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APRESENTACAO

Temos o prazer de apresentarmos o segundo volume da colecéo “A Producéao do
Conhecimento nas Ciéncias da Saude”, caracterizado novamente por atividades de
pesquisa desenvolvidas em diversas regides do Brasil.

Congregamos neste volume informagdes inéditas apresentadas sob forma de
trabalhos cientificos na interface da importancia dos estudos a nivel de pesquisa
nutricional.

Comenfoque direcionado avaliacdes, caracterizacao, comparacao e quantificacao
de novos produtos, substratos e constituintes de fontes alimentares diversas, assim
como é diverso o contexto alimentar brasileiro. o Acreditamos que os diversos dados
aqui descritos poderao contribuir com a formacéo e avangos nos estudos ligados a
importancia da alimentacao na saude do individuo.

Devido ao aumento de fontes de informacdo observamos uma busca cada vez
maior da populagcdo sobre conteudos ligados a qualidade de vida. A alimentacao e
praticas saudaveis estdo entre os termos mais buscados, o0 que demonstra um
interesse cada vez maior da populagéo jovem e de terceira idade. Assim, torna-se
muito relevante informagdes precisas e fidedignas que estejam relacionadas a melhor
alimentagao.

Deste modo, dados obtidos nas diversas regides do pais com metodologia de
pesquisa implementada e caracteristica cientifica sélida desenvolvidos e publicados
no formato de leitura académica sao relevantes para atualizacdo do conhecimento
sobre o conceito da alimentacéo, nutricdo e qualidade de vida.

A multidisciplinaridade integrando cada capitulo forma uma linha de raciocinio
que permitird ao leitor ampliar seus conhecimentos e embasar novos conceitos.

Portanto, o conteudo de todos os volumes € significante ndo apenas pela teoria
bem fundamentada aliada a resultados promissores, mas também pela capacidade de
professores, académicos, pesquisadores, cientistas e da Atena Editora em produzir
conhecimento em saude nas condi¢ées ainda inconstantes do contexto brasileiro.
Desejamos que este contexto possa ser transformado a cada dia, e o trabalho aqui
presente pode ser um agente transformador por gerar conhecimento em uma area
fundamental do desenvolvimento como a saude.

Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto
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Tecnologia de Alimentos

Campo Mouréo - Parana

RESUMO: A tilapia do nilo (Oreochromis
niloticus) € uma das espécies protagonistas
da aquicultura brasileira, cujo processamento
resulta em mais da metade do peso dos
animais como coprodutos. Dentre estes, esta
a pele de tilapia, que possui alta qualidade
nutricional e € uma fonte de obtencéo de
gelatina. Para otimizacdo da gelatina, foram
realizados tratamentos das peles de tilapia para
posteriores extracdes, seguidas de avaliacbes
fisico-quimicas. Utilizou-se o Método Cubico
Especial e planejamento simplex-centroide,
que consistia em permutacdes entre quatro
reagentes nas seguintes concentracoes:
Butanol (15%), Acido Acético (0,8%), Acido
Cloridrico (0,8%) e Peroxido de Hidrogénio
(35%). Umidade se apresentou abaixo de 9,6%
e o valor de cinzas variou de 1,84 a 3,95%. Nao
houve diferenca significativa em porcentagem
de proteina nos tratamentos e quantidade de
lipideos teve uma reducéo significativa de até
0,4% com a utilizagéo do butanol. Os parametros
L* e b* variaram de 67,41 a 86 e de 18,47 a 28,9
apresentando, portanto, translucido e tendéncia
ao amarelo. A partir dos resultados de lipidios
obtidos, conclui-se que a melhor combinacéo de
reagentes foi de 23,81% de butanol e 76,19%

Capitulo 34




de acido cloridrico, e esta mistura resultara em um teor lipidico minimo de 0,367%.
PALAVRAS-CHAVE: tilapia, coproduto, extracao, gelatina, tratamentos.

