XXXVIII Congresso de Iniciacéo Cientifica da UFLA

Engenharia de Alimentos

COMPORTAMENTO REOLOGICO DE SOLUCOES DE COLAGENO HIDROLISADO
BOVINO E DE PELE DE TILAPIA APLICADAS POR IMPREGNACAO A VACUO EM
CUBOS DE FILE DE TILAPIA

Jennyfer Berbert De Oliveira - 10° médulo de engenheira de alimentos
Jaime Vilela De Resende - Orientador DCA, UFLA - Orientador(a)
Karen Lendengue de Matos Regalado - Coorientadora DCA, UFLA
Kelly Lendengue de Matos Regalado - Coautora DCA, UFLA

Ana Cristina Freitas de Oliveira Meira - Coautora DCA, UFLA

Resumo

A pele de tilapia tem se mostrado uma fonte promissora de colageno, com potenciais aplicagcbes
na area de alimentos devido ao seu potencial de atuar como potencial crioprotetor em produtos
congelados. Estudos com hidrolisados de colageno de pele de tildpia tém demonstrado a
capacidade de reduzir danos provocados pelo congelamento em tecidos musculares, auxiliando
na preservacao de qualidade. Com base nesse contexto, o presente trabalho teve como objetivo
avaliar o efeito do tipo de colageno hidrolisado no comportamento reolégico de solu¢des
impregnantes aplicadas a vacuo em cubos de filé de tilapia (Oreochromis niloticus). Foram
utilizadas trés solucgdes: colageno hidrolisado bovino, colageno hidrolisado de pele de peixe e
agua destilada como controle. A viscosidade das solucdes foi determinada em viscosimetro
rotacional de tubo concéntrico. O spindle SC4-18 foi usado com taxa de deformacédo de 15,97
s&#8722;1 a 301,09 s&#8722;1, em temperatura constante. A analise reolégica dos colagenos e
da agua deionizada antes e apO0s a impregnacdo ajustaram bem ao modelo Newtoniano,
apresentando altos valores de R2 (0,964—0,997) e baixos valores de RMSE (0,007-0,084), o que
indica boa qualidade de ajuste. Os resultados indicaram que as solu¢gbes com colageno
apresentaram viscosidades significativamente superiores a da agua (1,13 + 0,08), sendo o
colageno bovino o mais viscoso (1,45 £ 0,02) e o de pele de tilapia intermediario (1,38 = 0,08).
Ambas as solucBes de coldgeno e da agua apresentaram comportamento Newtoniano tipico.
Essas diferencas podem ser atribuidas as variacbes no peso molecular e na composi¢cdo de
amino&cidos entre as fontes, que influenciam diretamente as interag6es intermoleculares das
cadeias peptidicas. O aumento da viscosidade das solu¢des é um fator relevante para aplicacdes
em pescado, pois pode auxiliar na retencdo de agua e na reducdo da formacao de cristais de
gelo durante o congelamento, preservando a integridade estrutural do tecido muscular.
Conclui-se que a caracterizacao reoldgica das solucdes de colageno é fundamental para futuras
aplicacbes visando minimizar os danos estruturais em pescado congelado, sendo o colageno
hidrolisado de pele de tilapia uma alternativa promissora e sustentavel, agregando valor a um
subproduto da inddstria pesqueira e apresentando potencial para uso como crioprotetor natural
em produtos congelados.
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