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APRESENTAÇÃO

A obra “Estudos (Inter) Multidisciplinares nas Engenharias” aborda uma série 
de livros de publicação da Atena Editora, em seu I volume, apresenta, em seus 
21 capítulos, discussões de diversas abordagens acerca da importância da (inter) 
multidisciplinaridade nas engenharias.

O processo de aprendizagem, hoje em dia, é baseado em um dinamismo de 
ações condizentes com a dinâmica do mundo em que vivemos, pois a rapidez com 
que o mundo vem evoluindo tem como chave mestra a velocidade de transmissão 
das informações. 

A engenharia praticada nos dias de hoje é formada por conceitos amplos e as 
situações a que os profissionais são submetidos mostram que esta onda crescente 
de tecnologia não denota a necessidade apenas dos conceitos técnicos aprendidos 
nas escolas. 

Desta forma, os engenheiros devem, além de possuir um bom domínio técnico da 
sua área de formação, possuir domínio também dos conhecimentos multidisciplinares, 
além de serem portadores de uma visão globalizada.

Este perfil é essencial para o engenheiro atual, e deve ser construído na etapa 
de sua formação com o desafio de melhorar tais características. 

Dentro deste contexto podemos destacar que uma equipe multidisciplinar pode 
ser definida como um conjunto de profissionais de diferentes disciplinas que trabalham 
para um objetivo comum. 

Neste sentido, este livro é dedicado aos trabalhos relacionados aos estudos 
da (inter) multidisciplinaridade nas engenharias, com destaque mais diversas 
engenharias e seus temas de estudos.

Os organizadores da Atena Editora agradecem especialmente os autores dos 
diversos capítulos apresentados, parabenizam a dedicação e esforço de cada um, os 
quais viabilizaram a construção dessa obra no viés da temática apresentada.

Por fim, desejamos que esta obra, fruto do esforço de muitos, seja seminal para 
todos que vierem a utilizá-la.

Helenton Carlos da Silva
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COMPOSIÇÃO CENTESIMAL DE GELATINAS OBTIDAS 
A PARTIR  DAS PELES DE MAPARÁ (Hypophthalmidae) E 

URITINGA (Arius Proops)

CAPÍTULO 7
doi

Élida Viana de Souza
Instituto Federal de Educação, Ciência e 

Tecnologia do Amapá
Macapá – Amapá  

Jiullie Delany Bastos Monteiro
Instituto Federal de Educação, Ciência e 

Tecnologia do Amapá
Macapá – Amapá  

Nara Helem Brazão da Costa
Instituto Federal de Educação, Ciência e 

Tecnologia do Amapá
Macapá – Amapá

Leliane da Silveira Barbosa Gomes
Instituto Federal de Educação, Ciência e 

Tecnologia do Amapá
Macapá – Amapá 

Iara Eleni de Souza Pereira
Instituto Federal de Educação, Ciência e 

Tecnologia do Amapá
Macapá – Amapá 

RESUMO: A gelatina é um hidrocolóide 
que possui aplicações industriais por suas 
propriedades de formar géis estáveis e 
reversíveis, sua produção a partir dos 
subprodutos da indústria pesqueira é uma 
alternativa capaz de contribuir para reduzir o 
descarte de resíduos no ambiente. Este trabalho 
objetivou verificar a viabilidade da extração de 
gelatina obtida de resíduos da pele de espécies 

de peixes regionais, Mapará e Uritinga, bem 
como compará-las com a literatura. As peles 
foram lavadas e passaram por tratamento salino, 
seguido de tratamento alcalino e submetidas a 
dois tratamentos ácidos. A extração foi realizada 
utilizando água em temperaturas controladas, 
seguida de filtração. Realizaram-se análises 
centesimais e físico-químicas em triplicata 
das gelatinas e das peles de ambas espécies. 
Quanto a composição centesimal das peles 
de Uritinga e Mapará, respectivamente, o teor 
de proteína bruta foi de 16,44% e de 10,51%; 
As gelatinas apresentaram rendimento dentro 
do esperado, com variações não significativas 
para os parâmetros de Umidade, Lipídios e 
Cinzas e ainda,  teores proteicos de 4,91% e 
4,47%. Há viabilidade na extração de gelatina 
a partir das peles das espécies, no entanto 
as peles de Uritinga apresentaram maiores 
valores proteicos, podendo resultar em um 
maior rendimento.
PALAVRAS-CHAVE: Resíduos; Gelatina; 
Peixes.