ABSTRACT: Nile tilapia (Oreochromis niloticus) is one of the main species of Brazilian
aquaculture, whose processing results in more than half the weight of animals as co-
products. Among these is the skin of tilapia, which has high nutritional quality and is
a source of obtaining gelatine. For optimization of gelatin, treatments of tilapia skins
were carried out for further extractions, followed by physical-chemical evaluations.
We used the Special Cubic Method and simplex-centroid design, which consisted of
permutations between four reagents in the following concentrations: Butanol (15%),
Acetic Acid (0.8%), Hydrochloric Acid (0.8%) and Hydrogen (35%). Humidity presented
below 9.6% and the ash value ranged from 1.84 to 3.95%. There was no significant
difference in protein percentage in the treatments and lipid content had a significant
reduction of up to 0.4% with the use of butanol. The parameters L* and b* ranged from
67.41 to 86 and from 18.47 to 28.9, thus showing a translucent and yellow tendency.
From the obtained lipid results, it is concluded that the best combination of reactants
will be 23.81% butanol and 76.19% hydrochloric acid, and this mixture resulted in a
minimum lipid content of 0.367%.

KEYWORDS: tilapia, coproduct, extraction, gelatin, treatments.

11 INTRODUCAO

A aquicultura brasileira, apoiada em tildpias e algumas espécies nativas (pacu e
pintado), é a segunda maior da América do Sul (SUSSEL, 2013). Atilapia (Oreochromis
niloticus) € uma espécie exética e, no Brasil, sua criacao se destaca pela disponibilidade
de alevinos, pelo dominio das técnicas reprodutivas, pela capacidade de aclimatacéo
aos diferentes ambientes de criagcédo, pelos indices zootécnicos adequados e pela
aceitacdo de sua carne pelo mercado consumidor (ARAUJO, 2009).

O processo de filetagem gera 60 a 70% do peso bruto do peixe em residuos
organicos de alta qualidade nutricional para a obtencdo de diferentes subprodutos,
alternativas que geram lucros extras para os produtores e reduzem o efeito prejudicial
ao meio ambiente (VIDOTTI; GONCALVES, 2006). Alguns exemplos de subprodutos
sao as escamas e peles de peixe, que podem ser usadas como fonte alternativa do
colageno tradicionalmente obtido de mamiferos terrestres (CHEN et al., 2016).

O colageno € uma proteina estrutural e constitui cerca de 30% das proteinas dos
vertebrados. Amolécula de colageno € formada por trés cadeias polipeptidicas alfa com
mais de mil aminoacidos que, por sua vez, sdo organizados em forma de tripla-hélice
(BORDIGNON, 2010; CAMPQOS, 2008). O colageno em sua forma bruta, na forma de
fibras ou pd, pode ser submetido a reacao de hidrolise, que leva a produgéo da gelatina
(WALRAND et al., 2008; WOLF, 2007). A conversao do colageno em gelatina pode ser
obtida através do aquecimento do colageno, em meio &cido ou alcalino. Gelatinas
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obtidas por tratamento acido sdo designadas do tipo A, enquanto gelatinas do tipo B
séo as obtidas por tratamento alcalino (KARIM; BHAT, 2009). A desnaturagao térmica
promove a degradacdo quimica e fisica das fibras proteicas insoluveis do colageno,
envolvendo a ruptura das estruturas de tripla-hélices e transformando a estrutura em
uma cadeia proteica simples, que € a gelatina (BATISTA, 2004).

Agelatinatem afuncdo de aumentar a estabilidade, a consisténcia e a elasticidade
dos produtos, devendo apresentar boas propriedades reoldgicas, como forca de gel,
viscosidade e ponto de fusdo (CHOI; REGENSTEIN, 2000; GOMEZ-GUILLEN et al.,
2002). Sua propriedade de formar géis termicamente reversiveis garante umainfinidade
de aplicagdes fundamentais em diversos produtos do ramo alimenticio, farmacéutico
e técnico tais como: espessante, estabilizante, protetor coloidal, emulsificante, agente
espumante/aerador, clarificante de bebidas (SEBIO, 2003). O processo produtivo de
obtencéo da gelatina consiste de trés etapas: tratamento da matéria-prima, extragdo
da gelatina e purificacdo/secagem (KARIM; BHAT, 2009).

Portanto, o presente trabalho teve por objetivo otimizar a gelatina proveniente
de peles de tilapia do Nilo. Para isto, foram avaliados diferentes tratamentos para
obtencao de gelatina, modelados pelo planejamento simplex-centroide, por meio das
analises de proteinas, lipideos, umidade, cinzas e cor.

2 | MATERIAIS E METODOS
2.1 Material

As peles de tilapia (Oreochromis niloticus) foram gentilmente cedidas pelo
Pesqueiro Belini, localizado no municipio de Peabiru, Parana. Os reagentes quimicos e
equipamentos utilizados nas analises de composi¢ao centesimal foram disponibilizados
pelo Departamento Académico de Alimentos da Universidade Tecnologica Federal do
Parana — UTFPR Cémpus Campo Mouréo.

