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EXTRAÇÃO E DESODORIZAÇÃO DE GELATINA A PARTIR DA PELE DE CORVINA
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Resumo 

A gelatina é o produto da hidrólise parcial do colágeno animal, contido em peles e ossos, e que pode ser obtida a partir de resíduos da industrialização de pescados. O objetivo deste trabalho foi extrair gelatina e avaliar o processo de desodorização a partir de peles de corvina (Micropogonias furnieri). As peles de corvina foram submetidas ao tratamento alcalino em duas etapas a pH 11 ajustados com solução de NaOH 3 M por 15 e 60 min, e submetido ao tratamento ácido em solução de HCl 3 M por 15 min a pH 2. A extração da gelatina da pele pré-tratada foi realizada com água destilada a 55ºC pelo período de 2 h e pH 4.  Foram utilizados dois agentes desodorizantes (terra ativada e carvão ativo) na concentração de 1 g por kg de solução, durante 1 h, a 30ºC sob agitação. O rendimento foi determinado em função da concentração de proteínas da solução de gelatina. A força do gel e o pH foram determinados utilizando texturômetro e pHmetro, respectivamente. Antes e depois do processo de desodorização foi determinada a cor utilizando um sistema Minolta e a turbidez por turbidiemetria. A gelatina obtida foi do tipo A (com pH 4,2), apresentou rendimento médio de 7,5% e força do gel de 279,2 g. A condição mais adequada para desodorização de gelatina das peles de corvina foi obtida com o uso do carvão ativo que reduziu a turbidez de 52,6 NTU para 28,4 NTU e uma coloração amarela esbranquiçada e brilhosa de L* (luminosidade) 47,7, a* (intensidade da cor vermelha) -0,12 e b* (intensidade de cor amarela) 7,63.
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