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Apresentacao

Polo Pesqueiro Inovador é uma iniciativa de inovacdo e extensao tecnoldgica da Universidade
Federal do Rio Grande (FURG) em conjunto com o Polo de Modernizagdo Tecnoldgica do Litoral
Sul - Setor pesqueiro.

O estado do Rio Grande do Sul possui densa malha hidrografica, constituida por rios piscosos,
além de um sistema lagunar importante que conta com as lagoas dos Patos, Mirim e Mangueira,
uma area estuarina e extensa costa oceanica banhada por correntes frias que oferecem grande
variedade de pescado. Por consequéncia, a Lagoa dos Patos e a regido estuarina é uma darea
costeira muito importante economicamente, pois municipios da regido sul do RS, acabaram
desenvolvendo a atividade pesqueira como um dos principais motores da economia local. Dos
17.500 pescadores do RS a regido do sudoeste do Atlantico possuiu a maior parcela da
comunidade pesqueira composta por cerca 10.000 pescadores, sendo 6.800 pescadores
artesanais registrado no Ministério da Pesca e Aquicultura em 2011 (SisRGP, 2011) e 3.000
pescadores industriais, estando temporariamente ou permanentemente envolvidos em
atividades de pesca nesta regido.

A FURG é um dos mais importantes centros de estudos multidisciplinares sobre ecossistemas
costeiros e ocednicos do Brasil e América do Sul. A partir da filosofia sobre sustentabilidade, que
combina eficiéncia econGmica, justica social e prudéncia ecoldgica vinculada a gestdo ambiental,
buscam-se o aperfeicoamento de processos e a realizacdo de pesquisas na drea de fontes
renovaveis.

Sendo assim, através do apoio da Secretaria de Desenvolvimento Econdomico, Ciéncia e
Tecnologia do estado do RS em parceria com o Banco Mundial (World Bank) a iniciativa Polo
Pesqueiro Inovador visa o estreitamento de relacdes da Universidade com a comunidade, a
transferéncia de tecnologia, e o fomento de agdes que promovam o desenvolvimento social e
econdmico da regido.

Desta interagdo de projetos de pesquisa e de extensdo, trazemos neste material uma parte as
acGes de inovagdo que busca soluges para o setor pesqueiro.
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Como podemos ajudar...

A iniciativa Polo Pesqueiro Inovador procura fomentar a aproximacgao
da ciéncia com a sociedade, e por isso traz varios materiais aos quais a
comunidade pode contar para comecar a inovar. Estamos preparando
mais dois volumes além deste, porém vocé pode encontrar mais em

www.polopesqueiroinovador.furg.br

Volume I - Produzindo mais e pescando menos

Aproximadamente 60% em peso do pescado é
descartado como residuo, deste riquissimo material
se pode produzir muito mais, com tecnologia simples
o faturamento de sua comunidade/cooperativa ou
empresa pode aumentar.

Volume II - Garantindo a qualidade do pescado
Praticas adequadas de produ¢dao podem melhorar e

garantir a qualidade de seu pescado. Mantendo a
competitividade de seu produto, e assim gerando
uma relacdo de confianca entre vocé e seu cliente.

Volume III - Garantindo a pesca futura
Processar o pescado gera grande quantidade de

residuo, que nao pode voltar para natureza sem ser
tratado. Aqui temos alternativas de tratamento que
permitirdo preservar o meio ambiente que também
é nossa fonte de sustento, e ainda garantir que as

agéncias reguladoras estejam satisfeitas.



http://www.polopesqueiroinovador.furg.br/

Produzindo mais, pescando menos

Varias partes do pescado podem ser aproveitada para a producdo de novos e excelentes
produtos. As visceras (tripas), cabecas, escamas, 0ssos, peles, cascas (siri e Camardo), todos eles
sdo excelentes matérias primas. A iniciativa Polo Pesqueiro Inovador procurou organizar neste
material trés produtos: o 6leo de peixe, a quitosana e a gelatina de peixe. Neste material,
detalharemos a producdo de trés produtos: éleo de peixe, a gelatina e a quitosana.