2.2 Elaboracao da gelatina

Os reagentes utilizados foram peroxido de hidrogénio 35% (H,O,), butanol 15%
(C,H,OH), acido cloridrico (HCI) e &cido acético (CH,COOH) 0,8%. A proporgéo de
reagente utilizado em cada tratamento € demonstrada na Tabela 1.

Em uma balanca analitica (Marte AD500), pesou-se 250 g de pele com escamas
em um béquer de 1L. Em seguida, as peles foram submersas em 500 mL de suas
respectivas misturas propostas por 6h. Apés o periodo de diferentes tratamentos a
que foi submetida (Tabela 1), a mistura foi descartada corretamente e as peles foram
suspensas em peneira de aco inox e lavadas em agua corrente. Posteriormente, para o
processo de extracédo, 340 mL de 4gua eram adicionados a um béquer de 1L contendo
as peles tratadas e mantido em banho termostético a5 °C, sob agitacdo, por mais 6 h.

Ao fim da etapa da extracdo, os sélidos foram separados do sobrenadante por
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um processo de dupla filtragem. O sobrenadante era depositado em recipientes de
plastico, previamente identificados com o numero correspondente a sua composicao
(Tabela 1), para serem cobertos com plastico filme e colocados na geladeira para
gelatinizagdo. Em seguida, as gelatinas foram cortadas e colocadas em formas de
silicone e secas em estufa com circulagao de ar a 65 °C por 24h. As gelatinas secas
foram trituradas e submetidas as analises de proteinas, lipideos, umidade, cinzas e
cor, em triplicata.

Tratamentos | C,H,OH H,0, CH,COOH HCI
1 1,00 0,00 0,00 0,00
2 0,00 1,00 0,00 0,00
3 0,00 0,00 1,00 0,00
4 0,00 0,00 0,00 1,00
5 0,50 0,50 0,00 0,00
6 0,50 0,00 0,50 0,00
7 0,50 0,00 0,00 0,50
8 0,00 0,50 0,50 0,00
9 0,00 0,50 0,00 0,50
10 0,00 0,00 0,50 0,50
11 0,33 0,33 0,33 0,00
12 0,33 0,33 0,00 0,33
13 0,33 0,00 0,33 0,33
14 0,00 0,33 0,33 0,33
15 0,25 0,25 0,25 0,25

15-1 0,25 0,25 0,25 0,25
15-2 0,25 0,25 0,25 0,25

Tabela 1 — Tratamentos propostos para otimizacdo da gelatina extraida de coproduto de Tilapia
do Nilo.

2.3 Caracterizacao das gelatinas

2.3.1 Composigcéo centesimal

Seguindo as metodologias para umidade e cinzas dos Métodos Fisico-Quimicos
para Analise de Alimentos do Instituto Adolfo Lutz (2008), a umidade das gelatinas
foi determinada pelo método gravimétrico. A secagem em estufa (Cinelab TLK-48)
ocorreu a 105 °C durante 6h (ou até obtencdo de massa constante) e o resfriamento
foi feito em dessecador.

As cinzas foram determinadas da amostra advinda da determinacdo de umidade
e incinerada dentro da mufla (Fornitec Coel) a 550 °C, até a obtencédo de cinzas
levemente acinzentadas ou brancas.

O teor de lipideos das gelatinas secas foi determinado por meio do método de
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Soxhlet, segundo os Métodos Fisico-Quimicos para Andlise de Alimentos do Instituto
Adolfo Lutz (2008) por meio da extracdo no aparelho extrator tipo Soxhlet (Marconi MA
044/5/50) durante o periodo de 6 a 8h a 90 °C, utilizando hexano como solvente.

Para a analise de proteinas, o método utilizado foi o de micro-Kjeldahl conforme
descrito nos Métodos Fisico-Quimicos para Analise de Alimentos do Instituto Adolfo
Lutz (2008), com modificagdes na solucdo de hidroxido de sodio utilizada devido a
capacidade do destilador de nitrogénio (Tecnal TE-0363) disponivel.

2.3.2Cor objetiva

Para a analise colorimétrica das gelatinas, foi utilizado o colorimetro Mini Scan®
(EZ HunterLAB). As amostras foram colocadas de forma lisa e homogénea em um
recipiente de forma a n&o permitir a entrada de luz, que poderia interferir no resultado.

