdes (OLIVEIRA et
al., 2017)

No entanto sabe-se que no processo de geracdo de produtos pesqueiros
h& sempre o acumulo de residuos biolégicos, um exemplo é o processo de
filetagem que pode gerar até 70% de residuo que incluem: cabeca (14%),
carcaca (35%), visceras (10%), pele (10%) e escamas (1%). Estes residuos
por ndo terem valor econdmico agregado sao depostos no ambiente de
qgualquer forma causando o mau cheiro e atracdo de insetos, o que confere
riscos a saude publica de ribeirinhos e em diversos outros ambientes (ALVES,
2019). Uma das formas de aproveitar esses residuos descartados é a producao
de proteinas, por exemplo, a obtencdo de colageno da pele de tilapia do nilo.
Diante do exposto, este trabalho teve por objetivo viabilizar o método de
extracdo de colageno em peles de pescado da espécie tilapia de rio e de
tanque.

MATERIAL E METODOS

As peles da tilapia usadas como matéria-prima para a extracdo de
colageno foram obtidas de represa e rio do municipio de Morrinhos-GO,
levadas até o laboratdrio em caixas térmicas com gelo e mantidas em freezer (-
18 °C). A metodologia utilizada para a extracado do colageno da pele de tilapia
foi descrita por Montero e Gomez-Guillén (2000), sendo aplicadas algumas
alteracdes no processo. Foi utilizada para cada analises aproximadamente 100
g de amostras, que foram imersas em soluc¢des de hidroxido de sédio 0,8M por
aproximadamente 15 minutos, utilizando uma relacdo 1:5 (pele/solucéo) com
posterior enxague. Este procedimento foi realizado em triplicata para cada
ensaio e 0 excesso de agua removido. As peles lavadas foram mantidas em
imersdo em solucdo de hidroxido de sodio variando a concentracdo de cada
tratamento, como apresentado no quadro 1.

QUADRO 1.Valores de concentracdo de NaOH e tempo de cada tratamento.

Tratamento Concentracdo de NaOH Tempo (min) Peixe
1 0,2 60 Rio
2 0,2 60 Tanque
3 0,4 60 Rio
4 0,4 60 Tanque
5 0,8 60 Rio
6 0,8 60 Tanque
7 In natura - Rio
8 In natura - Tanque

Fonte: Autores (2020)

Logo apds, as peles foram imersas em solugdo de acido acético (0,05
M), utilizando uma relacdo 1:5 (pele/ solugdo) a temperatura ambiente por
aproximadamente trés horas e, depois, enxaguadas com agua corrente.
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Posteriormente, permaneceram por 16 h a 40 °C sob agitacdo lenta em agua
destilada, utilizando uma relacdo 1:20 (pele/ &gua) em banho termostatico. Em
seguida, a mistura foi filtrada e o filtrado distribuido em bandejas antiaderentes
e levado a estufa a 50 °C, em estufa com circulacéo forcada de ar.

Analises Fisico-Quimicas

As analises fisico-quimicas foram realizadas em triplicata, e estdo de
acordo com o Instituto Adolfo Lutz (2008). As andlises realizadas foram as
seguintes: umidade, acidez, cinzas, e pH.

Umidade
O teor de umidade foi determinado por secagem direta em estufa a
105°C, até peso constante, expresso em % de agua.

Acidez

A acidez foi determinada através da titulacdo de hidroxido de sodio
(NaOH) a 0,1M, com fenolftaleina 1% (em etanol) como indicador, expresso em
% de acido citrico

Cinza

Os residuos foram obtidos por aguecimento do produto em mufla com
temperatura entre 550-570°C, expresso em % de cinzas.
pH

O pH foi determinado utilizando um pHmetro de bancada da marca
Marconi, modelo pA-200, devidamente calibrado, através do contato direto na
amostra.

Capacidade de formacéao de gel

A capacidade de formacdo de gel foi analisada de acordo com a
metodologia descrita por Leite et al. (2018). Dispersdes de concentracdes
variadas de amostras (8%, 10%, 12% p/v) em 20 mL de &gua foram
preparadas em tubos graduados (50 mL), aquecidos em banho-maria a 90 °C
por 30 minutos, resfriados a temperatura ambiente e refrigerados a 4°C por 2
horas. Em seguida, os tubos foram invertidos e analisados quanto a formacé&o
de gel. Os resultados foram expressos com base na formacao de gel a partir da
menor concentragcdo de amostra.

