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Resumo 

O objetivo deste trabalho foi extrair e caracterizar gelatina da pele de tilápia 
(Oreochromis niloticus) e utilizá-la como um substituto de gelatina de mamíferos, 
na formação de micropartículas por coacervação complexa. A gelatina e a goma 
arábica foram utilizadas como materiais de parede e óleo de salmão, como material 
de recheio. A gelatina de pele foi obtida por extração ácida e comparada com 
gelatina suína quanto aos aspectos: força de gel (Bloom); dureza por análise do 
perfil de textura (APT); ponto de fusão; distribuição de massa molar; composição 
centesimal; morfologia das partículas; diâmetro médio de particula, e eficiência 
de encapsulação. Maior valor de dureza (APT) foi obtido para gelatina suína, 
886,4 g, em relação à gelatina de peixe, 794,4 g, porém sem diferença significativa 
(p > 0,05). A gelatina suína apresentou ponto de fusão maior (27,5 °C) que a 
gelatina de peixe (24,0 °C). Os diâmetros médios das micropartículas foram 99,0 
µm e 103,8 µm e as eficiências de encapsulação, 72,4 ± 10,6% e 69,9 ± 3,9%, 
quando gelatina suína e gelatina de peixe foram utilizadas, respectivamente. 
A utilização de óleo de salmão e gelatina de peixe manteve a morfologia das 
micropartículas, que apresentam esfericidade característica e integridade das 
paredes, mesmo após secagem e reidratação.

Palavras-chave: Oreochromis niloticus; Gelatina de pele de peixe;  
Óleo de salmão; Microencapsulação; Coacervação complexa. 

Summary

The objective of this work was to extract and characterize gelatin from tilapia 
skin (Oreochromis niloticus) and use it as a substitute for mammalian gelatins in the 
production of micro-particles by complex coacervation. The gelatin and gum Arabic 
were used as the wall material and salmon oil as the core material. Tilapia skin 
gelatin was obtained by acid extraction and compared with pig gelatin, evaluating 
the gel strength (Bloom), hardness according to the texture profile analysis (TPA), 
melting point, molecular weight distribution, proximate composition, morphology, 
mean particle diameter and encapsulation efficiency. The pig gelatin showed the 
highest values for hardness (886.4 g) and melting point (27.5 °C) as compared 
to the fish gelatin with 794.4 g and 24.0 °C, respectively, but without significant 
difference (p > 0.05). The mean diameters of the microparticles were 99.0 µm 
and 103.8 µm with encapsulation efficiencies of 72.4 ± 10.6% and 69.9 ± 3.9% 
for the pig gelatin and fish gelatin, respectively. The use of salmon oil and fish 
gelatin did not change the morphology of the micro-particles, which maintained 
their spherical format and wall integrity even after drying and rehydration.

Key words: Oreochromis niloticus; Fish skin gelatin; Salmon oil; 
Microencapsulation; Complex coacervation.
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Óleos provenientes de peixes representam 
uma fonte importante de suprimento de ácidos graxos 
essenciais poli-insaturados ω-3. Estes compostos 
apresentam, porém, alta susceptibilidade à oxidação, 
além de sabor e odor acentuados, o que restringe 
sua aceitação (MÁRQUEZ-RUIZ et al., 2000). Para 
contornar esses problemas, várias estratégias de 
microencapsulação estão sendo testadas (DRUSCH, 
2006). 

Neste trabalho, a gelatina de peixe foi extraída 
de pele de ti lápia e caracterizada quanto a sua 
composição, propriedades físico-químicas e reológicas. 
Posteriormente, o produto foi empregado como um 
polímero, juntamente com goma arábica, na produção 
de micropartículas contendo óleo de salmão, por 
coacervação complexa. As micropartículas foram 
caracterizadas quanto a morfologia, tamanho médio e 
distribuição de tamanho.

2 Material e métodos

2.1 Material

Os seguintes materiais foram utilizados: gelatina 
extraída da pele de tilápia (Oreochromis niloticus); goma 
arábica (IRX49345, CNI); gelatina suína tipo A (240P/6, 
Gelita South America); óleo de salmão (DDK Comércio 
Importação e Exportação Ltda.), e demais reagentes de 
grau analítico.

