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POLIFENOLOXIDASE E PEROXIDASE EM DIFERENTES VARIEDADES DE MAÇÃS
Prietto, L.; Souza, T.D.; Souza, M.M.; Furlong, E.B.
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Resumo 

As frutas minimamente processadas são mais suscetíveis aos processos deteriorativos quando comparados as não processadas (inteiras), sendo um dos principais problemas o escurecimento causado pela ação de enzimas oxidativas. Diante disso, o objetivo deste trabalho foi avaliar a atividade das enzimas POD e PPO em maçãs da variedade Gala, Fuji e Golden Delicious, afim de posteriormente desenvolver um método de controle da ação dessas enzimas oxidativas. Os extratos enzimáticos foram preparados utilizando-se a polpa da maçã e solução tampão fosfato de sódio pH 6,0 na proporção de 1:5 (maçã: tampão). Foi determinada a atividade da POD através da reação de tampão pH 6,5, H2O2 0,08%, extrato enzimático e guaiacol como substrato, enquanto para a avaliação da atividade da PPO o substrato foi substituído por catecol e a reação ocorreu na ausência de H2O2.  Também determinou-se a concentração de proteína utilizando reagente de Folin-Ciocalteau. As análises foram realizados nos tempos de 0, 15, 30, 45 e 60 minutos sendo observado diminuição da atividade de POD e PPO com o aumento tempo. Os resultados revelaram que as atividades enzimáticas diferiram entre as variedades de maçã, sendo que a variedade Gonden Delicious apresentou valores de 2,7 e 589,7 U/ mg de proteína para as enzimas POD e PPO, respectivamente. Enquanto que a maçã Fuji apresentou menor atividade de 0,6 U/ mg de proteína para a POD e 191,8 U/ mg de proteína para a PPO.
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