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Digestão Gastrointestinal in vitro de hidrolisados proteicos preparados a 

partir de subprodutos de Pescada 
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Palavras-chave 

Subprodutos de pescada, hidrolisados proteicos, hidrólise enzimática, actividade antioxidante 

e digestão gastrointestinal in vitro. 

 

Resumo 

Os hidrolisados proteicos de pescada são produtos obtidos de peixe inteiro ou 

subprodutos e resultam da ruptura de ligações peptídicas, com a adição de uma molécula de 

água, por via química ou enzimática. As proteínas do pescado são fragmentadas, em maior ou 

menor extensão, em aminoácidos e péptidos de diferentes tamanhos. Em termos das suas 

propriedades nutricionais, são considerados melhores os que são obtidos a partir das proteínas do 

leite, carne e vegetais. Apresentam também um conjunto de propriedades biológicas que têm 

sido testadas em ensaios a nível laboratorial, tal como a actividade antioxidante. 

Os hidrolisados proteicos de pescado têm revelado poder antioxidante e apresentam efeito 

sinérgico na presença de outros antioxidantes. Esta actividade depende da natureza da matéria-

prima utilizada e do grau de hidrólise dos produtos. 

Este trabalho teve como objectivo, a preparação de dois hidrolisados proteicos preparados a 

partir de restos de pescada por via enzimática. Um dos hidrolisados foi preparado directamente 

a partir dos restos de pescada, o outro hidrolisado preparado a partir das proteínas de restos de 

pescada solubilizadas a pH 11,0. A enzima utilizada na hidrólise foi a Alcalase. 

Foi determinada a actividade antioxidante de cada um, incluíndo a de um hidrolisado proteico 

comercial preparado a partir do bacalhau, utilizado como referência, através de quatro técnicas 

especificas DPPH, Poder Redutor, ABTS .+e a actividade quelante. 

Foi também objectivo deste trabalho a simulação da digestão gastrointestinal in vitro em 

condições controladas dos hidrolisados em estudo, onde foi possível avaliar a actividade 

antioxidante de cada hidrolisado proteico após a digestão. 
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byproducts of Hake 

 

Ana Cristina Lourenço dos Reis 

 
Keywords 
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Abstract 

Fish protein hydrolysates are products obtained from whole fish or by-products and result 

from rupture of peptide bonds, with the addition of a water molecule, by chemical or enzymatic 

way. The fish proteins are fragmented to a greater or lesser extent in, amino acids and peptides 

of different sizes. In terms of its nutritional properties, are considered the best of which are 

derived from milk proteins, meat and vegetables. They also have a set of biological properties 

that have been tested in the laboratory level, such as antioxidant activity. 

Fish protein hydrolysates have shown antioxidant power and a synergistic effect in the 

presence of other antioxidants. This activity depends on the nature of the raw material used and 

the degree of hydrolysis products. 

The objective of this work was the preparation of two protein hydrolysates from hake by-

products by enzymatic hydrolysis. One hydrolysate was prepared directly from the minced raw 

material and other from solubilised proteins at pH 11.0. Alcalase was enzyme used for the 

hydrolysis. 

The antioxidant activity of hydrolysates was determined according to four specific 

techniques: DPPH, reducing power, ABTS. + and chelating activity , a commercial protein 

hydrolysate prepared from cod was used as reference.  

It was also objective of this work the simulation of in vitro gastrointestinal digestion of 

hydrolysates under controlled conditions and the antioxidant activity after digestion of the 

hydrolysates was evaluated. 
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