OLEO DE PEIXE

Uma alternativa para fazer mais do pescado é a extragdo e o refino de 6leo de cabegas de
pescado. O dleo oriundo do bagre (Ictalurus punctatus), conhecido como catfish, é um produto
de alto valor agregado, devido a sua elevada quantidade de acidos graxos essenciais. Porém as
visceras também s3o excelentes para a extragdo de dleo, por isso nao desperdice nada.

O odleo de pescado pode ser extraido dos residuos de pescado através do processo
termomecanico. Este processo é uma 6tima alternativa para evitar desperdicios e reduzir a
contaminagdo ambiental, podendo esse dleo ser utilizado para alimentag¢dao animal ou humana.

Rejeitos de Pescado

Licor de Prensa Solidos
Contrfugagio

Farinha

Oleo bruto

Processo de extracdo termomecanico

Pode-se congelar os residuos para ir acumulando e aumentar a quantidade de residuo para ser
processado. As cabecas e visceras devem estar refrigeradas até o momento da moagem.




Etapa 1 — Moagem ou corte

Inicialmente, as cabecas sdo descongeladas durante a noite a temperatura ambiente e moidas
em moedor de carne. Se ndo houver a possibilidade de corte com moedor, pode ser feita
simplesmente com cortes com faca ou cutelo.

Quanto menor for o corte, maior serd a quantidade de
Oleo gerado

Cabecas de Peixe Corte a faca Apds moagem

Etapa 2 — Cocgao

A coccdo é a etapa de cozimento das cabegas e visceras de peixe, sendo realizada a
aproximadamente 1002C e consiste na coagula¢do das proteinas, promovendo a ruptura da
membrana celular e liberagdo do 6leo e da dgua fisiologicamente ligada, facilitando a separagao
das fragOes e esterilizagdao do produto. Para esta etapa é utilizado uma panela elétrica, porém
pode ser utilizada uma panela ou tacho normal

A temperatura de coc¢do néo pode ultrapassar a
temperatura de fervura da dgua, por isso mantenha o
fogo baixo

Para a cocgdo de 10 kg de cabegas de peixes moidas deve ser adicionado 1 litro de dgua. O
cozimento a 95-1002C deve ser feito por 30 minutos. Na panela, haverda uma mistura de agua,
residuos e o 6leo, gerando o que pode ser chamado de “Licor de Peixe”.




Etapa 3 — Prensagem

Nesta etapa é separada a fragdo liquida (Licor), composta por dgua, 6leo e sélidos em suspensdo
da fragdo sodlida. A maior parte do liquido de coc¢do pode ser separada simplesmente por
drenagem, passando o material cozido por um transportador com fundo perfurado ou por uma
peneira vibratéria. A matéria sélida passa por uma prensa hidraulica, impulsionada por uma
rosca sem fim de diametro decrescente. Os liquidos (licor de prensa) liberados nesta operacdo
sdo retirados por um fundo perfurado.

Prensa hidraulica para separagdo sélido/liquido

Se vocé ndo tem uma prensa, pode-se fazer a separa¢cdo
com um pano de prato. Passando o licor por ele e em
seqguida pressionando a massa restante com suas mdos.
Prensas de “banha de porco” também podem ser
utilizadas

A massa restante composta de visceras e cabecas cozidas pode ser utiliza na alimentagdo de
animais domésticos e de corte




Etapa 4 — Centrifugagdo (Separagao)

Esta etapa tem por objetivo separar o 6leo da fracdo aquosa (dgua e sdlidos em suspensdo). A
composicado tipica do licor de prensa é 78% de agua, 6% de sélidos e 16% de d6leo, ou seja, para
10 litros de licor de prensa sdo encontrados aproximadamente 1,6 kg de dleo. Para realizacdo
desta etapa é necessario uma centrifuga. A centrifuga acelera a separagdo destas artes, porém
pode ser substituido por a decantagao, onde vocé deixa o liquido em repouso por 1 hora, e as
partes irdo se separar naturalmente.

