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Introducéo

Antioxidantes sintéticos como o butilhidroxianisol (BHA) e o butilhidroxitolueno
(BHT) sdo normalmente utilizados na industria e podem causar efeitos nocivos em
animais. Nos ultimos anos ha a preocupacdo de se obter substancias naturais que
tenham a mesma funcdo e eficiéncia dos antioxidantes sintéticos (PASSOTO et
al.,1997).

Além das propriedades funcionais, tecnologicas e nutricionais, algumas
proteinas podem apresentar atividade biolégica, uma delas € a atividade
antioxidante, que pode estar associada aos peptideos bioativos presentes em
determinadas sequéncias da proteina, liberados apés a hidrélise enzimatica.

Jae-Young Je et al. (2007), isolaram e identificaram peptideos com atividade
antioxidante provenientes de hidrolisados protéicos de atum, usando enzimas para
obtencado dos hidrolisados protéicos.

O objetivo deste trabalho é obter diferentes hidrolisados enzimaticos, medir seu
poder antioxidante e comparar este efeito entre os hidrolisados obtidos.

Metodologia

A matéria-prima utilizada para a obtencédo dos hidrolisados foi o musculo de
corvina (Micropogonias furnieri) doado pela Pescal Industria de Pescados S.A. A
composicao proximal da Corvina foi determinada conforme AOAC (2000).

Obtiveram-se os hidrolisados utilizando as enzimas Alcalase e Flavourzyme,
fornecidas pela Novozymes Latin América Ltda.

As reacOes enziméticas foram realizadas com volume total de 400 mL em
reator encamisado de vidro utilizando agitador de eixo-hélice a 400 rpm a 50°C
durante 60 minutos. Apds o término da reacgéo, a enzima foi inativada termicamente
a 95°C durante 15 minutos conforme Centenaro e Mellado (2008).

As condigBes de hidrolise das enzimas Alcalase (pH 8,0; temperatura de 50°C
e tempo de 4 horas) e Flavourzyme (pH 7,0; temperatura de 50°C e tempo de 4
horas) foram definidas apds levantamento bibliografico. Foi definido também a
propor¢cao de enzima-substrato (1%,2% e 3% para cada enzima).

A atividade antioxidante foi avaliada através do método do efeito sequestrante
do radical livre 1,1-difenil-2-picrilidrazil (DPPH), de acordo com a metodologia
descrita por Wu e Chen et al.(2003).
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A figura 1 mostra o efeito sequestrante dos hidrolisados da Corvina. Obtiveram-
se hidrolisados com diferentes graus de hidrélise que foram aumentando em relagéo
a proporcao enzima-substrato.

As hidrdlises realizadas com a enzima Flavourzyme apresentaram maior
capacidade para quelar o radical DPPH do que com a enzima Alcalase. Dentre os
hidrolisados obtidos com a Alcalase, a concentracdo de enzima-substrato de 2%
apresentou maior capacidade de sequestrar o radical DPPH, da mesma forma
ocorreu com os hidrolisados obtidos com a Flavourzyme, que na concentracao
enzima-substrato de 2% também apresentou o maior efeito sequestrante.
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Figura 1: Efeito sequestrante do radical livre DPPH dos hidrolisados de corvina em
diferentes concentracdes de enzima-substrato

Conclusdes

O estudo evidenciou que foi possivel obter os hidrolisados de Corvina em
diferentes concentracbes de enzima-substrato, e que esses hidrolisados
apresentaram atividade antioxidante. Os hidrolisados de Corvina obtidos com a
enzima Flavourzyme possuem maior capacidade de quelar o radical livre DPPH
guando comparados com os da enzima Alcalase.
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