2.2 Produção e caracterização da gelatina  
de pele de tilápia

A extração da gelatina de pele de tilápia foi feita 
de acordo com a metodologia descrita por Montero e 
Gómez-Guillén (2000) com adaptações. As peles foram 
obtidas por filetagem manual em câmara fria (6 °C) 
e mantidas em freezer (-18 °C) por duas semanas. 
Previamente ao procedimento de extração da gelatina, 
foi feita uma lavagem das peles com água corrente em 
abundância. Após a limpeza, as peles foram imersas em 
solução de NaCl (0,8 M) por 10 min, utilizando-se uma 
relação 1:6 (peso de pele/peso de solução), com posterior 
enxágue. Este procedimento foi repetido três vezes e o 
excesso de água foi removido. As peles lavadas foram 
mantidas em imersão em solução de hidróxido de sódio 
(0,2 M) por 30 min, sendo enxaguadas em seguida. Este 
procedimento também foi repetido por três vezes. Logo 
após, as peles foram imersas em solução de ácido acético 
(0,05 M), utilizando uma relação 1:10 (peso de pele/peso 
de solução) à temperatura ambiente por três horas e, 
depois, enxaguadas com água corrente. Posteriormente, 
permaneceram por 12 h a 50 °C sob agitação lenta 
em água destilada, em tacho aberto encamisado. Em 
seguida, a mistura foi filtrada em algodão. O filtrado, 

1 Introdução

A aquicultura comercial brasileira é variada, porém 
o maior volume de cultivo e comercialização é realizado 
com um pequeno número de espécies. No setor de 
piscicultura, a tilápia do Nilo (Oreochromis niloticus) 
é a espécie mais cultivada no Brasil, apresentando 
vantagens para seu cultivo, incluindo grande capacidade 
de adequar-se a vários sistemas de produção, robustez, 
rápido crescimento, fácil reprodução e carne de excelente 
sabor (FITZSIMMONS, 2000).

Uma quant idade signi f icat iva de resíduos 
orgânicos é gerada nas diferentes etapas da cadeia 
produtiva da piscicultura, principalmente devido à 
percentagem elevada dos resíduos após filetagem, 
que se apresenta como um problema para o produtor 
ou para o abatedouro. No caso da tilápia, o rendimento 
médio em filé é de aproximadamente 30%, enquanto 
os resíduos representam 70%, distribuídos em cabeça 
(14%), carcaça (35%), vísceras (10%), pele (10%) e 
escamas (1%) (VIDOTTI e GONÇALVES, 2006). Segundo 
os autores, estes resíduos podem ser aproveitados para 
a produção de outros subprodutos, reduzindo o impacto 
ambiental dessa atividade. A pele do pescado pode ser 
retirada para produção de gelatina e pode representar 
uma alternativa de aproveitamento comercial dos resíduos 
da piscicultura.

Um dos principais inconvenientes da gelatina de 
peixe é a formação de géis, com propriedades reológicas 
inferiores àquelas obtidas com gelatinas convencionais 
de mamíferos. Entretanto, ao contrário das gelatinas 
de mamíferos, a quantidade de informações sobre as 
propriedades das gelatinas de pele de peixes é pequena e 
necessita ser ampliada, visando a aumentar sua utilização 
(GUDMUNDSSON, 2002). Além da possibilidade de uso 
da gelatina de peixe na fabricação de sobremesas, de 
filmes para produção de embalagens biodegradáveis 
e de cápsulas, esta pode também ser utilizada como 
material de parede na produção de micropartículas, com 
diferentes aplicações (GÓMEZ-GUILLÉN et al., 2002; 
ZHOU e REGENSTEIN, 2007).