2.3.3Modelo e analise estatistica

O modelo utilizado foi 0 cubico especial e para a determinacdo das variaveis-
respostafoi utilizado o planejamento simplex-centroide (2°— 1) com quatro componentes
e duas repeticdes no ponto central. A analise estatistica foi realizada a partir do teste Tukey
com intervalo de 95% de confianga (p < 0,05). Ambas as avaliagbes foram desenvolvidas
no software Statistica 10.0.

31 RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados obtidos para a composicéo centesimal dos tratamentos propostos
estao na tabela 2.

Amostras de gelatina com peso molecular médio inferior a 20.000Da nao formam
géis, independente da concentracdo utilizada (DAMODARAN; PARKIN; FENNEMA,
2009). Neste trabalho, o tratamento 1 ndo gelatinizou. Possivelmente, isto pode ter
ocorrido devido a grande quantidade de butanol utilizada neste tratamento.

ran:t: - Umidade (%) Cinzas (%) Lipidios (%) Proteinas (%) Cor (L) Cor (b*)
tos
1 ok wx . - . .
2 4,82%0,002+ 3,39%*0,005+ 0,860,001+ 81,0720,091+  69,5030,502+ 23,547+ 0,641
3 9,4120,004+  3,95°0,001+  0,50°0,001+ 79,420,095+ 74,117%0,891+  28,710%0,326+
4 5,17¢0,003+ 2,07°0,003+ 2,680,001+ 747620,060+ 75,223%0,455+  28,90320,727+
5 4,66°0,005+ 2,16°+0,001 0,800,001+  8369%0,061+ 75,513%0,195+  19,94790,075+
6 4,40%0,002+ 2,600,002+ 0,49°0,001+  76,9620,026+ 73,307°0,306+ 24,6430,153+
7 4,1290,003+ 3,6720,002+ 0,45°0,002+ 80,100,071+  67,4070,379+ 27,90720,784+
8 8,13%0,002+ 2,28°0,005+ 2,380,002+ 75,960°0,045+ 86,033%0,208+ 19,023"0,075+
9 9,6120,003+  2,39°0,002+  1,23°0,001+  89,79%0,023+  68,94310,820+ 24,140°*0,493+
10 5,34%0,026+ 2,21°0,002+ 1,35°0,001+  83,7120,024+ 70,000"0,303+ 20,127'9"1,028+
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11 6,850,002+ 1,84°0,003+ 0,57°0,001+  73,5320,088+  79,680°0,113+  20,490%0,078+
12 8,060,008+ 3,85%0,002+ 0,39°0,002+ 86,970%0,108+ 71,42090,320+ 27,660%0,082+
13 4,84%0,008+ 2,500,001+ 0,53°0,000+ 78,26°0,032+ 71,020"0,376+  25,200°0,082+
14 6,15°0,003+ 2,28°0,005+ 2,78%0,005+ 75,20°0,010+ 84,257°0,509+  21,540°0,809+
15-0 5,07*0,011+ 2,33°0,001+  1,24°0,003+  69,53%0,070+ 80,620°0,975+ 22,900%0,202+
15-1 6,760,009+ 3,76°0,005+ 1,36°0,004+ 76,84%0,154+ 72,55390,081+ 24,590°0,087+
15-2 6,750,001+ 3,67%0,002+  1,24°0,002+  89,53%0,057+ 70,377"0,115+ 18,470'0,044+

A Producéo do Conhecimento nas Ciéncias da Saude 2

Tabela 2 — Composicao centesimal e cor das gelatinas obtidas por diferentes tratamentos das peles
de Tilapia do Nilo.

*Letras iguais na mesma coluna significam que as médias nao tiveram diferengas significativas pelo teste de
Tukey ao nivel de significancia de 5%.

** Nao foi possivel determinar estas analises, pois a gelatina nao foi formada.

3.4 Umidade

O contetudo de umidade dos tratamentos 3 e 9 ndo diferem entre si. O teor de
umidade em gelatinas comerciais geralmente esta entre 9 e 14% (COLE, 2012),
portanto os tratamentos 3 e 9 possuem conteudos aceitaveis para o produto. Os demais
tratamentos apresentaram valores inferiores ao comum, o que € uma caracteristica
desejavel para o ndo desenvolvimento de microrganismos patogénicos, sendo a
menor porcentagem obtida de 4,12%. Santin (1996) afirma que o crescimento dos
microrganismos depende da atividade de agua, em razdo da influéncia da presséo
osmotica sobre as trocas através das membranas. O intervalo da atividade de agua
no qual sdo observados os desenvolvimentos microbianos, varia de 0,60 a 0,99. Os
valores encontrados foram suficientemente baixos quando comparados ao valor de
12% obtido por Trindade (2010) que também extraiu gelatinas da tilapia do Nilo para
desenvolvimento de biofilmes.

