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INTRODUCAO

A hidrolise enzimatica de  proteinas
alimentares pode originar peptideos capazes
de modular funcoes fisiologicas, sendo
denominados peptideos Dbioativos. Estes
peptideos sao, atualmente, foco de muitas
pesquisas relacionadas principalmente as
capacidades antioxidante e antimicrobiana.
Particularmente, proteinas do leite constituem
uma fonte potencial destes compostos,
estando entre as mais estudadas.

OBJETIVO
O objetivo desse trabalho fol verificar os
efeitos da hidrélise controlada de caseina
ovina, pela acao de uma protease bacteriana
parcialmente purificada de Bacillus sp. P7.

MATERIAIS E METODOS

Neste estudo, as atividades sequestrantes
dos hidrolisados de caseinato ovino foram
determinadas utilizando dois radicais, ABTS
(2,2’-azinobis-(3-etil-benzotiasolina-6-a4cido  sulfonico)) €
DPPH (2,2-difenil-1-picrilidrazila) A atividade
antimicrobiana fol avaliada utilizando o
método da gota.

RESULTADOS

A atividade antioxidante dos hidrolisados de
caselnato ovino quando avaliado pelo método
ABTS tenderam a aumentar com o avanco dos
tempos de hidrolise. Os resultados avaliados
pelo método DPPH variaram muito ao longo do
tempo de hidrolise, e uma relacao entre o
tempo de hidrélise e a captura do radical DPPH
nao fol possivel de ser estabelecida. Caseinato
ovino hidrolisado por 3 h com a protease
parcialmente purificada de Bacillus sp. P7
demonstrou atividade antimicrobiana contra
Bacillus  cereus, Corynebacterium  sp.,
Penicillium expansum e Aspergillus fumigatus.

Tabela 1. Atividades antimicrobianas de
hidrolisados de caseinato ovino apés 3 h de
hidrélise com a protease P7.

Zona de

Microrganismo indicador inibicdo (mm) 2

Bactérias Gram positivas:

Listeria monocytogenes ATCC 15131 b
Bacillus cereus ATCC 913
Corynebacterium ATCC ﬁ

Staphylococcus aureus

Bacterias Gram negativas:
Salmonella enteritidis ATCC 13076

Escherichia coll

Fungos Filamentosos

Penicillium expansum 90

Aspergillus fumigatus 10,0

Fusarium oxysporum f. sp. lycopersici

a y-a b C e~
diametro do halo; ~ sem Inibicao

Tabela 2. Atividades antioxidantes dos
hidrolisados de caselnato ovino obtidos com a
protease PY.

Hidrolises: ABTS: atividade DPPH: atividade
tempo (h) (%) (%)
0 69.3 + 0.14 27.5 +0.43
0,5 754 +1.43 20.7 + 0.05
1 75.6 + 0.51 30.9 + 041
2 382.1 +1.45 23.4 + 0.43
3 314 +1.21 27.9 + 0.39
4 33.4 +0.75 20.9 +0.21
CONCLUSAO

Os resultados mostram que esses hidrolisados
de caseinato ovino podem ser Uuteis em
aplicacoes na Industria alimenticla, com o0
objetivo de aumentar potencialmente o valor
nutricional e a vida de prateleira de produtos
alimenticios, bem como no desenvolvimento de
alimentos funcionalis.
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