Apds centrifugagdo o dleo, agua e sélidos formam 3 fases que podem separadas com um funil
de separacdo. Nesta etapa o funil de separagdo permite uma separacdo mais rapida, ele pode
ser pequeno como mostrado na figura abaixo ou também industrial. Uma garrafa (vidro ou
plastico) adaptada com uma torneira também tem o mesmo efeito de qualquer um dos
equipamentos citados.

A o

Funil de separacao Funil Industrial Garrafa adaptada

... para cada 10 litros de licor de prensa, obtém-se 1,6
quilos de dleo...

Ao final desta etapa é obtido o éleo bruto, ao qual deve ser armazenado em geladeira. Para
aumentar o seu tempo de armazenagem, sem a necessidade de refrigeracdo, é necessario a
etapa de refino. Embora simplificada a etapa de refino, esta precisa de cuidados maiores com
rigor técnico e precaugdes com seguranga. Portanto as etapas seguintes necessitam de
treinamento maior, ao qual nossa equipe esta disponivel para executar (Entre em contato pelo
site: www.polopesqueiroinovador.furg.br
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Refino do Oleo de Peixe

Os 6leos de pescados sao valorizados do ponto de vista nutricional pelo fato de possuirem
contetdos consideraveis de acidos graxos poli-insaturados da familia Omega-3. Entretanto, o
Oleo bruto apresenta em sua composicdao impurezas, as quais interferem negativamente nas
suas caracteristicas fisico-quimicas e nutricionais, fazendo-se necessario submeté-lo ao
processo de refino a fim de que o produto obtido seja adequado para o consumo humano. Ha
cinco etapas para o processo de refino.

( Oleo Bruto de Pescado )

Degomagem

Neutralizagdo

Lavagem

Secagem

( Branqueamento )

Fluxograma simplificado do processo de refino do 6leo bruto de pescado.
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Degomagem

Eleva-se o 6leo bruto a temperatura de 80°C, adiciona-se de 1% de acido fosférico (85% massa
em volume) em relagdo a massa de 6leo com constante agitagdo (500 rpm) durante um periodo
de 30 min. As gomas sdo separadas por centrifugacdo a 7000xg.

Neutralizagao

Todo o 6leo deve estar a temperatura de 40°C. Com agitagdo constante de 500 rpm é adigionado
uma solugdo aquosa de hidréxido de sdédio (soda cdustica) 20% em massa (quantidade
estequiométrica necessdria para neutralizar os acidos graxos livres presentes no éleo mais a
qguantidade de excesso em relacdo a acidez livre), mantendo-se tais condi¢des durante um
periodo de 20 min. A fim de facilitar a separagdo da borra, eleva-se a temperatura do éleo até
80°C com posterior centrifugacdo a 7000xg durante 20 min.




Lavagem

Na etapa de lavagem adiciona-se 10% de agua (95°C) em relagdo a massa de 6leo, com agitagao
de 500 rpm, temperatura de 50°C mantendo-se um tempo de contato de 10 min. Esta etapa
deve ser realizada trés vezes.

Secagem

Em seguida para secagem, o 6leo neutralizado deve ser aquecido até 90 °C e agitacao de 100
rpm, até completa evaporagdo da agua (aproximadamente 10 min).