Estatistica
Os dados foram analisados com auxilio do programa Past 4.0 com teste
Tukey, 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO
A Tabela 1 demonstra os resultados obtidos através das analises fisico-
guimica das amostras in natura de pele de tilapia do rio e de tanque.

TABELA 1 Composicao fisico-quimica de pele de peixe de tilapia in natura
proveniente de rio e tanque.

Umidade (%) Cinzas (%) Acidez pH

Rio 63,20+1,536* 1,89 +0,058* 1,56+0,333* 6,4+0,000*
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Tanque  93,31+0,285**  2,64+0,969** 1,56+0,33* 6,3+0,000*

*Quantidades diferentes de asteriscos na mesma coluna indicam que as
amostras sao diferentes, ao nivel de 5% de probabilidade, pelo teste de t
Student.

Os valores obtidos para pele de tilapia in natura de umidade foram
93,31% para tanque e para a de rio 63,20%, valores esses que podem ser
justificados devido a grande presenca da umidade no corpo do animal,
nameros esses que dependem diretamente de como o animal é tratado ou
como ele tera acesso a alimentacdo, uma vez que as espécies de rio possuem
uma maior dificuldade em relacdo a busca por alimento, diferente das espécies
de tanque que séo alimentadas com racgdes especificas em quantidades
determinadas uma vez que a otimiza¢do do crescimento dos peixes é melhor
alcancada através do manejo concomitante da qualidade da agua, nutricdo e
alimentacao (CYRINO et al., 2005).

Paras as tilapias in natura foram obtidos valores de cinzas de 1,8% para
a tilapia de rio e 2,6% para a amostra de tanque estando de acordo ao valor
maximo teor de cinzas umidas citada pelo autor, que é de 2,6% (LOHMANN et
al., 2018). Os resultados obtidos para as analises de acidez apresentaram
valores medios de 1,56% para ambos o0s tratamentos, proximos aos
encontrados por Silva et al.(2018) para pele de tambaqui. As mudancas na
acidez estao diretamente relacionadas a temperatura de refrigeracdo e tempo
de armazenamento.

Os resultados de pH apresentaram valor médio de 6,4% para a de rio e
6,3% para o tratamento de tanque. De acordo com 0 Regulamento da Inspecéao
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA) do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), em relacdo as caracteristicas
fisicas e quimicas do pescado fresco, resfriado ou congelado, os valores de pH
devem ser inferiores a 6,5 (BRASIL, 2001), mostrando que os valores obtidos
para estes parametros estdo de acordo com a regulamentacéao.

Para a tilapia de rio como mostrado na Tabela 3, os valores obtidos para
0s parametros de umidade, acidez e pH ndo apresentaram diferenca
significativa a (p<0,05) pelo teste de tukey, enquanto nos valores para cinzas o
tratamento 2 se difere dos tratamentos 4 e 6, possivelmente devido o aumento
da concentracdo de NaOH.

Quanto a tilapia de tanque os valores obtidos pelas analises de acidez e
pH ndo apresentaram nenhuma diferenca significativa (p<0,5), enquanto o teor
de cinzas apresentaram divergéncia do tratamento 5 para o tratamento 1 e 3,
nos valores de umidade o mesmo ocorreu onde o tratamento 1 e 3 foram
apontados pelo teste como valores divergentes estatisticamente, possivelmente
devido a alta concentracdo de NaOH aliada a fatores externos, como o meio de
onde a matéria prima foi obtida.

TABELA 2. Valores fisico-quimicos do colageno obtido da pele de tilapia de rio
e tanque em diferentes concentracfes de hidroxido de soédio.

Tratamentos

Concentragdo Rio Tanque
NaOH

0,2 (T1)5,48 0,127%a (T2)3,23 2,425 a
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Umidade 0,4 (T3)5,92 +0,511"2 (T4)4,98 +0,233"
0,8 (T5)5,12 +0,873" (T6)7,58 +0,594"P
Cinzas 0,2 (T1)15,33 £ 0,394 (T2)9,14 + 0,788
0,4 (T3)21,56 + 1,534 ™ (T4)11,22 +1,097"
0,8 (T5)21,66 + 4,428™ (T6)9,98 +0,119"
Acidez 0,2 (T1)0,577 0,027 (T2)0,60 0,084
0,4 (T3)0,602 +0,016" (T4)0,58 +0,105"
0,8 (T5)0,596 +0,359"2 (T6)0,58 +0,395"
pH 0,2 (T1)5,900 0,002 (T2)5,80 20,0102
0,4 (T3)6,100 +0,02* (T4)5,80 +0,010%
0,8 (T5)6,100 + 0,00 (T6)6,10 +0,000"

*Médias acompanhadas de asteriscos iguais, na mesma linha, ndo diferem
entre si significativamente (p<0,05), pelo teste t Student. **Médias
acompanhadas de letras mindsculas iguais, na mesma coluna, nao diferem
entre si significativamente pelo teste de Tukey (p <0,05).

