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1 INTRODUÇÃO

A gelatina é uma proteína derivada da hidrólise parcial do colágeno animal,
contido em ossos e peles. A mesma é utilizada principalmente na forma de pó, sendo
a secagem uma etapa de fundamental importância (WARDS; COURTS, 1977). O
objetivo do trabalho foi extrair gelatina de peles de carpa húngara (Cyprinus carpio) e
comparar a qualidade da gelatina antes e após a operação de secagem.

2 REFERENCIAL TEÓRICO

A carpa húngara é uma espécie domesticada que apresenta uma grande
tolerância tanto a temperatura como a qualidade da água (POLI et al., 2004). A
produção de gelatinas de pescado vem sendo largamente estudada, devido a
resultados satisfatórios. Os secadores de bandeja são extremamente flexíveis,
tempo, temperatura e volumes de ar podem ser ajustados dentro de um ciclo para
atender as especificações do produto (FOUST et al., 1982).

3 PROCEDIMENTO METODOLÓGICO

As peles de carpa húngara (Cyprinus carpio) foram submetidas a tratamento
alcalino/alcalino/ácido de acordo com a metodologia descrita por Arnesen e Gildberg
(2006). A obtenção de gelatina seguiu com adição de água destilada (1:1 m/v) a
52°C, por 2h e pH 4 A solução de gelatina extraída foi filtrada e clarificada com
carvão ativado, e após, refrigerada a 4°C por 17±1h para posteriores
caracterizações. A secagem ocorreu em secador de bandeja (com circulação
paralela do ar) até umidade de 12% (b.u.), utilizando as seguintes condições: 22h a
25ºC, 12h a 40ºC e 2h a 60ºC. As gelatinas antes e após a operação de secagem
foram caracterizadas quanto à cor (ângulo de cor Hue), força do gel (ARNESEN;
GILDBERG, 2006) e ponto de fusão (CHOI; REGENSTEIN, 2000).

4 RESULTADOS e DISCUSSÃO



A Tabela 1 apresenta os valores de ponto de fusão, força de gel e parâmetros
de cor das gelatinas das peles de carpa húngara, antes e após secagem.

Tabela 1 – Resultados de ponto de fusão, força de gel e parâmetros de cor
Gelatinas de carpa húngara

Antes da secagem Após secagem
Ponto de Fusão * (°C) 27,2±0,4a 27,8±0,2a

Força de Gel* (g) 197,4±0,5a 196,4±0,8a

Ângulo Hue* (°) 74,8±0,6a 85,8±0,7b

*Médias ± desvio padrão (n=3).
*Letras iguais na mesma linha, não existe diferença significativa (p>0,05); Letras diferentes na
mesma linha, existe diferença significativa (p≤0,05).

De acordo com Wang et al (2008), a força de gel da gelatina comercial varia de
100-300 g, confirmando que as peles de carpa húngara podem ser uma fonte
alternativa para produção de gelatina. A secagem não alterou a força do gel e o
ponto de fusão da gelatina obtida. A gelatina suína estudada por Bueno (2008)
resultou em um ponto de fusão de 27,5°C, semelhante aos encontrados neste
estudo. As gelatinas de pele de carpa húngara apresentaram cores características
de gelatinas de pescados, com coloração tendendo ao amarelo (ângulo Hue próximo
a 90°).

5 CONSIDERAÇÕES FINAIS

Pôde-se concluir no presente estudo que foi possível a utilização das peles de
carpa húngara (Cyprinus carpio) para a extração de gelatina, alcançando resultados
satisfatórios. Com a operação de secagem, foram obtidos valores para a gelatina
seca semelhantes aos da gelatina suína, confirmando que o processo não alterou
significativamente propriedades importantes da gelatina.
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