Branqueamento

A etapa de branqueamento subdivide-se em duas etapas. Na primeira etapa, realiza-se a
clarificagdo do 6leo, sob temperatura de 70°C, 40 rpm e adi¢do de 5% de adsorvente (mistura
de terra ativada e carvao ativado na relagdo de 9:1), durante um tempo de contato de 20 min.
Apos, realiza-se a filtragdo do dleo em funil com uma pré-capa de terra diatomdacea. Todas as
etapas do processo de refino sdo realizadas sob 700 mm Hg de vacuo. Na Figura 7 pode-se
comparar as imagens do dleo bruto e do dleo refinado.

(a) Oleo bruto de cabegas de bagre (b) Oleo branqueado de cabecas de bagre.

ApOs o refino o dleo estd pronto para ser embalado e
estocado. O controle de qualidade do dleo é realizado por
andlises especificas, as quais o Polo de Inovagdo
Tecnologica do Litoral Sul — Setor Pesqueiro possui a
estrutura necessdria e pessoal treinado para atestar a
qualidade do seu dleo.

Ficou com duvidas? Vocé encontra videos do processo em www.polopesqueiroinovador.furg.br
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GELATINA

Quando o pescado é processado para gerar o filé de peixe (filetagem) um grande inconveniente
sdo as peles e ossos de pescado. Estas peles e ossos sdo matérias primas excelentes para a
fabricacdo de um produto que estad presente no dia-a-dia, a GELATINA. Tradicionalmente, a
gelatina é extraida de peles e ossos de suino e bovino. A gelatina é utilizada como um ingrediente
alimentar, farmacéutico e cosmético. E uma proteina obtida a partir da hidrdlise parcial do
colageno animal, contido em ossos e peles.

Peles e ossos de pescado

A fabricagdo de gelatina a partir do residuo de pescado embora possivel de ser realizada na
sua cozinha, é aconselhdvel que seja realizada em ambiente de acordo com as normas
sanitarias vigentes. O processo é uma sequéncia de operacbes simples, porém requer
condicBes controladas e treinamento de pessoal, especialmente para manter a qualidade do
produto, pois o mercado de compra exige produto de grande qualidade. Por isso, se sua

entidade deseja inciar a producdo de gelatina, ndo nos deixe de contatar.

Uma vez retirada a pele do peixe a mesma deve ser
mantida sob refrigeracdo até o momento do seu
processamento.

O fluxograma a seguir mostra de maneira simplificada o processo de obtengdo de gelatina.
Todas as etapas devem ser seguidas rigorosamente. O processo possui dez etapas até obter-
se o produto seco, pronto para embalagem e venda. No fluxograma em algumas etapas hd a
palavra “descarte”, este residuo gerado deve passar por posterior etapa de tratamento, ao

qual nossa equipe esta pronta para ajudar sua entidade neste processo.
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Peles de pescados

¥

Corte das peles (1 cm?)

v

Lavagem (1:6 pfv)

v

12 Drenagem

v

1° Pré-tratamento alcalino
(MaOH 3 mol L'/ pH 11/ 15 min)

v

2% Drenagem

v

2° pré-tratamento alcalino
(MaOH 3 mol L'/ pH 11 / 90 min)

¥

32 Drenagem

¥

Lavagem (até pH 7)

v

Pré-tratamento acido
(HCI 3 mol L' fpH 2 7 15 min)

¥

4% Drenagem

¥

1% BExtracdo
(H20 deioniz 1:1 7/ pH 4 1 52°C 7 120 min)

v

5 Drenagem

v

Filtracdo a vacuo

Filtrado

Gelatina (solugéo)

Agente clanficanteg| _p| Mistura

(carvdo ativado) ¥

| Clanficac3o

v

| Filtracfes a vacuo

v

| Secagem

v

Gelatina  (produto seco)

Fluxograma simplificado de todo o processo de fabricacdo de gelatina a partir de peles e

0ssos de pescado.