Nos valores de umidade para o colageno obtido da tilapia de tanque em
todas as concentracfes estudadas apresentaram resultados divergentes dos
valores das mesmas concentracdes para o colageno obtido da tilapia de rio. O
teor de umidade o colageno da tilapia de tanque para as trés formulacdes
foram entre 3,2% a 7,58% e para a de rio os valores se dispersaram de 5,12%
a 7,5%. Podendo também destacar que estes resultados estdo de acordo com
0s encontrados para a o teor de umidade da pele in natura, onde foram
encontrados valores maiores para o a pele da tilapia de tanque. Tendo valores
levemente menores possivelmente devido ao modo de tratamento das espécies
ou sua proveniéncia o que também pode justificar a diferenca de alguns valores
entre a tilapia de rio e a de tanque (URNAU et al., 2015).

Nas analises de teor de cinzas para o colageno obtido da pele da tilapia
de rio os resultados foram de aproximadamente 15% para a amostra com
concentracdo 0,2 de NaOH e de aproximadamente de 21% para as
concentracbes de 0,4 e 0,8 de NaOH. Entretanto os colagenos resultante da
pele de tilapias de tanque obtiveram menores teores de cinzas, sendo
aproximadamente 9% para as concentracdes 0,2 e 0,8 de NaOH e 11% para a
de 0,4 de NaOH, os valores para os dois tipos de peixe podem ter diferenciado
entre si por conta do seu tipo de ambiente de origem e alimentacdo, uma vez
gue os teores de lipideos podem interferir na obtencdo do teor de cinzas
(SILVA et al., 2018). O gue pode explicar os valores obtidos pela tabela 3,
mostrando que todos os valores obtidos nas 3 concentracdes da tilapia de rio
sdo diferentes estatisticamente dos valores do tratamento tanque.

Os valores de acidez e pH ndo apresentaram nenhuma diferenca
significativa entre as concentracdes e o tipo de criadouros. Como também néo
foi evidenciado para as peles in natura da tilapia. A média dos valores de pH
obtidos para tilapia de tanque e rio foram de 5,9 a 6,1 respectivamente sendo
estes valores foram proximos aos encontrados por Silva et al. (2018), para
tambaqui que variou de 3,78 a 6,92.

A Tabela 3 apresenta a capacidade de formacédo de gel do colagenos
obtidos de pele de tilapia de rio e tanque e diferentes concentracdes (8, 10,
12%). O fendbmeno de gelificacdo resulta na formacdo de uma rede
tridimensional de carboidratos modificados ou ndo por processos térmicos,
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juntamente com moléculas de proteina e lipidios parcialmente desnaturadas
(SANTANA et al. 2017).

TABELA 3. Capacidade de formacédo de gel do colageno obtido em diferentes
tratamentos.

Tratamento Concentracao de | Capacidade de formacgédo do
coladgeno (g.100 mL-1) gel

8

10

12

8

10

12

8

10

12

8

10

12

8

10

12

8

A+

10

olooulala|h NN wlww NN N R RPE

12 +

*Média em triplicata. Auséncia de geleificacédo (-); gel fragil (z); gel resistente

(+).

Todo o colageno obtido de diferentes tratamentos e concentracdo de
colagenos resultou em géis resistentes. Para a indlstria de alimentos esta
informac&o é muito importante, pois envolve a quantidade de ingredientes que
sera utilizada na fabricacédo de produtos que dependem da formacéao de gel.

CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos e dentro das condi¢cdes estudadas,
conclui-se que o poder de formacdo de gel em ambas tipos de criatérios e
concentragfes foram satisfatérias.

O colageno obtido da pele da tilapia do rio possue um maior teor de
cinzas e menor teor de umidade, o que industrialmente pode ser favoravel,
devido um maior quantidade de minerais e menor gasto energético,
respectivamente.