1 |  INTRODUÇÃO 

O  Brasil possui a maior reserva de água 
doce do planeta, com mais de 8 mil km³, muito 
superior à do segundo colocado, a Rússia, com 
cerca de 4,5 mil km³, e detém o estuário da 
região Norte que compreende os estados do 
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Amapá e do Pará, sendo o mais largo do país com cerca de 100 a 330 Km². O Boletim 
Estatístico da Pesca e da Aquicultura do Governo Federal, registrou uma produção 
nacional de 1.431.974,4 toneladas de pescado em 2011, sendo a Região Norte a 
terceira em produção na aquicultura e segunda na pesca, esta é responsável por uma 
produção pesqueira corresponde a 22,8% (326.128,3 t). Segundo Bordignon (2010) 
o setor de pesqueiro, apresentou crescimento superior em relação à produção dos 
demais produtos de origem animal, aumentando o consumo de pescado em mais de 
800% entre os anos de 1970 e 2006. 

De todos os problemas enfrentados pela cadeia produtiva de pescado o maior 
deles é caracterizado pela alta quantidade de resíduos gerados após a filetagem, 
que corresponde a cerca de 50% do peso bruto do peixe, distribuídos em cabeça, 
carcaça, vísceras e pele, estes são resíduos orgânicos, com alta qualidade nutricional 
para obtenção de co-produtos, o que pauta o interesse na busca pelo aproveitamento 
dos mesmos. (Bueno et al., 2011; Vidotti e Gonçalves, 2006; Lima, 2010).

Segunda o MAPA (2014) no Estado do Amapá estão registrados cinco Entrepostos 
de Pescados sob controle do Serviço de Inspeção Federal (SIF), com produção média 
total de 3.700 t/ano de peixe, o que representa uma geração de aproximadamente 
1.850 t/ano de resíduo de pescado no Estado. Um aproveitamento alternativo destes 
resíduos poderia reduzir os custos dos insumos, minimizar os problemas de poluição 
ambiental e os custos unitários das matérias-primas (Montaner et al., 1995).

Existem, inúmeras tecnologias que atualmente são empregadas no 
reaproveitamento da matéria orgânica excedente do processamento industrial de 
pescado, tais como: a farinha, a silagem para obtenção de ração animal, o óleo de 
peixe, o couro, o hidrolisados proteicos, a gelatina e o colágeno que são produtos 
valorizados no mercado (Oetterer, 2006; Vidotti & Gonçalves, 2006). 

Um subproduto do beneficiamento do pescado, é a pele, que é utilizada para 
a produção de couro, gelatina e colágeno. Esta, possui grande sensibilidade à 
degradação e deve ser submetida à devidos métodos de conservação para preservar 
sua qualidade (Giménez et al., 2004). Este resíduo poderá ser utilizado para a obtenção 
de gelatina, de modo a reduzir o impacto ambiental gerado pela alta carga orgânica 
que é depositada no ambiente quando os mesmos não são utilizados (Oetterer, 2006; 
Vidotti & Gonçalves, 2006).

A gelatina é uma proteína que ocorre naturalmente, pois é derivada do colágeno 
da proteína fibrosa, que é o principal constituinte de pele de animais, estando presente 
nos ossos e tecidos conjuntivos, participando das funções mecânicas do organismo. 
É obtida a partir da hidrólise parcial do colágeno nativo presente em diversos animais 
como os bovinos, suínos, aves e peixes, pois é naturalmente uma substância insolúvel 
em meio aquoso, porém, em sua produção o tecido rico em colágeno é parcialmente 
hidrolisado, após um pré-tratamento ácido ou alcalino (Gonçalves, 2011; Batista, 
2004; Bordignon, 2010).