12



Etapa 1 — Preparo da matéria prima

Os residuos podem ser congeladados até o momento em que se realizarad o processamento. Se
estiverem congelados, devem ser descongelados previamente, sem o uso de calor ou micro-
ondas. Inicialmente, os ossos devem ser moidos em moedor. Se ndo houver a possibilidade de
corte com moedor, pode ser feita simplesmente com cortes com faca ou cutelo. As peles devem
ser cortadas em pequenos pedacos de aproximadamente 1 cm x 1 cm. Um equipamento
utilizado nas fazendas chamado “Triturador picador” ou “moinho de facas” realiza 0 mesmo tipo
de corte porém em tempo acelerado. Este equipamento ndo possui um custo elevado.

Ossos de pescado Pele de Tilapia Moinho de Facas Triturador comercial

Ossos moidos Peles cortadas

O material cortado e moido deve ser lavado com agua adicionando uma proporgao de 6 litros
de dgua para cada quilo de material. Apds agitacdo vigorosa por cinco minutos passa-se retira-
se todo o liquido (drenagem).

A extracdo de gelatina pode ser realizada com residuos
de qualquer espécie de peixe.
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Etapa 2 — Primeiro Tratamento Alcalino

Ao material lavado adiciona-se solugdo 12 % (massa em volume) de NaOH (soda caustica) de
modo que o pH da mistura esteja com valor 11. Deixa-se 15 minutos e realiza-se novamente a
drenagem.

Como a soda cdustica é corrosiva, € necessdrio realizar
todo o processo em recipientes de pldstico e com
equipamento de protecdo (luvas e oculos de protecdo).

Etapa 3 — Segundo Tratamento Alcalino

Ao material drenado adiciona-se solugdo 12 % (massa em volume) de NaOH (soda caustica) de
modo que o pH da mistura esteja com valor 11. Deixa-se descansar por 90 minutos e realiza-se
novamente a drenagem.

O valor de pH nos diz quanto alcalino ou dcido é o
liquido. Se estiver acima de 7, é alcalino, se estiver abaixo
de sete é dcido. O valor de pH pode ser medido com fitas

coloridas comercializadas para andlise de daguas de
piscinas.
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Etapa 4 — Lavagem

Ao material drenado adiciona-se dgua corrente até que o pH da agua de lavagem esteja com pH
neutro.

Etapa 5 — Tratamento acido

Ao material drenado adiciona-se solugdo 11 % (massa em volume) de HCI (acido cloridrico) de
modo que o pH da mistura esteja com valor 2. Deixa-se descansar por 15 minutos e realiza-se
novamente a drenagem.

Etapa 6 — Extracao

Ao material drenado adiciona-se 1 litro de dgua destilada para cada quilo de material obtido na
etapa anterior. Ajusta o pH para o valor 4 e a temperatura a 52°C. Deixa-se descansar por 120
minutos. Esta mistura entdo é filtrada e o liquido filtrado chama-se agora solugao de gelatina.

Solugdes de gelatina

Etapa 7 — Clarificagdo

As gelatinas obtidas foram clarificadas com carvao ativado na proporgao de 1 g de carvao por kg
de solugdo de gelatina. O agente clarificante (carvdo ativado) foi adicionado na solugdo de
gelatina, onde permaneceu por 120 min a 35 2C sob agitagdo constante. A mistura foi filtrada a
vacuo com papel filtro.

Gelatina clarificada
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Etapa 8 — Filtragao

As solucOes de gelatina sdo filtradas a vacuo, esta etapa visa retirar o agente clarificante.

Etapa 9 — Secagem

As solucdes de gelatina sdo secas em estufa até obter o pd de gelatina. Uma vez seco, o produto
pode ser embalado e armazenado. A cor do pé obtido sera diferente para cada parte do peixe
utilizado, porém em geral a gelatina de peixe é naturalmente mais clara que a gelatina bovina.

Gelatinas comerciais utilizadas em sobremesas adicionam sabores, aglcar e corantes para a
venda. Esta etapa ndo é necessdria uma vez que a gelatina de pescado pode ser vendida ndo
somente para industria de sobremesas, mas também para laboratérios farmacéuticos,
industrias de cosméticos, etc.

