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Introdução

Algumas proteínas podem apresentar atividade biológica, como por exemplo, atividade antioxidante, que pode estar associada aos peptídeos bioativos presentes em determinadas seqüências da proteína, liberados após a hidrólise enzimática (Foh et al., 2010). A anchoita (Engraulis anchoita) é uma espécie pelágica com grande potencial de pesca no sul do Brasil, e que atualmente vem apresentando grande interesse por parte do Governo Federal (Madureira et al., 2007). Neste contexto, o objetivo deste trabalho foi avaliar a atividade antioxidante da fração muscular da anchoita (Engraulis anchoita) in natura e modificada enzimaticamente por Neutrase.

Metodologia

A Figura 1 apresenta o diagrama de blocos para obtenção do músculo não modificado (MNM) e modificado enzimaticamente (MME).
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Figura 1: Diagrama de blocos para obtenção do MNM e MME.

A determinação do grau de hidrólise (GH) foi determinada segundo metodologia descrita em Moraes et al. (2007). A atividade antioxidante específica (AAE) foi determinada segundo metodologia proposta por Foh et al. (2010), com pequenas modificações. Foram misturadas 2mL da amostra de proteína solúvel, previamente diluída e de concentração conhecida, com 2mL de 0,15mM DPPH (em etanol 95%). A mistura foi agitada vigorosamente e deixada em repouso, no escuro, por 30 min. A absorbância da solução resultante foi lida em 517nm. A atividade antioxidante específica foi expressa como a quantidade do radical livre DPPH (1,1diphenyl-2picrylhydrazyl) sequestrado por grama de proteína, segundo a Equação 1:
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DPPHbranco é o valor de absorbância de 2mL etanol 95% misturados com 2mL solução DPPH 0,15mM; DPPHreação é o valor de absorbância de 2mL solução proteína misturadas com 2mL solução DPPH 0,15mM; Amostrabranco é o valor de absorbância de 2mL solução de proteína misturados com 2mL etanol 95%.
Resultados e Discussão

A modificação enzimática da fração muscular do filé de anchoita promoveu um acréscimo de aproximadamente 32% na capacidade de sequestrar o radical DPPH (Tabela 1), sendo este resultado satisfatório, tendo em vista a branda modificação ocasionada, o que pode ser observado pelo baixo GH (3,3%). Comparando a AAE do MNM e MME com os resultados encontrados por Foh et al. (2010), estudando hidrolisados enzimáticos de tilápia, a anchoita apresenta uma elevada capacidade de sequestrar radicais livres, como o DPPH.
Tabela 1: Caracterização do MNM e MME.
	Amostra
	GH (%)
	AAE (mMDPPHseq/gproteína)

	MNM
	0,27±0,09
	0,054±0,002

	MME
	3,38±0,17
	0,071±0,001


Conclusão


A AAE do MNM e MME foram de 0,054 e 0,071mMDPPH/gproteína, apresentando um grande potencial de sua possível utilização como ingrediente funcional em alimentos.
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