Além de ser substancialmente um ingrediente alimentar de proteína pura, obtida 
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pela desnaturação térmica do colágeno, a gelatina pode ser considerada como um 
alimento dietético, de alta digestibilidade que atua como complemento para vários 
tipos de dietas (Tavakolipour, 2011). A quantidade de gelatina usada no mundo 
inteiro aumenta anualmente, sua produção mundial foi de aproximadamente 326.000 
toneladas em 2013, onde 46% são provenientes de peles suínas, 29.4% de couro 
bovino, 23.1% de ossos e 1.5 % de outras partes (Ferreira, 2013). 

Apesar da maior parte das gelatinas comerciais serem derivadas de mamíferos, 
principalmente de origem suína e bovina, por razões sócio culturais, como as religiões 
judaica e islâmica, cresce a exigência de fontes alternativas. A gelatina de pescado 
não apresenta essas restrições e, sob o ponto de vista econômico, a utilização de 
resíduos pesqueiros para obtenção de co-produto com valor tecnológico e nutricional 
é fator determinante para aumentar tanto a eficiência produtiva das indústrias 
processadoras de pescado, quanto para reduzir o impacto ambiental gerado pelos 
descartes destes materiais no ambiente (Fernández-díaz et al., 2003; Lima, 2010).

Com produção de baixo custo e em grande quantidade no Brasil, a gelatina é um 
hidrocolóide que possui inúmeras aplicações industriais por conta de suas propriedades 
de formar géis estáveis e reversíveis, sua utilização tem sido difundida ao longo dos 
anos nas indústrias de alimentos, farmacêuticas, cosméticas e fotográficas. Sendo 
que, nas indústrias alimentícias são empregadas visando melhorar as características 
como elasticidade, estabilidade e consistência de produtos, são utilizadas ainda em 
vários produtos funcionais como aditivo, estabilizante, espessante e enaltecedor 
da textura em muitos produtos, como na confeitaria em sobremesas, em laticínios, 
carnes e peixes (Almeida, 2012; Cho et al., 2004; Choi & Regenstein, 2000; Gómez-
Guillén et al., 2002; Brasil Alimentos, 2004).

O método de extração do colágeno para a elaboração da gelatina a partir de 
peles de peixe, é diferente dos empregados para peles de mamíferos, devido às 
diferenças nas propriedades físicas e químicas, necessita-se utilizar temperaturas 
moderadas dependendo do tipo de matéria-prima (peixes de águas tropicais ou frias), 
do pré-tratamento aplicado e das condições de extração (Gonçalves, 2011).

Na extração, a pele é imersa em solução ácida ou alcalina com temperatura 
controlada, até que ocorra a penetração dessa solução em toda sua superfície. Nesse 
processo a pele incha de duas a três vezes o seu volume inicial, ocorrendo com esse 
fenômeno, a clivagem de ligações não covalentes inter e intra moleculares. A grande 
vantagem desse processo é a curta duração do tempo do tratamento, que poderá 
durar apenas algumas horas (Gonçalves, 2011).

Da ordem dos Siluriformes, de couro e sem escamas, conhecido popularmente 
pelo nome de Bagre, a Urutinga tem ampla distribuição geográfica, a partir das 
Guianas, para a costa atlântica da América do Sul, geralmente é encontrada em 
águas costeiras rasas, é abundante em estuários e águas salobras estagnadas, 
ocorrendo também em águas doces. Segundo Melo et al (2011), a uritinga é uma das 
principais espécies processadas em indústrias pesqueiras no norte e nordeste do 
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Brasil, principalmente na forma de filé, apresentando considerável valor econômico 
(Fischer, 1978; Azevedo et al, 2010). 

Encontrado no rio Amazonas e seus afluentes o Mapará (Hypophthalmus), é um 
siluriforme de médio porte, com baixo teor de proteínas e elevado conteúdo lipídico, 
de baixo valor comercial na região norte, seu consumo é inferior em relação às 
outras espécies regionais apesar de sua grande disponibilidade, principalmente em 
função das precárias condições higiênico-sanitárias dos pontos de comercialização 
e de suas características sensoriais, bem como, de tabus alimentares e da falta de 
conhecimentos referentes à composição nutricional (Ackman, 1989; Evangelista et 
al. 1998).

