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Inativação da peroxidase em grãos imaturos de feijão-caupi(1)

Kaline Elisa dos Santos(2), Luís José Duarte Franco(3), Carlos Humberto Aires Matos 
Filho(4)  e Jorge Minoru Hashimoto(5)

(1)Trabalho realizado com apoio financeiro da Coordenação de Aperfeiçoamento de Pessoal de Nível 
Superior (CAPES). (2)Estudante de mestrado, Universidade Federal do Piauí, Teresina, PI, kalineeli-
sa13@gmail.com. (3)Analista, Embrapa Meio-Norte, Teresina, PI. (4)Professor, Universidade Federal do 
Piauí, Teresina, PI. (5)Pesquisador, Embrapa Meio-Norte, Teresina, PI, jorge.hashimoto@embrapa.br 

Resumo  ̶  As injúrias mecânicas que os grãos verdes de feijão-caupi sofrem na 
colheita, debulha e transporte, favorecem o escurecimento enzimático e a deterio-
ração. O branqueamento e o congelamento visam eliminar esses dois problemas, 
permitindo um armazenamento mais prolongado. Objetivou-se melhorar o processo 
de branqueamento para inativar enzimas deteriorativas e assim preservar a qualidade 
do feijão-verde durante o congelamento. Os grãos de feijão-verde da cultivar BRS 
Exuberante foram submetidos ao branqueamento em banho-maria nas temperaturas 
de 85, 95 e 100 °C, nos tempos de 3, 6 e 9 minutos, seguido do congelamento (-13 
°C). Para a realização do ensaio enzimático, obteve-se o extrato bruto enzimático de 
2 g de feijão-verde congelado e, em seguida, fez-se a determinação da atividade da 
enzima peroxidase, expressa em unidade enzimática (U/g) e em atividade enzimática 
relativa (AER%). Os dados foram submetidos à análise de variância (teste F) e com-
paração de médias pelo teste de Tukey (p < 0,05). Os grãos branqueados a 85 °C por 
3, 6 e 9 minutos apresentaram maiores atividades enzimáticas (U/g): 520ª, 368,89a e 
270,08a, respectivamente; e AER (%): 99,32ª, 73,23a e 53,79a. A 95 °C, nos mesmos 
intervalos de tempo, obtiveram-se em U/g 23,04b, 12,25b e 14,20b, respectivamente, 
e a 100 °C, foram obtidos em U/g 9,78b, 3,32b e 3,14b, respectivamente. Os respec-
tivos valores de AER (%) a 95 °C por 3, 6 e 9 minutos foram 4,53b, 2,22b e 2,57b e a 
100 °C, nos mesmos tempos, foram 1,92b, 0,62b e 0,59b. Portanto, as temperaturas 
mais elevadas foram mais eficazes para redução da atividade enzimática.

Termos para indexação: Vigna unguiculata, peroxidase, congelamento, atividade en-
zimática, deterioração microbiológica.




