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AVALIACAO DOS PARAMETROS CINETICOS DA REACAO DE
ACIDO ACETICO COM PELES DE TILAPIA DO NILO (Oreochromis
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INTRODUCAO

O colageno é uma das proteinas presentes em varias espécies de bovinos, suinos e
peixes. No entanto, a contaminacdo patogénica e questdes religiosas reduzem a demanda por
colageno bovino e suino, dando assim maior prioridade ao colageno obtido através de peixes
(SADOWSKA et al, 2003; SILVA PENNA, 2012).

A Tilépia do Nilo é um peixe de origem Africana cujas peles sdo ricas em proteinas
(SGARBIERI, 1999). O Mercado de Alagoas tem uma vasta comercializacdo de peixes, e,
consequentemente, apresenta um grande acUimulo de residuos organicos provenientes do
processo obtencdo do filé. Gerando grandes problemas ambientais e sociais, como mau cheiro
e proliferagcdo de doencas na regido. De acordo com Kolodziesjska et. Al. (2008), quantidades
significativas de colageno estdo presentes nas peles da Tilapia do Nilo. Como resultado, foi
elaborado um processo de extracdo de colageno hidrolisado a partir da pele dos peixes
supracitados, utilizando a metodologia elaborada por Montero e Gdmez-Guillén (2000), com
algumas mudancas no processo de implementagdo do reator batelada em escala laboratorial.
Além de ter como objetivo a otimizagdo do processo, bem como a viabilidade do processo de
producdo de colageno a partir da pele do peixe. Para uma melhor compreensdo da reacéao
ocorrida no processo, foi elaborado um estudo para determinar os parametros cinéticos de uma
reacdo (constante cinética de reacédo, e ordem de reagéo) a partir da metodologia elaborada por
Fogler (2009). De acordo com Ball (2006), a cinética de uma reacdo quimica é avaliada pela
varia¢ao da concentragdo do reagente ao longo do tempo (Eq. 1).

(Eq. 1)
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dCHAc

= kCj
dt HAc

A analise gréfica determinard a constante cinética, bem como a ordem de reagdo. A
coeréncia da andlise é mostrada pelo coeficiente de regressdo (R?) determinado através de
recursos computacionais.

METODOLOGIA (OU MATERIAIS E METODOS)

O processo de extracdo de colageno hidrolisado foi realizado usando-se &cido acético a
0,3 M em reator batelada a 200 rpm, 25°C e 1 atm de pressao por 15 minutos. As amostras de
pele foram tratadas usando-se trés solucdes diferentes, uma solugdo de NaCl (0,8 M) para a
remocao do excesso de agua na escama, e algumas proteinas superficiais, uma solucao de NaOH
(0,1 M) para a remocdo parcial de gordura na pele e outras impurezas, e por fim, uma solucéo
de &cido acético (0,3 M) para o processo de desacoplamento ou ruptura da cadeia tecidual, que
é composta por colageno, originando o extrato hidrolisado.

Figura 1: Grafico de [H*] para 15 minutos de reagao.
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Fonte: Os autores.

Durante a reacdo, o pH da amostra foi analisado por meio de um pHmétro, extraindo
aliquotas de aproximadamente 10 mL. Os dados foram plotados em um gréfico para anélise
estatistica (figura 1) do processo, assumindo valores para integra-la a Eq. 1. A andlise foi
realizada em duplicata para comprovar os dados obtidos.

(83) 3322.3222
contato@joinbr.com.br
www.joinbr.com.br




o

ﬁéi ]
(

@

\e
\

J0Ir

VI Encontro Internacional de
Jovens eo e«
Investigadores

/f

RESULTADOS E DISCUSSAO

Com os valores de pH obtidos ao longo do tempo, realizamos analises hipotéticas
referentes a ordem da reacdo, o que levou a conclusdo de que a reacdo entre o0 acido acético e
as escamas de Tilapia do Nilo apresentou uma ordem de reagdo () 5 em relagdo a Acido (Eq.2),
com base no comportamento do grafico e também na determinacéo do coeficiente de regressao
(R?) da equacdo 2. A duplicata realizada comprovou a ordem da reagdo, bem como uma
aproximacao do valor da constante cinética da reacéo.

+1 4 +14
Hdo ZIHL — jet (Eq. 2)
[H*]o [HF]*

A igualdade do pH em determinados intervalos de tempo é devido ao equilibrio quimico
que ocorre na reacdo (Kolodziesjska et al., 2008), bem como a variacdo do medidor de pH.
Apesar dessas implicacdes, o coeficiente de regressdo determinado pelo software
computacional mostrou confiabilidade da analise. Com a ordem de reacdo e a constante cinética
sendo determinada de forma precisa.

De acordo com Fogler, a partir da ordem da reacdo é possivel projetar um reator adequado
para obtencdo de colageno hidrolisado em escala industrial, considerando que os resultados
obtidos em escala laboratorial s&o de boa confiabilidade.

CONSIDERACOES FINAIS

A partir dos dados obtidos e das defini¢cbes expostas na base tedrica, bem como na
metodologia aplicada com base em principios fisico-quimicos, concluiu-se que o trabalho
elaborado mostrou a possibilidade de projecéo em larga escala do processo, devido a demanda
por colageno hidrolisado e também na obtencdo de bioprocessos alternativos para a obtencédo
da referida proteina e também na otimizacao do descarte de peles de Tilapia do Nilo no mercado
alagoano, reduzindo o impacto ambiental.

Palavras-chave: Cinética quimica, Tilapia do Nilo, acido aceético.
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