Este trabalho objetivou verificar a viabilidade da extração de gelatina a partir de 
resíduos de pele de duas espécies de peixes regional, o Mapará (Hypophthalmidae) 
e de Uritinga (Arius proops), bem como compará-las com a literatura.

2 |  MATERIAL E MÉTODOS 

Foram coletadas peles de  Mapará (Hypophthalmidae) e de Uritinga (Arius 
proops), na feira Municipal do Novo Horizonte e em Entreposto pesqueiro no Estado do 
Amapá respectivamente, estas foram transportadas em caixas térmicas, higienizadas 
para a retirada de sujidades e resíduos de carne e acondicionadas em embalagens 
de polipropileno e embaladas a vácuo. 

As peles foram cortadas em pedaços de aproximadamente 12 cm², e então 
lavadas em água corrente e submetidas ao primeiro tratamento, com imersão em 
solução salina de NaCl a 0,02% com agitação constante, por 5 minutos e então foram 
submetidas à lavagem em água corrente. O tratamento seguinte, foi o  alcalino em 
solução de NaOH a 0,3% à temperatura de -10°C por 80 minutos, após este, as 
peles foram lavadas em água corrente até atingir pH próximo à neutralidade e  na 
sequência, submetidas a dois tratamentos ácidos: o primeiro com ácido sulfúrico a 
0,3%  por 80 minutos a temperatura ambiente, e o segundo com ácido cítrico a 0,7% 
durante 80 minutos a 10°C, dando continuidade. passaram por lavagem em água 
corrente até atingirem pH próximo a neutralidade. A extração foi realizada utilizando 
água destilada em temperaturas controladas entre 60 e 70°C com agitação constante, 
seguida de filtração, conforme metodologia proposta por Alfaro (2008).

As as peles e as gelatinas líquidas de Mapará (Hypophthalmidae) e de Uritinga 
(Arius proops), foram submetidas a análises centesimais e físico-químicas em 
triplicata, nos Laboratório de Alimentos da EMBRAPA-AP.

Para obter umidade (UMD) utilizou-se o método secagem em estufa a 105ºC 
até peso constante. Proteína Bruta Total (PBT) foi determinada através do Método 
Kjeldahl, o teor de proteína bruta foi calculado multiplicando-se o nitrogênio total 
pelo fator 6,25 (%N x 6,25) ; A determinação de Lipídios Totais (LPT) foi obtida pela 
metodologia de Bligh-Dyer, que é usada para produtos com altos teores de água. 
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Cinzas (CNZ) foi determinada gravimetricamente em mufla a 550°C/6h (IAL, 2008; 
Souza & Nogueira, 2005). Foi realizado ainda pH e a Acidez Total Titulável (ATT).

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Foram encontrados valores de 79,61% de umidade para as peles de Uritinga e 
de 66,54% para as peles do Mapará, tais valores  foram similares aos encontrados 
para a tilápia-do-nilo, corvina e Decapterus macrosoma. Bordignon et. al. (2012), em 
estudo com peles congeladas e salgadas de tilápia-do-nilo obteve teores de UMD de 
78,13% e 76,46%, respectivamente. E Cheow et al. (2007), encontrou valores para 
UMD de 62,3% em peles corvina e 60,4% para a pele de Decapterus macrosoma. 

A proteína bruta (PBT) encontrada nas peles foi de 164,4g/kg (16,44%) 
e de , 105,1g/kg (10,51%) para peles de Uritinga e Mapará, respectivamente. 
Songchotikunpan et al. (2008) e Alfaro (2010) afirmam que, é com base no teor da 
proteína bruta da matéria-prima, que é possível estimar qual será a máxima produção 
de gelatina extraída, pois este representará a quantidade máxima de colágeno presente 
no tecido e, portanto, o máximo rendimento possível de gelatina. A porcentagem de 
PBT das peles de Uritinga e Mapará foram inferiores aos encontrados por Bordignon 
et al (2012), que foi de 18,16 e 19,57% para peles de tilápia-do-nilo conservadas por 
congelamento e salga a seco, respectivamente. Entretanto, esta diferença pode ser 
atribuída à relação inversamente proporcional entre a umidade e a proteína bruta, 
portanto, quando a umidade for elevada, a proteína bruta será proporcionalmente 
baixa.

