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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi estudar a acdo da radiacdo na viscosidade da gelatina em pé
comestivel. O material em po foi irradiado com feixe de elétrons proveniente de um acelerador de
Dynamitron com uma taxa de dose de 11,19 kGy/s com doses de 5, 10, 20 e 50 kGy. Foi utilizado
um viscosimetro Brookfield modelo DV-I11 e spindle SC4-18 acoplado a um banho termostatizado
Nedab modelo RTE-210, para redlizar as medidas de viscosidade. Os resultados mostram um
progressivo decréscimo na viscosidade em fungdo da doses de radiacdo. Os vaores da viscosidade
ficaram em 94% e 47%, para as doses de 5kGy e 50kGy respectivamente, em relaco as amostras
ndo irradiadas, 0 que evidencia a dta resisténcia da gelatina frente a radiacdo ionizante sendo
considerado a despolimerizacdo o fendbmeno predominante.

I. INTRODUCAO

Agelatina € um importante biopolimero gelificante
normalmente originado de boi ou porco. E utilizada para
aumentar a viscosidade de sistemas aquosos e para a
formacéo de géis aquosos. Suas propriedades (teis incluem
termo-reversibilidade, uma caracteristica reol6gica descrita
como “derrete na boca’ e uma excelente liberagdo de
temperos ou sabores [1]. A gelatina é utilizada tanto na
indistria de alimentos quanto na indUstria farmacéutica
além de outros usos. E utilizada como agente gelificante,
aerante, espessante, estabilizante e aglutinante o que
permite 0 seu emprego em vérios segmentos da indUstria de
aimentos [2]][3]. Estimase que sdo utilizadas umas
200.000 toneladas métricas de gelatina anualmente no
mundo, sendo sua principal aplicacdo o0 preparo de
sobremesas.

Do ponto de vista de sua estrutura quimica, a
gelatina é uma mistura de proteinas solUveis em agua de
adto peso molecular derivadas do colageno. Ndo é
encontrada na natureza: ela derivada do colageno por acdo
hidrolitica. A gelatina é obtida por ebulicdio em &gua de
pele, tendBes, ligamentos e 0ssos. A gelatina é formada pela
denaturacdo do colageno, isto &, pela conversdo da estrutura
rigida de hélice para uma estrutura enrolada na forma de
espiral (“random coil”). Do ponto de vista nutricional, a
gelatina € uma proteina imcompleta pois ndo contém
triptofano e contém pequena propor¢cdo de outros
aminoacidos importantes.

A radiacdo ionizante € um meio efetivo para
aumentar a vida de prateleira de produtos alimenticios pois
reduz o nimero de deteriorantes, parasitas e

microorganismos patogénicos que possam estar presentes
[4]. E de grande importancia o estudo do efeito das
radiacbes sobre os nutrientes contidos nos aimentos.
Enquanto que as gorduras e os carboidratos nos alimentos
cumprem uma funcdo primordial como fonte de energia, as
proteinas fornecem aminoacidos essenciais, que O
organismo humano precisa para construir suas proprias
proteinas. Por esse motivo, uma atencdo particular é
dedicada aos efeitos das radiagdes sobre as proteinas. O
objetivo deste trabalho foi estudar a agdo da radiacdo
ionizante de feixe de eletrons proveniente de um acelerador,
na viscosidade da gelatina em pé comestivel, mediante uma
andlise do comportamento reoldgico das solugdes aquosas
preparadas a partir do produto irradiado.

II. MATERIAIS E METODOS

Foi utilizada gelatina comercial, em embalagens
de celofane. A gelatina comercializada em po é obtida de
colageno bovino por tratamento alcalino.

O material em po foi irradiado em um acelerador
de elétrons Dynamitron da Radiation Dynamic Co. modelo
JOB 188 de 1,5 MeV e 25 mA, com uma taxa de dose de
11,19 kGy/s com doses de 5, 10, 20, 50, 100 kGy.

A viscosidade das solugdes de gelatina varia
muito dependendo da concentragdo e de sua estrutura
molecular. Para a andlise da viscosidade, foram preparadas
solucBes ao 10 % mediante a dissolucdo da gelatinaem pé a
85°C e deixando um periodo de 2 horas de maturacdo antes
das leituras reolégicas a 40°C. Para a viscosimetria foi
utilizado um viscosimetro Brookfield modelo DV-Ill e



spindle SC4-18 acoplado a um banho termostatizado Neslab
modelo RTE-210 e foi empregado um adaptador para
pequenas amostras (8ml). A metodologia utilizada nas
medidas de viscosidade fora previamente desenvolvida no
laboratdrio [5].

III. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da andlise reolégica das
amostras de gelatina bovina sdo apresentados na Figura 1
(médias de 3 repeticdes). As leituras da viscosidade
mostram um progressivo decréscimo em fungdo da dose,
8,9cP, 8,4cP, 6,0cP; 5,4cP e 4,2cP para 0 kGy, 5 kGy, 10
kGy, 20 kGy e 50 kGy respectivamente. Os valores obtidos
para as amostras irradiadas foram 94%, 67%, 61% e 47%
em relacdo as amostras ndo irradiadas quando as doses
aplicadas foram 5 kGy, 10 kGy, 20 kGy e 50 kGy
respectivamente. Houve o0 aparecimento de odor
desagradéavel nas amostras irradiadas com 50 kGy.
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Figura: 1 Variacdo da viscosidade da gelatina em funcdo da
dose de radiacéo

O fao de ter havido diminuicdo da
viscosidade, induz a acreditar que a despolimerizacdo seria,
neste caso, o fendmeno predominante dentre os possiveis
efeitos da radiagdo sobre as macromoléculas proteicas. Os
presentes resultados confirmam dados da literatura sobre a
radiorresisténcia das proteinas. Thayer e colaboradores [6],
descreveram experimentos realizados com irradiagBes com
feixe de elétrons e ®Co, com doses de 59kGy. Nesse caso,
no foi possivel observar qualquer efeito da radiacdo sobre a
determinacdo da relacéo de eficiéncia proteica de carne de
frango. Nessas condi¢Bes, ndo foi afetado o perfil de
aminoé&cidos [7]. No presente experimento, a estabilidade
da gelatina frente a radiacdo ndo foi tdo acentuada. Este
fato, contudo, era também esperado pois os sistemas
complexos que constituem os aimentos proteicos, como
carne de frango, exercem uma agéo radioprotetora sobre os
componentes individuais, quando comparados aos Ssistemas
isolados como foi o sistema estudado neste trabal ho.

Neste experimento ndo houve controle da
temperatura durante a irradiagcéo e é fato conhecido que o
aquecimento produzido durante a irradiacdo por feixe de
glétrons é diretamente proporcional a dose. Assm, a

contribuicdo da temperatura no efeito total da radiacdo
sobre a gelatina ndo pode ser negligenciado. Em muitos
casos, as consequéncias quimicas da irradiagdo com altas
doses de produtos congelados sd0 essenciamente
equivalentes a irradiagdo com doses baixas ou moderadas
de produtos aimenticios apenas resfriados [8]. Este fato
devera ser levado em consideracéo no caso dairradiacdo de
alimentos em escala industrial, especiamente no caso de
aimentos que sdo normamente mantidos a baixas
temperaturas ou que suportam bem a estocagem afrio.
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