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Pesquisa desenvolve gelatina de residuos de
aruana e tambaqui
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Pesquisa desenvolve gelatina de peles e ossos de peixes. Imagem: Reproducao

Os alimentos funcionais estao em alta. Com seu grande potencial nutricional e baixa caloria, esses
alimentos vém ganhando amplo espaco no mercado. Assim, buscando aproveitar os residuos oriundos
dos peixes amazonicos, a aluna do Programa de Pds-Graduacao em Biotecnologia e Recursos Naturais
da Amazonia, da Universidade do Estado do Amazonas (UEA), Rayna Veras da Silva, defendeu sua
dissertacao de mestrado, desenvolvendo peles e ossos do tambaqui e do aruana em gelatina.

A pesquisa é resultado de sua dissertacdo de mestrado intitulada "A producao de gelatina da pele e
ossos de peixes Amazonicos”, defendida este més. "A escolha das duas espécies foi porque observei que
elas estao em maior quantidade e sao mais encontradas nos mercados da regidao”, afirmou a
biotecnoéloga.

O estudo da aluna Rayna Veras da Silva, faz parte do Projeto: "Elaboragdo, avaliagdo nutricional e
sensorial de sopa e gelatina a base de peixes amazénicos" que estd sobre a coordenacdo da doutora em
Biotecnologia Francisca Souza e o especialista em analises de alimentos Jaime Aguiar, ambos do
Instituto Nacional de Pesquisa da Amazonia (Inpa), e pesquisa a tematica desde 2010 e ¢ financiado
pela Fundacao de Amparo a Pesquisa do Estado do Amazonas (Fapeam).
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Os resultados obtidos mostraram que os residuos desses peixes também podem ser matérias-primas
para aproveitamento em cosméticos, farmacos e outros produtos industriais e gerar renda para a

populagao, a partir da extracdo do coldgeno das espécies e transformacao em gelatina.

A pesquisadora revelou o desejo de continuar com a pesquisa na proxima etapa de seus estudos, o
doutorado. “A pesquisa nao acabou, pois ainda preciso realizar varios testes como a aceitabilidade do
produto e tempo de prateleira, ou seja, ainda temos um grande caminho até a industrializagao",
enfatiza..

O PROCESSO

A gelatina é uma proteina de alto peso molecular (20 a 250 KD) soluvel em agua preparada pela
desnaturacao térmica do coldgeno, isolada de peles e ossos de animais, com acido diluido. Ela também
pode ser extraida da pele de peixe.

De acordo com a pesquisadora, a técnica acido foi utilizada. Ela consiste basicamente em acidificagdo
do colageno para um pH aproximado de 4, e posterior aquecimento gradual a 50°C até a fervura, para
desnaturar e solubilizar o coldgeno. Depois disso, o coldgeno desnaturado ou a solugdo de gelatina
precisa ter a gordura extraida, filtrada para ter alta clareza, concentrada por tratamento com
ultrafiltracdo por membrana, até uma concentracao razoavelmente alta para transformacao em gel e
secagem por passagem de ar seco sobre o gel.

O processo de producao inicia com o corte do peixe, lavagem, separacao de peles e o0ssos, seguida da
filetagem para separar a pele dos musculos e, depois, é feito o trabalho com sddio, seguido de
tratamento alcalino. Por tultimo, tratamento com acido acético para poder ser armazenado em menos de
18 graus, para iniciar as andlises até ser solidificada e liofilizada, quando vira pé.

Os o0ssos passam por processo diferente, sao separados, secos por 10 horas e depois triturados, para
serem submetidos a tratamentos com auxilio da peneira, com &cidos, para depois filtrar e armazenar a

menos de 18 graus para analises.

SUSTENTABILIDADE
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A segunda etapa do projeto é aplicar a gelatina como
alimento funcional. Foto: CIENCIAemPAUTA/Adriana

Pimentel

A pele e os ossos sdo fontes de coldgeno, uma proteina cuja principal atuagdo é formar tecidos
elasticos.O peixe possui dois tipos de colagenos: 0 1 e 0 5. O colageno se transforma em gelatina com
o processo de aquecimento que forma fibras elésticas.

A pesquisadora verificou que com cerca de 200 a 400 gramas de pele podem ser obtidos até 250 gramas
de gelatina na forma soélida e de 10 a 20 gramas de gelatina em po.

Cerca de 70% dos residuos dos peixes podem ser reaproveitados, reduzindo o impacto ambiental muitas
vezes gerado pela falta de destino a esse material.

A espécie que mais se destacou foi o aruana por ter uma quantidade maior de proteina e sais minerais.
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A pesquisadora recebeu para desenvolver o trabalho bolsa de estudo do Conselho Nacional de
Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico (CNPq), e contou ainda com o apoio da Fundacao de
Amparo a Pesquisa do Estado do Amazonas (Fapeam), por meio da concessao de equipamentos
para os laboratorios.

CIENCIAemPAUTA, por Adriana Pimentel/ Laize Minelli
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