A microencapsulação consiste no revestimento de 
um material de recheio que funcione como uma barreira 
entre o recheio e o ambiente, evitando perdas ou reações 
indesejáveis. Outra função importante da micropartícula 
é possibilitar a liberação controlada da substância 
encapsulada no momento e no local desejados (SHAHIDI 
e HAN, 1993). A coacervação complexa é um fenômeno 
físico-químico, no qual ocorre uma separação espontânea 
de fases. Este fenômeno pode ocorrer por interações 
eletrostáticas entre dois polímeros com cargas opostas 
em solução, sendo eficiente na encapsulação de 
compostos hidrofóbicos, com reduzida solubilidade em 
água (De KRUIF et al., 2004).
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sciocorp.com). Foram medidas trezentas partículas 
por amostra analisada. A distribuição de tamanho 
das micropartículas foi obtida através da construção 
de histogramas. A morfologia das micropartículas 
foi avaliada por microscopia ótica (MO) e, para as 
micropartículas desidratadas, por microscopia eletrônica 
de varredura (MEV). Foi utilizado um microscópio ótico 
(E800, Nikon) munido de software Image Pro Plus 4.0 
para obtenção das imagens em meio aquoso. Para o 
MEV, amostras desidratadas foram fixadas em fita adesiva 
metálica e recobertas por uma fina camada de ouro em 
um evaporador Balzer (SCD50 Baltec) por 180 s, 40 mA. 
Observações por MEV (T300, Jeol) foram feitas com 
aceleração da voltagem de 10 kV.

2.4 Análise estatística

As anál ises esta t ís t icas foram efe tuadas 
utilizando-se o software Statistica 6.0 for Windows 

distribuído em bandejas plásticas, foi seco a 50 °C, 
em estufa com circulação forçada de ar. Finalmente, a 
gelatina seca foi moída em multiprocessador, peneirada 
(Mesh < 0,59 mm) e armazenada a -18 °C. As diversas 
fases envolvidas no processo de extração foram ajustadas 
por meio de ensaios preliminares. O rendimento mássico 
na produção de gelatina foi calculado considerando-se 
o peso úmido da pele de tilápia fresca. 

Os teores de umidade (Método nº 925.09), 
proteína (Método nº 955.04) e cinzas (Método nº. 900.02) 
foram determinados em triplicata na pele utilizada 
para a produção da gelatina e nas gelatinas de peixe 
e suína (HORWITZ, 2006), enquanto os lipídios foram 
determinados, também em triplicata, por extração 
e evaporação com mistura de solventes (BLIGH e 
DYER,1959) . Para a determinação do teor de proteína, 
foi utilizado o fator 5,55 e a distribuição de massa 
molar foi avaliada por meio de eletroforese em gel de 
poliacrilamida, SDS-PAGE (LAEMMLI, 1970). O ponto 
de fusão das gelatinas foi determinado de acordo com 
Choi e Regenstein (2000). O método Bloom foi utilizado 
para a determinação da dureza (CHOI e REGENSTEIN, 
2000) a partir de soluções de gelatina a 6,67% (p/p), em 
texturômetro TAXT2 (SMS), utilizando-se probe modelo 
P 0.5 com os ajustes de 0.5 mm.s-1 de velocidade de 
penetração e distância de penetração de 4 mm a partir 
da superfície. Para a determinação da dureza APT, foi 
utilizada a mesma preparação das amostras, sendo 
adotados os valores de 2 mm.s-1 de velocidade de 
penetração e distância de penetração de 60% da altura 
total da amostra (3 cm). Para as determinações de dureza 
e da temperatura de fusão, cada amostra foi analisada 
em cinco repetições.

2.3 Produção e caracterização das micropartículas

As micropar t ícu las foram produzidas por 
coacervação complexa segundo Thies (1995), conforme 
descrito no fluxograma da Figura 1. As micropartículas 
úmidas foram congeladas lentamente e liofilizadas (501, 
Edwards Pirani). 

A eficiência de encapsulação (%EE) foi calculada 
como a quantidade de óleo encapsulado por grama de 
cápsula, em relação ao óleo utilizado inicialmente no 
sistema a ser encapsulado, e expressa em percentagem. 
As micropartículas úmidas foram rompidas adicionando-se 
uma solução de dodecil sulfato de sódio (SDS, 0,5%) na 
proporção de 1:2, micropartículas: SDS (m/v). A mistura 
foi mantida sob aquecimento por 20 min (85 °C) e a 
quantidade de óleo determinada gravimetricamente 
em triplicata, após evaporação do solvente (BLIGH e 
DYER,1959). A determinação do tamanho médio das 
partículas úmidas ou reidratadas em água destilada por 
30 min foi feita por microscopia ótica, com captação de 
imagens e utilização do programa Scion Image (www.

