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Introdução/Objetivos
A gelatina é uma proteína derivada da hidrólise parcial do colágeno, contido em ossos e peles, podendo ser obtida a partir de rejeitos de pescado, que totaliza até 60% da matéria-prima. A força do gel e a viscosidade são as mais importantes propriedades físicas da gelatina, e as que determinam a qualidade do produto (Kasankala et al., 2007; Kolodziejska et al., 2008). O objetivo deste trabalho foi extrair gelatina a partir de peles de corvina (Micropogonias furnieri) e caracterizar a gelatina obtida quanto as suas propriedades físicas.

Metodologia

Peles de corvina (Micropogonias furnieri) foram cortadas (4cm x 4cm) e submetidas em solução salina (NaCl 0,2% por 5 min), em solução alcalina (NaOH 0,3% por 80 min), em solução ácida (H2SO4 0,3% por 80 min e C6H8O7 0,7% por 80 min) e lavadas em água corrente até pH próximo a neutralidade. A extração da gelatina foi realizada em água destilada a 45ºC por 6h. A solução de gelatina obtida foi filtrada, seca e moída.

O rendimento foi calculado em peso seco de gelatina por peso úmido de cabeças de corvina. A força do gel foi determinada em analisador de textura, em solução (3,3%) maturada a 7ºC por 17h. O ponto de fusão foi determinado no gel de gelatina (3,3%) adicionado de gotas de azul de metileno. O gel foi colocado em banho termostatizado a 15ºC e aquecido a 0,5ºC a cada 5 min até o momento em que as gotas coradas começaram a se mover para o interior do gel. A determinação da viscosidade foi realizada em viscosímetro capilar a 60ºC. Todas as determinações foram realizadas em triplicata.

Resultados e Discussão

A gelatina obtida das peles de corvina apresentou rendimentos de 7,11%. Sendo esses valores de rendimento inferiores aos encontrados por Cheow et al. (2007) para peles de corvina, de 14,3%. A menor extração de gelatina pode ser devido às diferenças no pré-tratamento da matéria-prima, insuficiente, perda de colágeno extraído através de lixiviação durante as etapas de lavagem ou devido à hidrólise incompleta do colágeno. Durante a extração da gelatina as peles pré-tratadas apresentaram pH 6 e, por isso a gelatina extraída apresentou valor próximo ao das peles, de 5,6. 
O valor de força do gel, a temperatura de fusão e a viscosidade encontrados na gelatina obtida da extração das peles de corvina foram de 287,6 g, 26ºC e 1,78 cP, respectivamente. Cheow et al. (2007) extraíram gelatina a partir de peles de corvina utilizando diferente pré-tratamento da matéria-prima obtendo resultados diferentes para as análises físicas. Assim, provavelmente as diferenças nas propriedades físicas apresentadas podem ser devido a diferentes fontes de colágeno, método de preservação da matéria-prima, condições de extração da gelatina, composição em aminoácidos, entre outros.
Conclusão

A gelatina extraída de peles de corvina (Micropogonias furnieri), utilizando o pré-tratamento alcalino/ácido, apresentou rendimento médio de 7,11%. As propriedades físicas da gelatina obtida foi 287,6 g para a força do gel, 26ºC para a temperatura de fusão e 1,78 cP para a viscosidade.
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