O valores de Lipídios Totais (LPT) foram de 1,27% (12,70 g/kg) para as peles de 
Uritinga e de 15,07% (150,7 g/kg) para as peles de Mapará, tais valores elevados são 
característicos desta espécie, considerada gorda. O conteúdo de cinzas (CNZ) foi de 
0,58 e de 0,44% para as peles de Uritinga e Mapará respectivamente.

Amostra UMD PBT LPT CNZ pH
Gelatina de Uritinga 94,82 ± 0,05 4,91 ± 0,12 0,15 ± 0,08 0,05 ± 0,01 4,80 ± 0,04
Gelatina de Mapará 95,19 ± 0,04 4,47 ± 0,26 0,13 ± 0,04 0,06 ± 0,01 4,80 ± 0,03
Pele de Uritinga 79,61 ± 0,68 16,44 ± 2,22 1,27 ± 0,21 0,58 ± 0,06 7,26 ± 0,10
Pele de Mapará 66,54 ± 0,09 10,51 ± 0,77 15,07 ± 0,73 0,44 ± 0,03 7,60 ± 0,07

Tabela 1 – Resultado da análise centesimal, para as gelatinas de mapará e Uritinga.

A composição centesimal das gelatinas de Uritinga e Mapará líquidas, resfriadas 
após a extração não apresentaram variações significativas entre os parâmetros 
de Umidade, Lipídios Totais e Cinzas. Segundo Bordignon et. al. (2012), os teores 
elevados de UMD das gelatinas quando comparadas à gelatina em pó deve-se ao 
fato de as gelatinas estarem na forma líquida e não seca. E também em função do 
processo de hidrólise ácida, na qual as peles são hidratadas por moléculas de água 



Estudos (Inter) Multidisciplinares nas Engenharias 2 Capítulo 7 74

que se ligam à estrutura do colágeno.
As gelatinas de Uritinga e Mapará apresentaram teores de 4,91% (49,10 g/

kg) e de 4,47% (44,70g/kg) de proteínas respectivamente, valores maiores do que 
os encontrados por Bordignon et al (2012) para tilápia-do-nilo,  que foi de PBT 
correspondente a 3,8 (31,8 g/kg) e de 4,12% (41,2 g/kg) para gelatinas líquidas 
com diferentes pré tratamentos de extração (congeladas e salgadas), apesar de os 
valores de PBT das peles de Uritinga e Mapará indicarem valores inferiores aos da 
pele de tilápia-do-nilo, ou seja as gelatinas de Uritinga e Mapará mostraram-se com 
rendimento superior ao encontrado pelo autor.

Os valores de pH das gelatinas foram de 4,80 ± 0,04 e 4,80 ± 0,03, estes podem 
ser atribuídos aos tratamentos empregados. Quanto a formação de géis a gelatina 
de Uritinga apresentou maior poder aparente de gelificação em relação a de Mapará, 
tendo em vista sua composição proteica.

4 |  CONCLUSÕES 

Com base nos resultados obtidos, percebe-se que há viabilidade na extração 
de gelatina a partir das peles de ambas espécies, no entanto as peles Uritinga 
apresentaram maiores valores proteicos, podendo resultar em um maior rendimento 
na extração. 

Faz-se necessária a realização outros testes e tratamentos para verificar suas 
propriedades reológicas e organolépticas tendo em vista conhecer mais acerca do 
produto elaborado. Dessa forma o aproveitamento de resíduos de pescados, através 
da obtenção de co-produtos com valor comercial, tecnológico e nutricional envolve 
estratégias de um modelo de produção voltado para a sustentabilidade da cadeia 
produtiva de alimentos, que poderá gerar retornos econômicos e socioambientais 
positivos.
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