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Resumo

Os hidrolisados proteicos de pescada sao produtos obtidos de peixe inteiro ou
subprodutos e resultam da ruptura de ligacdes peptidicas, com a adicdo de uma molécula de
agua, por via quimica ou enzimatica. As proteinas do pescado sdo fragmentadas, em maior ou
menor extensao, em aminoacidos e péptidos de diferentes tamanhos. Em termos das suas
propriedades nutricionais, sao considerados melhores os que sao obtidos a partir das proteinas do
leite, carne e vegetais. Apresentam também um conjunto de propriedades bioldgicas que tém
sido testadas em ensaios a nivel laboratorial, tal como a actividade antioxidante.

Os hidrolisados proteicos de pescado tém revelado poder antioxidante e apresentam efeito
sinérgico na presenca de outros antioxidantes. Esta actividade depende da natureza da matéria-
prima utilizada e do grau de hidrolise dos produtos.

Este trabalho teve como objectivo, a preparacao de dois hidrolisados proteicos preparados a
partir de restos de pescada por via enzimatica. Um dos hidrolisados foi preparado directamente
a partir dos restos de pescada, o outro hidrolisado preparado a partir das proteinas de restos de
pescada solubilizadas a pH 11,0. A enzima utilizada na hidrolise foi a Alcalase.

Foi determinada a actividade antioxidante de cada um, incluindo a de um hidrolisado proteico
comercial preparado a partir do bacalhau, utilizado como referéncia, através de quatro técnicas
especificas DPPH, Poder Redutor, ABTS e a actividade quelante.

Foi também objectivo deste trabalho a simulacdo da digestao gastrointestinal in vitro em
condicoes controladas dos hidrolisados em estudo, onde foi possivel avaliar a actividade

antioxidante de cada hidrolisado proteico apéds a digestao.
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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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Lista de abreviaturas

e %- Percentagem ou por cento

e ul- Microlitro, unidade de medida

e  Abs- Absorvancia

e ABTS- 2-2"-azinobis-(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) diammonium salt

e ABTS."-Radical ABTS

e Act.- Abreviatura para a designacao de Actividade

e Conct- Abreviatura para a designacao, concentracao

e COOH- Grupo carboxilo

e  DPPH- 2,2-difenil-1-picrilhidraila

e Fe*- Oxido de ferro

e Fe*- Oxido ferrico

e Fig- Abreviatura para a designacao, Figura

e g- grama, unidade de medida

e GH- Grau de hidrolise

e h- Ndamero de ligacbes OH hidrolisadas

e HCl- Acido cloridrico

e HP- Hidrolisado proteico

e HP.Cod- Hidrolisado proteico comercial de bacalhau

e HP.Restos- Hidrolisado proteico preparado a partir de restos de pescada

e HP.Sol- Hidrolisado proteico preparado a partir de proteina solubilizada de restos de
pescada

e HPP- Hidrolisados proteicos de peixe

e htot- Nimero total de ligacbes péptidicas

o IPIMAR- Instituto de Investigacao das Pescas e do Mar

e M- Molaridade

e mg- Miligramas, unidade de medida

e ml- Mililitros, unidade de medida

e NaHCO;- Bicarbonato de Sodio

e NaOH- Hidroxido de Sodio

e NH;- Grupo amino

e nm- Nanometro, unidade de medida

e nM- Unidade medida Trolox

e °C- Graus Célcio

e OH- Hidrdxido

e OPA- Ortoftalaldeido

e P(%)-Percentagem de proteina

e pH- Potencial Hidrogenionico

e PR- Poder redutor

e rpm- Rotacdes por minuto

e TCA- Acido Tricloacético

e TEAC-Capacidade Antioxidante Equivalente ao Trolox
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e terminal N- Terminal amino

e U-VPPA- Unidade de Valorizacao dos Produtos da Pesca e Aquicultura
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