A diferenca de umidade entre os demais tratamentos pode ser justificada pela
variacdo no tempo de secagem das mesmas apOs a etapa de extracdo e/ou em
funcéo da quantidade de agua corrente acumulada na pele durante a lavagem entre o
tratamento e a extracao.

3.5 Cinzas

De acordo com Jones (1977) o teor maximo de cinzas recomendado para gelatinas
€ de 2,6%. Cho et al. (2004) afirmam ainda que o contetdo de cinzas geralmente é
especificado, porém nao deve ser considerado um fator indispensavel, a nao ser pelo
fato de indicar o conteudo maximo de calcio da amostra, que € importante em algumas
aplicagdes da gelatina.

As amostras diferem entre si em relacdo a determinacéo de cinzas, variando
entre 1,84 e 3,95% conforme mostrado na tabela 2. Esse valor alto de cinzas na
amostra T3 esta relacionado com quantidade de escama presente na pele no
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momento da extracao, como relatado por Martins et al. (2015), que incluiram a etapa
de desmineralizacéo antes da extracédo de gelatina oriundas de escamas de tilapia do
Nilo, reduzindo de 30,45% para 5,39%. (Bordignon (2010) encontrou valores de cinzas
entre 2,37 e 2,51%, a partir da mesma matéria-prima.

3.6 Lipidios

Quando as gelatinas sao feitas tendo como matéria-prima a tilapia, as mesmas
apresentam alto teor de lipidios em sua composicao devido ao fato de que a matéria-
prima conta com a presenca significativa de acidos graxos das séries n-3 e n-6
(MENEZES et al., 2008).

A reducdo do teor de lipideos em gelatinas é vantajosa, pois melhora as
caracteristicas estruturais do mesmo e reduz a ocorréncia de oxidacao lipidica (WOLF,
2007). Uma vez que a matéria-prima é considerada com altos teores de gordura,
procuram-se solucdes para a reducao de lipideos. Para que ocorresse uma diminuicao
significativa na porcentagem de lipideos da gelatina, foi utilizado o solvente butanol,
previsto por Yan, Qin e Li (2015).

Com os tratamentos realizados foi possivel analisar a reducdo de lipideos com
a utilizacdo de até 50% de butanol sobre a mistura, pois o tratamento que previa a
utilizacdo de 100% de butanol nao formou gelatina (T1). O tratamento 12 alcangou o
menor teor de lipideo (0,39%) e no tratamento 14 notou-se alto teor de lipideo, 2,78%, o
qual ndo previa butanol na mistura, com diferencga significativa entre os dois tratamentos
citados. Os tratamentos 9 e 10 diferem do T12 e T14, devido ao acido cloridrico, que
auxilia na extracdo, uma vez que &cidos inorgénicos sdao mais fortes do que acidos
organicos, porém nao possuem 0 mesmo impacto que os solventes alcodlicos. Para
Kotz, Treichel e Weaver (2009), o acido cloridrico se ioniza completamente em agua,
o que difere do acido acético que possui ionizacéo parcial em meio aquoso.

Os tratamentos 2 e 3 nao diferiram do T12, porém acredita-se que nao houve
diferenca significativa devido a intensidade de lavagem nos T2 e T3. Alfaro (2008)
obteve teor de 0,25% de gordura em amostras de gelatina a partir da pele de tilapia. O
autor também destaca que banhos sucessivos anteriores as extragcdes também seriam
eficientes na remoc¢ao do conteudo lipidico das peles de tilapia.

Aanalise de lipideos foi estatisticamente significativa para o modelo cubico especial
e 0 ajuste apresentou um RP?equivalente a 99,26%, expressando um excelente ajuste.
Como todas as iteragbes foram significativas, o modelo ficou representado por y=0
,0789x,+0,0086x,+0,0041 x,+0,0259x,-0,1431x,x,-0,1466x,x,-0,1922x, X,+0,0694 X, X,-
0,0204x,x,+0,1680x,x,x,+0,1949x, x.x,+0,2718x X X,, onde X, X,, X, € X, representam
0s quatro componentes apresentados na Tabela 2, respectivamente.