Óleo de salmão
3,75 g

+

Gelatina
(suína ou de peixe)

(2,5% m/m - 150 mL)
50 ± 3 °C

Emulsificação
Ultraturrax

14000 rpm, 3 min

Emulsão +
Goma arábica

(2,5% m/m - 150 mL)
50 ± 3 °C

Agitação magnética (5 min)

Adição de água destilada
(600 mL) 50 ± 3 °C

Agitação magnética (5 min)

Ajuste do pH a 4,0
HCl ou NaOH
(0.5 e 0.05M)

Resfriamento (10 °C)
agitação magnética

banho de gelo

Micropartículas
coacervadas

Figura 1. Fluxograma de preparação de micropartículas por 
coacervação complexa.
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observaram que o emprego de sais, principalmente de 
cloretos, na etapa de lavagem das peles submetidas à 
extração de gelatina, provoca a abertura da estrutura do 
colágeno, facilitando a interação do mesmo com o ácido 
utilizado em seguida, aumentando, assim, a extração 
de polímeros de maior massa molar. Neste trabalho, foi 
utilizado cloreto de sódio com o mesmo propósito, o 
que perrmitiu a obtenção de gelatina com maior massa 
molar em relação à gelatina suína, conforme pode ser 
observado no eletroforetograma (Figura 2).

A presença de bandas de maior massa molar e 
um perfil eletroforético não difuso presentes na gelatina 
de peixe indicam que as condições de manuseio 
da matéria-prima e as condições de processamento 
escolhidas foram aceitáveis para a produção da gelatina. 
A presença de frações proteicas de maior massa molar é 
uma das hipóteses utilizadas para justificar as melhores 
características viscoelásticas apresentadas por gelatinas 
de mamíferos (GUDMUSSON, 2002). 

A temperatura de fusão da gelatina de pele de 
peixe pode sofrer variações em função de muitos fatores, 
incluindo o método de preservação das peles, condições 
de extração da gelatina, origem da mesma, composição 
em aminoácidos, distribuição de massa molar, proporção 
entre cadeias α1 e α2, entre outros. As temperaturas de 
fusão da gelatina de peixe e suína utilizada como controle, 
estão apresentadas na Tabela 2. A faixa de temperatura 
de fusão obtida para a gelatina da pele de tilápia (24 a 
26 °C) foi muito próxima às observadas na literatura para 
gelatina obtida da mesma matéria-prima. Gudmundsson 
(2002) obteve uma temperatura de fusão para gelatina de 
tilápia de 25,8 °C, enquanto Jamilah e Harvinder (2002) 

(STATSOFT, INC, 2001) e as diferenças entre médias 
determinadas pelo teste múltiplo de Tukey (p < 0,05) para 
comparar as durezas (APT e Bloom) dos géis obtidos com 
a gelatina de peixe e a gelatina suína. 

3 Resultados e discussão

3.1 Gelatina de pele de tilápia

O rendimento da extração de gelatina foi de 
18,3% (gramas de gelatina em pó por 100 g de pele 
úmida), semelhante ao valor de 18,1% descrito por 
Songchotikunpan et al. (2008) para a mesma matéria-
prima. O rendimento pode variar com o método de extração 
empregado e com a idade e a espécie do peixe utilizado 
(MUYONGA et al., 2004; JONGIAREONRAK et al., 2006). 
Rendimentos de gelatina extraída da pele de diferentes 
espécies de peixes variando entre 5,5 e 21% foram 
obtidos anteriormente (GIMENÉZ et al., 2005; JAMILAH 
e HARVINDER, 2002). A gelatina obtida apresentou cor 
amarelada, sendo esta menos intensa que a da gelatina 
suína utilizada como referência.

A composição centesimal obtida para a pele 
fresca de tilápia do Nilo esta apresentada na Tabela 1. 
Os conteúdos de umidade, de minerais, de lipídios e 
de proteínas da pela de tilápia do Nilo foram próximos 
aos valores descritos anteriormente na l i teratura 
(SONGCHOTIKUNPAN et al., 2008; SOUZA, 2003). 