Sobremesa de gelatina Gelatina Farmaceutica usada em capsulas

ApOs a secagem a gelatina estd pronta para ser
embalada e estocada. O controle de qualidade é
realizado por andlises especificas, as quais o Polo de
Inovagdo Tecnologica do Litoral Sul — Setor Pesqueiro
possui a estrutura necessdria e pessoal treinado para
atestar a qualidade do seu produto.
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QUITINA E QUITOSANA

Quitosana e Quitina sdao materiais poliméricos que possuem alto valor agregado e sdo utilizados
como matéria prima em vdrias aplicacdes farmacéuticas, alimenticias, quimicas, biomédicas e
na area de cosméticos.

A matéria-prima utilizada para a obtencdo da quitina e sintese da quitosana sdos rejeitos (cascas
e cabecas) de camardo (Penaeus brasiliensis). Para a producdo de quitosana a partir do residuo
do pescado é necessdrio extrair a quitina. A Figura abaixo mostra o processo adotado para
extracdo de quitina a partir de residuos de crustaceos (camarao, siri, etc.) e consiste em cinco
etapas.

Carapagas de crustaceos

l

[ Pré-tratamento ]_. Material grosseiro

l

Solugao acida ‘.[ Desmineralizagdo

l

Solugdo alcalina _,[ Desproteinizacao

l

Solugdo de o
branqueamento Desodorizagio

|
|
|

| .

Fluxograma de obtencgao de quitina.

Etapa 1 — Pré-tratamento

Os rejeitos de crustaceos sao lavados com agua corrente para a
retirada do material mais grosseiro. A lavagem consiste em
sucessivos banhos até que o material adquira uma
homogeneidade como na figura ao lado. A moagem do material
também ajuda na eficiéncia do processo.

Quando ndo processadas diretamente, os rejeitos de
camardo devem ser congelados. Para utiliza-los na
obtencdo de quitina, antes descongele.

17



Etapa 2 — Desmineralizagao

Utiliza-se uma solucdo de acido cloridrico (2,5 % em volume) sob agitacdo por um periodo de 2
h, a solugdo deve cobrir os rejeitos de camardo por completo. Apds drena-se todo o liquido e
efetua-se lavagens com agua corrente até o pH 7.

Neste processo ha produtos corrosivos, por isso é
necessdrio realizar todos os processos em recipientes de
pldstico e com equipamento de protegdo (luvas e dculos

de protegdo).

Etapa 3 — Desproteinagao

Tem a finalidade de reduzir o teor de proteinas, em que uma solugdo (5 % em massa) de
hidréxido de sédio (soda cdustica) é adicionada ao material, por um periodo de 2 h, com agitacdo
constante. Apds drena-se todo o liquido novamente, e efetua-se lavagens com 4gua corrente
até o valor de ph 7. Separa-se o sélido restante para a proxima etapa.

Todo rejeito (liquido ou sdlido) de qualquer processo
necessita de tratamento. A equipe do Polo Pesqueiro
Inovador pode orientd-los nesse processo.

Etapa 4 — Desodorizagao

Aqui se procura reduzir os pigmentos e o odor caracteristico dos residuos de camarao, utiliza-se
uma solugdo de hipoclorito de sddio/4gua (0,36 % em massa), sob agitacdo por um periodo de
3 h. Novamente, drena-se todo o liquido e lava-se o material com dgua corrente.