De acordo com o gréfico de desejabilidade para lipidios, a linha vermelha significa
0 ponto da combinacao entre reagentes em uma mistura (concentragao) que resulta
em um menor teor lipidico da amostra. A partir dos resultados de lipidios obtidos
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pelos tratamentos realizados, o0 modelo matematico indicou que a melhor combinacéo
de reagentes sera 23,81% de butanol e 76,19% de acido cloridrico, e esta mistura
resultara em um teor lipidico minimo de 0,367% (Figura 1).

3.7 Proteinas

N&o houve diferenca significativa nas porcentagens obtidas de proteina. Porém,
notou-se que ha um intervalo consideravel entre as quantidades encontradas, de 69%
a 89%, principalmente nos pontos centroides, o que sugere uma nao repetibilidade
nos resultados, inviabilizando a analise em fungcao da desejabilidade. No procedimento
de quantificacdo de proteinas houve diferentes solu¢des utilizadas na determinagéao
desses pontos, 0 que pode ter ocasionado o erro, porém acredita-se também que
devido a etapa do tratamento ser manual e com intervalos grandes de procedimento,
nao foi possivel um acompanhamento rigoroso para garantir a padronizacao dessas
etapas. Outro ponto a ser analisado é a matéria-prima, uma vez que a porcentagem
de extracdo de conteudos proteicos depende de fatores como alimentacéo, qualidade
da agua e no manuseio pré-abate (OGAWA; MAIA, 1999). Entretanto, todos os valores
de proteinas obtidos ja foram relatados por autores. Gelatinas obtidas a partir de pés
de frango utilizando pré-tratamentos semelhantes aos utilizados no presente estudo,
realizados por Ferreira (2013), apresentaram de 67,5 a 69,9% de proteinas. Alfaro
(2008) obteve gelatinas de pele de tilapia com 81,16% de proteinas e Bordignon (2010)
com 84,47 e 85,65%.

Butanol Feréxido Acido Acético Acido Cloridrico Dessjabilidade
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Figura 1 — Graficos de desejabilidade em funcéo da quantidade de lipideos de amostras de
gelatina obtidas de pele de tildpia.
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3.8 Cor objetiva

Foram determinados os parametros L* e b* apenas, para a quantificacao do
translucido e amarelo.

A anadlise de cor objetiva ndo foi coerente com os resultados esperados, pois
foi empregado o peroxido de hidrogénio para clarificacdo e ndo se observou essa
clarificacdo de forma gradativa com a concentracdo. O perdxido de hidrogénio
é certificado pela FDA como um produto GRAS quando utilizado como agente de
branqueamento em alimentos desde 1979 (FDA, 2015). A utilizacdo do perdxido de
hidrogénio neste trabalho tinha a intencéao de promover o clareamento da gelatina para
proporcionar um aumento de sua aplicabilidade. Schmitz et al. (2010) afirmam que a
coloragao da gelatina ndo influencia nas suas propriedades funcionais. Por outro lado,
a clareza da gelatina € uma propriedade desejavel, sua turbidez pode ser importante,
dependendo da sua aplicacado (COLE, 2012), produtos claros exigirdo gelatinas mais
claras e transparentes. Porém, nao foi possivel comprovar sua fungcéo, pois néo se
obteve uma relagéo linear entre o aumento de concentragdo do H,O, com o aumento
na luminosidade (L*). O parametro b* significa o quanto a amostra analisada tende ao
amarelo ou ao azul. Todas as amostras tenderam ao amarelo, porém com praticamente
todas se diferindo significativamente.

41 CONCLUSOES

Conclui-se que a utilizacdo do solvente butanol para reducédo de lipidios foi
eficaz e que a mistura sugerida pelo grafico de desejabilidade deve ser reproduzida.
O modelo matematico indicou que a melhor combinacao de reagentes sera de 23,81%
de butanol e 76,19% de acido cloridrico, e esta mistura resultara em um teor lipidico
minimo de 0,367%

Sugere-se uma padronizagdo para a homogeneizagdo na etapa do tratamento
para que a extracdo de gelatina seja a mais alta e linear possivel, uma vez que a
porcentagem de proteina indica a quantidade de gelatina extraida.

A utilizacdo do perdxido nao influencia resultados em composicéo centesimal,
portanto sua aplicacdo deve ocorrer separadamente e apos a extragao de butanol com
acido cloridrico e com concentragdo permitida em legislacgoes.
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