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1 INTRODUÇÃO
Em busca de alternativas viáveis para o problema de subaproveitamento da indústria pesqueira, que desperdiça mais de 60% dos resíduos, propõe-se o desenvolvimento de processos com o intuito de recuperação ou alteração das proteínas do pescado visando seu uso como ingredientes funcionais ou bioativos em ampla variedade de produtos (Martins et al., 2009). Assim, a produção de hidrolisados protéicos por tratamento enzimático é promissor para agregar valor aos subprodutos de pesca, como a produção de peptídeos com atividade antioxidante. Neste sentido, objetivou-se determinar a atividade antioxidante através do poder redutor (PR) de hidrolisados obtidos enzimaticamente, utilizando as proteínas dos subprodutos do bijupirá.
2 MATERIAIS E MÉTODOS
Foi utilizado o resíduo (cabeça e vísceras sem ossos e pele) do bijupirá. As enzimas foram: Alcalase e Flavourzyme (Novozymes) e Protamex (Sigma-Aldrich). Os reagentes foram de grau analítico (P.A.). 

O resíduo foi desengordurado por centrifugação (9.000xg por 30 min), após homogeneizado em água destilada e as enzimas endógenas inativadas (85 °C por 15 min). A temperatura e o pH foram ajustados (condições ótimas de cada enzima) e adicionada a enzima 1U:10g de substrato protéico, de acordo com a atividade específica (Sigma, 1999). O grau de hidrólise (GH) foi determinado pelo método de pHStat (Adler-Nissen, 1986), e quando se tornou constante foi inativada a enzima (90 °C/10 min). Os hidrolisados foram centrifugados (3.500xg por 20 min), filtrados e os sobrenadantes liofilizados  e armazenados a -18 ± 2 °C.
O PR foi medido segundo o método realizado por Oyaizu (1986). O aumento da absorbância da mistura da reação indica um aumento do mesmo.
3 RESULTADOS e DISCUSSÃO 
O PR do íon férrico está correlato com a capacidade de um composto doar elétrons, mecanismo de ação que está relacionado com a capacidade antioxidante de muitos compostos naturais. Os resultados de PR dos hidrolisados protéicos estão apresentados na Figura 1.
Figura 1 – Atividade antioxidante pelo poder redutor. HPRA, HPMF e HPMP – hidrolisado protéico de resíduos do pescado com Alcalase, Flavourzyme e Protamex
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Fonte: Os autores
A Figura 1 apresenta o PR em que o controle (vitamina C) foi ajustado em 100%. O HPRP obteve 179% de PR, no entanto foi o único que ultrapassou o controle. Os demais possuem valores abaixo, como o HPRF em torno de 50%, e, o HPRA com aproximadamente 80%. De acordo com Je et al. (2009), o PR mais elevado pode ser atribuído ao maior conteúdo de peptídeos doadores de elétrons ou hidrogênio, sendo mais antioxidante.
4 CONSIDERAÇÕES FINAIS
O HPRP apresentou maior poder redutor sendo 79% mais efetivo como antioxidante que a amostra controle.
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