Etapa 5 — Secagem

A secagem do material foi feita em um secador de
bandejas (estufa) a 802C até obter o teor de umidade
comercial do material que é de 6 a 8% (em base umida).
Secagem ao sol também pode ser realizada, porém essa
necessitarad de pelo menos 24 horas de exposi¢do solar.
Apds todos os procedimentos, é obtido um produto de
aspecto igual a figura ao lado.
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A quitina seca pode ser armazena por longos periodos e por isso ndo necessita ser convertida
diretamente a quitosana. Para a transformacao de quitina em quitosana sdo necessarias mais
cinco etapas conforme mostra o fluxograma abaixo. Esta transformacao agrega muito valor ao
produto, pois este biopolimero pode ser utilizado em diferentes formas fisicas tais como: pé,
microcapsulas, fibras, membranas, esponjas e hidrogéis. Porém os processos devem ser
realizados em ambiente prdprio.

Quitina Seca

y

Desacetilagao

V

Quitosana

y

Dissolugéo |

y

Centrifugacéo I

Y

Precipitagao |
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Fluxograma de producdo de quitosana a partir da quitina seca.

PRODUCAO DE QUITOSANA PO/ PASTA

A partir da quitina em escamas obtida nas etapas anteriores,
com uso de moinho, a quitina é transformada em pé com
granulometria de 1 mm, conforme a figura ao lado. Nesta
etapa qualquer modelo de moinho como descrito
anteriormente pode ser utilizado. O uso de liquidificador
industrial também cumpre o objetivo.

Etapa 1 — Desacetilagao

Em um sistema de reacdo, que deve contar com um agitador de pas, e ser revestido ou feito de
plastico, a quitina tratada com uma solugdo de hidréxido de sddio (45%) por 90 min. O hidréxido
de sédio (soda caustica) ird promover a desacetilagdo da quitina, transformando ela em
quitosana. Apds a reacao é necessaria fazer a drenagem do liquido e lavar o material com agua
corrente até que o pH da agua tenha valor 7.
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Etapa 2 — Dissolucao

Ao material obtido anteriormente, adiciona-se a uma solucdo de
acido acético 1 %. Para cada quilo de material deve-se adicionar
10 litros desta solucdo. Mantém-se a agitacdo por duas horas.

Etapa 3 —Filtragdo (centrifugagao)

Apds a etapa 2, é necessario filtrar o liquido em algoddo ou malha de vidro. Esta etapa visa a
remogao de particulas ndo dissolvidas

Etapa 4 — Precipitacao

Ao liquido que foi filtrado anteriormente, adiciona-se solugdo de NaOH 1% (soda), até que o pH
da mistura tenha valor 12. Em seguida adiciona-se a mistura uma solugdo de acido acético 1%
até que o pH tenha valor 7.

Etapa 5 — Centrifugagdo

Nesta etapa é necessario o uso de centrifuga. A solucdo resultante deve ser submetida a 8000
G por 20 min. Havera a formagdo da pasta de quitosana, conforme mostra a figura.

Pasta de quitosana obtida apds a centrifugacao.
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Etapa 5 — Secagem

Para ser acondicionada por longos periodos a quitosana pode ser transformada em pé, sendo
assim, logo apds a lavagem a pasta é seca em estufa por 4 horas a 602.

PRODUCAO DE QUITOSANA FILME/RESINA

Para a producdo dos filmes é utilizado 32 g de quitosana ao qual é dissolvida em 1 litro de solucdo
de acido acético 1%, sob agitagdo constante de 300 rpm a uma temperatura de 25 + 12C durante

24 h.

Solugdo de quitosana.
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Apds, para cada 50 mL da solugdo deve ser vertida em recipiente de vidro ou metal de area
conhecida de aproximadamente 17 cm?.

O conjunto deve ser levado a estufa com circulacdo forcada de ar, a 4092C durante 24 h, para
evaporacdo do solvente. Apds o filme estd pronto para ser utilizado, ou embalado e
armazenado.

Figura 6: Imagem de um filme de quitosana.

O controle de qualidade é realizado por andlises
especificas, as quais o Polo de Inovacéo Tecnoldgica do
Litoral Sul — Setor Pesqueiro possui a estrutura necessaria
e pessoal treinado para atestar a qualidade do seu
produto.
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