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1 INTRODUÇÃO
A peroxidação lipídica (PL) é um grande inconveniente que ocorre em alimentos e cosméticos alterando negativamente suas características, tornando-os impróprios para consumo. Visto que o uso de antioxidantes (AO) naturais está ganhando cada vez mais mercado em substituição aos químicos é de suma importância que se invista em investigações a fim de descobrir novos compostos que possuam essa atividade. A produção de biopeptídeos oriundos da hidrólise enzimática desponta como uma alternativa de tranformação de proteínas que podem ser utilizados como AO naturais. Nesse contexto, o objetivo deste é verificar o potencial de distintos hidrolisados protéicos do músculo do bijupirá (Rachycentron canadum) obtidos enzimaticamente em reduzir a PL.
2 REFERENCIAL TEÓRICO
A produção de odores e sabores desagradáveis e mudanças na coloração de alguns produtos são resultado da reação entre oxigênio e ácidos graxos insaturados, com formação de compostos de baixa massa molecular. Para retardar-las têm-se usado substâncias AO no processamento de alimentos (SUETSUNA, 2000), dentre elas os biopeptídeos que são inativos dentro da proteína intacta, mas podem ser liberados por hidrólise (ERDMANN et al., 2008).  Assim, os hidrolisados protéicos de pescado são interessantes para uma potencial aplicação por serem fonte de biopeptídeos (CUDENNEC et al., 2008), cujo sua atividade tem sido atribuídas a possibilidade de impedir a penetração de iniciadores da PL, formando uma membrana que envolve as gotículas de óleo (MOURE et al., 2006). Deste modo, as proteínas do bijupirá aparecem como uma fonte inovadora para estas pesquisas.
3 MATERIAIS E MÉTODOS
As Enzimas utilizadas foram Alcalase e Flavourzyme (Novozymes) e Protamex (Sigma-Aldrich) e como substrato o músculo do bijupirá triturado, homogeneizado em água destilada e as enzimas endógenas inativadas (85 °C por 15 min). Temperatura e pH ajustados nas condições ótimas de cada enzima (1U:10g de substrato protéico). O processo foi acompanhando até grau de hidrólise constante (ADLER-NISSEN, 1986), após a enzima foi inativada (90 °C/10 min). Os hidrolisados foram centrifugados (3.500 g/20 min), filtrados e os sobrenadantes liofilizados. A atividade AO foi medida segundo Osawa e Namiki (1985) frente à padrões (α-tocoferol e ácido ascórbico).
4 RESULTADOS e DISCUSSÃO 
A Figura 1 apresenta o acompanhamento da peroxidação lipídica por 6 dias.
Figura 1 – Cinética da Peroxidação Lipídica (MA – hidrolisado com Alcalase; MF – hidrolisado com Flavourzyme; MP – hidrolisado com Protamex).
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Fonte: Os autores (2014)
O sistema de ácido linoléico avalia a PL frente a um branco (ausência de AO) e amostras controle. Na Figura 1 podemos observar que ao longo dos 6 dias de incubação as amostras com AO se mantiveram em uma mesma faixa de absorbância quando comparados ao branco que apresentou um aumento no seu valor. Foi possível verificar que todos os hidrolisados forneceram valores de absorbância menores que o controle α-tocoferol. Apenas o MF forneceu um valor de absorbância maior que o controle com ácido ascórbico. Os valores indicam que todos os hidrolisados obtidos foram capazes de inibir a PL do ácido linoléico, podendo ser utilizado como uma alternativa aos antioxidantes comparados.

5 CONSIDERAÇÕES FINAIS
Todos os hidrolisados apresentaram potencial em reduzir a PL em sistema de ácido linoléico, sendo os MP e o MA os que demonstraram ser mais efetivos.
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