No perfil eletroforético, correspondente à gelatina 
de peixe (Figura 2, coluna 3), é possível observar cinco 
bandas na distribuição de massa molar (212, 170, 116, 
76 e 53 KDa). A banda 3 (Figura 2), correspondente a 
116 KDa, apresenta maior intensidade. Correspondências 
de bandas às cadeias α1 e α2 do colágeno foram 
indicadas no eletroforetograma (Figura 2). A gelatina 
suína comercial (Figura 2, coluna 2) apresentou um 
padrão difuso de massas molares em decorrência 
provavelmente do processo mais drástico de extração 
utilizado comercialmente, além de uma fração proteica 
de alta massa molar observada ao final do gel de 
empacotamento e início do gel de separação. A gelatina 
de peixe apresentou menor quantidade de polímeros 
com menores massas molares. Gimenéz et al. (2005) 

Tabela 1. Composição centesimal de pele de tilápia do Nilo 
(Oreochromis niloticus), gelatina suína comercial e gelatina 
de tilápia.

Conteúdo 
(%)

Pele  
(tilápia)

Gelatina de 
peixe 

Gelatina 
suína

Umidade 68,0 ± 0,9 9,3 ± 0,1 10,5 ± 0,3
Proteína 28,5 ± 1,8 88,9 ± 0,4 90,0 ± 1,0
Lipídios 2,4 ± 0,4 0,3 ± 0,0 0,1 ± 0,0
Cinzas 1,9 ± 0,3 1,8 ± 0,0 0,2 ± 0,0
Total 100,8 100,4 100,3

Figura 2. Perfil eletroforético (SDS-PAGE): Padrão de proteínas 
de baixa massa molar (17-0446-01, Amershan Pharmacia 
Biotech Ltda) (1); Gelatina suína comercial (2); Gelatina de 
peixe (3).

β
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α2

212 KDa
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76 KDa
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1 2 3
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3.2 Micropartículas obtidas a partir de  
gelatina de pele de tilápia

As condições estequiométricas, de temperatura 
e de pH utilizadas na produção das micropartículas 
foram otimizadas anteriormente (ALVIM, 2005). As 
micropartículas foram insolúveis em água e seus teores de 
umidade foram altos, obtendo-se valores de 83,5 ± 0,9% 
para micropartículas contendo gelatina suína e 83,0 ± 
3,9% para micropartículas obtidas quando gelatina de 
peixe foi utilizada, sem diferenças significativas (p > 0.05). 
As eficiências de encapsulação (EE%) obtidas para as 
micropartículas produzidas com gelatina suína e de peixe 
foram de 72,4 ± 10,6% e 69,9 ± 3,9%, respectivamente; 
também, tais dados mostram-se sem diferenças 
significativas (p > 0.05), indicando que a origem da 
gelatina utilizada na formação da parede não interferiu 
na encapsulação do óleo de salmão. Micropartículas 
obtidas por coacervação complexa na encapsulação de 
ésteres insaturados de ácidos graxos poli-insaturados ω-3 
apresentaram %EE em torno de 80% (LAMPRECHT et al., 
2001), indicando que os valores obtidos no presente 
trabalho são promissores. 

Os diâmetros médios e a distribuição de tamanho 
das micropartículas coacervadas úmidas, liofilizadas 
e reidratadas podem ser observados na Figura 3. Os 
diâmetros médios das partículas úmidas ou reidratadas 
variaram de 83,10 a 107,28 µm, sem diferenças 
significativas (p > 0.05), uma vez que os desvios 
padrão obtidos foram altos, indicando que existe uma 
polidispersidade de tamanho no processo de produção 
ou, ainda, que o número de partículas medido deve 
ser aumentado. Essa variação reflete as condições de 
processo, incluindo condições de preparo da emulsão 
e velocidade de esfriamento, características físico-
químicas dos materiais de parede, bem como a tensão 
superficial e o grau de hidrofobicidade do material de 
recheio utilizado. Diâmetros médios variando entre 39 até 
680 µm foram descritos na literatura para partículas 
obtidas por coacervação complexa (BUILDERS et al., 
2008; PRATA et al., 2008).

As características morfológicas das partículas 
úmidas e das reidratadas mostraram que as partículas 
apresentaram formato esférico, aparentemente íntegras, 
e apresentaram distribuição do recheio multinucleada 
(Figura 3), independentemente do tipo de gelatina 
utilizado. A Figura 3 permite ainda observar que as 
partículas desidratadas submetidas à reidratação por 
30 min mantiveram sua integridade. A morfologia das 
partículas, observada após a reidratação (Figura 3), 
indicou que o processo de secagem por liofilização foi 
suficientemente brando para permitir a manutenção 
da integridade após secagem e reidratação, com as 
partículas retomando a estrutura esférica observada nas 
amostras úmidas originais. A microscopia eletrônica de 

