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O aproveitamento de residuos agroindustriais é hwaaforma de reduzir os impactos ambientais e
desperdicios causados pelos mesmos, gerando em@egonentando o crescimento econémico. A
grande inovacdo na tecnologia para recuperacacesdduos de pescados foi o aparecimento de
equipamentos capazes de separar o material muaguéayado as espinhas com facilidade, sendo este
denominado carne mecanicamente separada (CMShderoado proteico de Tilapia (CPT) consiste
em um subproduto do beneficiamento do pescadougaiscomo uma alternativa para a utilizacao
da CMS, que pode ser utilizado como complementoegliar para suprir as necessidades alimentares
da populagéo. O processo de producdo de concesipani@icos de pescado é caracterizado por uma
tecnologia extremamente simples, sendo basicaraatgslipidifcacéo do pescado para concentrar sua
proteina e posterior desodorizacdo. Este trabalfjeticou a utilizagdo da carne mecanicamente
separada (CMS) da filetagem de Tilapia, considedadaaixo valor agregado, na elaboracao de filmes
biodegradaveis, a partir de tratamentos combinadasavaliagdo da influéncia do coladgeno nas
coloracdes dos filmes. Para o desenvolvimentoittoed utilizou-se o método de “casting” em que as
concentracdes das variaveis utilizadas foram détexdas por planejamento experimental. Utilizando
2 niveis representados por variaveis codificadgs)(e +1) e 3 variaveis independentes: concentrado
proteico (CP), plastificante glicerol (G) e colag€@). Foram avaliados 4 tratamentos, no qualdiver

a matriz: T1)1% (CP), 1% (G) e 0% (C). T2)1% (CP} (G) e 1% (C). T3)1% (CP), 1% (G) e 1,5%
(©). T4)1% (CP), 1% (G) e 2% (C), respectivamemrtecoloracdo dos filmes foi determinada
utilizando-se um colorimetro Modelo CR-400 (Koni¢dinolta, Croma Meter, Japdo). As
determinacdes foram realizadas em triplicata apEadilaracdo do colorimetro com um fundo padréo
branco. Os valores de L*, a* e b* apresentaranrelifga significativa em nivel de 5%, sendo que a
luminosidade dos filmes variou de 88,56+0,89 a @039, o parametro a* variou de 0,46+0,10 a
0,86%0,12, o parametro b* variou de 15,60+0,56,8@€1,20. A coloracéo nos filmes varia de acordo
com a composi¢do dos seus componentes (concemraiico, glicerol e coldgeno). Os valores do
parametro b* indicam que todos os filmes apresanmtagoloracdo tendendo ao amarelo, tipicas do
coldgeno. O parametro a* proximos de O implica #mes com pouca tendéncia a cor esverdeada,
pois quanto maior o valor negativo do parametrg teade ao verde. Pode-se observar que os filmes
elaborados apresentaram luminosidade acima de88(rda que, quanto mais proximos de 100, mais
transparentes. Portanto, estes podem ser consideckaios, 0 que de fato € de extrema importancia
uma vez que filmes com alta luminosidade se assam@in a filmes plasticos, muito utilizados para
embalagens de alimentos.
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