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1 INTRODUÇÃO
As proteínas hidrolisadas podem ser obtidas mediante a ação de enzimas, resultando em peptídeos e aminoácidos livres (ZAVAREZE et al., 2009), podendo assim apresentar propriedades bioativas (CUDENNEC et al., 2008). A presença de aminoácidos é essencial para a síntese de uma variedade de proteínas com importantes funções, incluindo o transporte de oxigênio, vitaminas, CO2, enzimas e proteínas estruturais (CHALAMAIAH et al., 2012). O objetivo deste trabalho foi obter hidrolisados proteicos de anchoita, com a enzima Alcalase e três tempos de reação, verificando o seu grau de hidrólise, a atividade antioxidante e o perfil de aminoácidos.
2 MATERIAL E MÉTODOS 
A matéria prima utilizada foi a polpa de anchoita (Engraulis anchoita), cuja composição foi 79,7% de umidade, 16,5% de proteína, 2,0% de lipídeos e 1,2% de cinzas. A Alcalase 2.4L foi aplicada na hidrólise, estando na concentração de 1,0% e 2,0% de substrato, pH 7,0 e temperatura de 50°C, nos tempos de reação de 1, 3 e 5 horas. A desativação da enzima foi feita em 90°C por 15 minutos. Após o resfriamento o hidrolisado foi centrifugado (3.220 g/15 minutos), filtrado e liofilizado. O grau de hidrólise (GH) foi determinado pelo método de Adler-Nissen (1979), o sequestro do radical livre DPPH por Shimada et al. (1992) e o poder redutor por Oyazu (1988). O perfil de aminoácidos foi feito segundo Bidlingmeyer et al.(1984).

3 RESULTADOS e DISCUSSÃO 
Na Tabela 1 estão apresentados os valores de GH, DPPH e poder redutor dos hidrolisados obtidos de polpa de anchoita com a enzima Alcalase em diferentes tempos de reação. Verificou-se que o hidrolisado com maior GH foi em 5 horas de reação comparado com os tempos de 1 e 3 horas, tempos que apresentaram um aumento de aproximadamente 10% do GH. Segundo Guerard et al. (2002) a redução da taxa de reação é devido à limitação da atividade da enzima e da diminuição da concentração de substrato disponível. No sequestro do radical DPPH o hidrolisado A5 foi mais efetivo, assim como no poder redutor (A3 e A5).  Em estudo de Li et al. (2012) com hidrolisado de carpa obtiveram  49,5% de efeito sequestrante. O hidrolisado A5 apresentou aminoácidos essenciais que variaram de 36,88 mg/g proteína (isoleucina) a 103,11 mg/g proteína (lisina), ambos valores acima do limite mínimo para bebês, crianças de 2-12 anos e para adultos (FAO/WHO, 1990).
Tabela 1: Valores  de GH, DPPH e poder redutor dos hidrolisados de anchoita.

	 
	A1
	A3
	A5

	GH (%)
	65,6±2,1b
	75,1±0,7a
	78,3±1,7a

	DPPH (%)
	20,7±0,1c
	38,9±0,1b
	43,4±0,1a

	Poder Redutor 

(ABS 700 nm)
	0,175±0,004b
	0,269±0,008a
	0,262±0,001a


Letras diferentes na mesma linha indicam diferença significativa (p<0,05) entre os hidrolisados. Hidrolisado obtido pela enzima Alcalase em 1 hora (A1), 3 horas (A3) e 5 horas (A5) de reação.GH : Grau de hidrólise.
4 CONSIDERAÇÕES FINAIS
Foram obtidos hidrolisados enzimáticos com propriedades antioxidantes, sendo o hidrolisado A5 o mais eficiente e que apresenta aminoácidos essenciais, importantes para a manutenção das funções fisiológicas humanas.
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