obtiveram pontos de fusão de gelatinas de Oreochromis 
mossambicus e Oreochromis nilotica de 22,4 e 28,9 °C, 
respectivamente. As gelatinas de peixes tropicais se 
caracterizam por apresentar melhores propriedades 
físicas que as gelatinas de peixes de águas frias e 
possuem propriedades mais similares às gelatinas de 
mamíferos devido à quantidade dos aminoácidos prolina 
e de hidroxiprolina presentes na gelatina. Quanto maior 
o conteúdo de prolina e de hidroxiprolina na gelatina, 
maior será a propensão para a formação de hélices 
mais compactadas, resultando em maiores temperaturas 
de fusão e melhores propriedades viscoelásticas 
(HAUG et al., 2004). 

De acordo com Holzer (1996), a força de gel de 
uma gelatina comercial, expressa como valor Bloom, varia 
de 100-300 g, sendo desejável que possua um valor entre 
250 e 260 g. Geralmente, quanto maiores os valores de 
força de gel, melhor a qualidade da gelatina. Os valores 
médios da força de gel e respectivos desvios padrão, 
para gelatina suína e de peixe, estão apresentados 
na Tabela 2. Quando a força do gel é expressa como 
Bloom, os valores obtidos são muito próximos, 192,2 e 
202,7 g, para gelatina suína e de peixe, respectivamente 
(Tabela 2). Embora muito próximos, os valores das médias 
foram estatisticamente diferentes (p < 0.05). O valor 
observado para a gelatina de peixe expresso como Bloom 
é inferior aos valores obtidos na literatura para a gelatina 
de tilápia, que variaram de 263 a 328 g (GROSSMAN e 
BERGMAN, 1992; SONGCHOTIKUNPAN et al. 2008). 
Quando a força do gel é determinada como dureza APT, 
maior valor foi observado para gelatina suína, atingindo 
886,4 g, enquanto que para gelatina de peixe a dureza 
média medida foi de 794,4 g; no entanto, estas médias 
não apresentaram diferenças entre si (p > 0.05) devido 
ao alto desvio padrão observado entre as repetições. 
Diferenças mais acentuadas para a medida de textura 
APT, em relação à medida Bloom, devem-se ao fato de 
que a dureza medida pela análise do perfil de textura 
produz uma percentagem de deformação muito maior 
que a produzida pela medida Bloom, sendo mais próxima 
à percepção sensorial. Entretanto, a variabilidade entre 
as determinações no caso da medida ATP necessita ser 
diminuída, tentativamente aumentando-se o número de 
replicações. 

Tabela 2. Temperaturas de fusão, dureza APT e Bloom da 
gelatina suína e da gelatina de peixe expressas como média e 
respectivo desvio padrão.

Parâmetros físicos Gelatina suína Gelatina de peixe
T. inicial / T. final (°C) 27,5/29,5 24,0/26,0
Dureza APT (g) 886,4 ± 148,7 (1)a 794,4 ± 64,1a

Bloom (g) 192,3 ± 2,9a 202,8 ± 3,7b

(1)Letras iguais na mesma linha indicam medias sem diferenças 
significativas (p > 0.05).
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Figura 3. Morfologia por microscopia ótica, diâmetros médios (µm) e distribuição de tamanho das micropartículas coacervadas 
úmidas ou reidratadas após liofilização, contendo óleo de salmão como recheio. * MGS = micropartículas com parede formada 
por gelatina suína e goma arábica; MGP = micropartículas com parede formada por gelatina peixe e goma arábica. Média ± 
desvio padrão. Nota: letras iguais na mesma coluna representam que não houve diferença estatística significativa (p < 0,05) entre 
as médias de diâmetro das amostras.
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em relação à suína, conforme descrito na literatura. As 
micropartículas coacervadas obtidas com gelatina da 
pele de tilápia apresentaram diâmetro médio, distribuição 
de tamanho e morfologia semelhantes às obtidas quando 
a gelatina suína é utilizada. As micropartículas obtidas 
com gelatina de peixe ou com gelatina suína resistiram à 
secagem por liofilização e mantiveram a integridade após 
reidratação, indicando uma utilização potencial para a 
gelatina de peixe e para o aproveitamento da pele, em 
muitos casos, descartada. 
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