Obteve-se um colageno de boa qualidade, aplicavel e com parametros
positivos com capacidade de entrar no mercado como alternativa de reduzir os
danos gerados por residuos na industria de processamento de pescados.
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ANEXO

NORMAS PARA A SUBMISSAO DE TRABALHOS

1) Forma de apresentacdo: O Trabalho devera ser apresentado de forma
completa — Digitado em formato DOC (ndo sendo aceito formato DOCX, PDF ou
outro), contendo Titulo, nome(s) completo(s) do(s) autor(es) (sem abreviagbes), e-
mail do autor principal, incluindo instituicdo de origem, cidade e pais.

2) O trabalho deve ter: resumo em lingua portuguesa, palavras-chave (em
ordem alfabética), Titulo em lingua estrangeira, resumo em lingua estrangeira
(abstract), palavras-chave em lingua estrangeira (keywords). O resumo deve ter o
maximo de 250 palavras.

3) O artigo cientifico regular deve apresentar as sec¢6es: introducdo, material e
métodos, resultados e discussédo, conclusao (se for o caso), agradecimentos (opcional)
e referéncias bibliograficas. A revisédo bibliografica deve conter as secdes: introducdao,
desenvolvimento, concluséo, agradecimentos (opcional) e referéncias bibliograficas.

Regras de formatacao:

- corpo do texto justificado;

- espacamento simples;

- margem superior e esquerda de 3 cm, margem inferior e direita de 2 cm;

- fonte: Arial 12;

- as paginas nao devem ser numeradas;

- Artigo cientifico regular: minimo de sete (7) paginas, maximo de 15 paginas;

- Revisao bibliografica: minimo de 15 paginas, maximo de 25 paginas.

4) Figuras: Deverdo ser apresentadas em formato jpg, com resolu¢do minima
de 300 dpi. Orientamos para que o trabalho tenha preferencialmente tamanho maximo
de 1.000Kbh. As figuras devem informar a fonte.
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5) As situacdes nao previstas devem seguir o que € determinado pelas normas
da ABNT. E fundamental observar exemplo de trabalho dentro destas normas,
disponivel aqui.

Importante:

Para as referéncias oriundas de artigos cientificos, OBRIGATORIAMENTE
inserir a URL e o niumero de identificacao de DOI:

Exemplo:

VIJAYARAGHAVAN, K.; JOSHI, U. M. Hybrid Sargassum-sand sorbent: A novel
adsorbent in packed column to treat metal-bearing wastewaters from inductively
coupled plasma-optical emission spectrometry. Journal of Environmental Science and
Health, Part A, v. 48, n. 13, p. 1685-1693, 2013. Disponivel em:
<http://dx.doi.org/10.1080/10934529.2013.815503>.

doi: 10.1080/10934529.2013.815503

6) Sao aceitos trabalhos nos idiomas: portugués, espanhol e inglés.

7) Para todas as publicacdes: devem conter, pelo menos, 60% das referéncias
citadas sendo dos ultimos cinco anos. Nao citar trabalhos oriundos de resumos de
congressos, teses e dissertacdes.

8) TRABALHOS QUE NAO ESTIVEREM DENTRO DA FORMATACAO
INDICADA NO EDITAL PODERAO SER RECUSADOS SUMARIAMENTE.

9) As submissdes de trabalhos devem ser feitas durante o periodo de vigéncia
do edital, obedecendo as regras do mesmo.

10) Trabalhos resultantes de pesquisa com pessoas ou animais devem
informar o parecer do comité de ética e numero de registro. (esta informacédo pode ser
enviada anexa ao trabalho)

11) Orientacdes para desenvolvimento do texto:
- Trabalho cientifico deve ser escrito de forma impessoal.
- Referéncias no texto devem constar na lista final e vice-versa.

- NAO SAO ACEITOS ARTIGOS DE OPINIAO.

- Todos os artigos submetidos recebem resposta dos avaliadores e
orientacdes para que os autores possam melhorar seus trabalhos (quando é o caso).


http://www.conhecer.org.br/enciclop/2013b/CIENCIAS%20BIOLOGICAS/isolamento.pdf
http://dx.doi.org/
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- Parte de textos de terceiros que nao € citada de forma correta é
considerado como plagio e o artigo é recusado.

13) Orientamos para a utilizagdo das normas NBR 6023 e NBR 10520 da
ABNT.

Atenciosamente,

Profa. Ivonete Parreira

Presidente da Comissédo Editorial e Cientifica
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