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RESUMO 

Toe aim was to evaluate the residual activity of polyphenoloxidase and peroxidase 
enzymes in the bacuri pulp during 12 months at -85 º C. Toe results showed that significant 
differences occurred with the storage time for the enzymes studied. 
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1-INTRODUÇÃO 

A polifenoloxidase é responsável pelo escurecimento enzimático indesejável durante a 

manipulação, estocagem e processamento de tecidos danificados de frutas e vegetais, e até 

mesmo de alguns produtos de origem animal (KA VRA YAN e AYDEMIR, 2001). 

A peroxidase (POD) ( doador: peróxido de hidrogênio oxidorredutase; EC 1.11.1. 7) é 

uma enzima amplamente distribuída no reino vegetal e sua presença foi descrita num grande 

número de espécies e partes de plantas, incluindo frutos climatéricos e não-climatéricos 

(CIVELLO et ai, 1995). 

Uma característica marcante da peroxidase é sua grande termoestabilidade. A 

peroxidase é considerada por alguns autores a enzima mais termorresistente dentre aqueles 

presentes em frutas e vegetais (RODRIGO et ai, 1996;). Por esta razão, e também devido à 

sua facilidade de detecção, esta enzima é freqüentemente utilizada como índice de efetividade 

do branqueamento de frutas e vegetais, para prevenir a perda de qualidade na estocagem 

(RODRIGO et ai, 1996). 

Muitas alterações de sabor em frutas e vegetais crus ou não branqueados podem ser 

relacionadas à atividade de peroxidase (LAMIKANRA e WATSON, 2000). Existem dados 

empíricos relacionando a existência de atividade residual de peroxidase à ocorrência de off­

flavors em alimentos processados(VALDERRAMA e CLEMENTE, 2004). O objetivo do 

trabalho foi determinar a atividade das enzimas polifenoloxidase e peroxidase presentes na 

polpa de bacuri durante 12 meses de armazenamento sob congelamento. 

* a quem deve ser encaminha correspodência. 
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2-MATERIAL E MÉTODOS 

Os frutos foram colhidos em estádio de maturação comercial, oriundos da cidade de 

Afonso Cunha, Maranhão, foram transportados via terrestre para a unidade de planta piloto da 

Embrapa Agroindústria Tropical, onde foram imediatamente processados para a obtenção da 

polpa de bacuri. Após envase em sacos de polietileno com capacidade de 1 OOg a polpa foi 

conduzida ao Laboratório de Tecnologia e Fisiologia pós-colheita da Embrapa Agroindústria 

Tropical onde foram armazenados sob congelamento a - 85ºC para o estudo bioquímico 

relativo às determinações das atividades enzimáticas da peroxidase e polifenoloxidase. A 

polpa foi armazenada durante 12 meses, sendo avaliada a cada 30 dias. 

A extração das proteínas foi baseada na metodologia descrita por WISSEMANN e 

LEE (1980). Para a determinação da atividade da polifenoloxidase (PPO) e da peroxidase foi 

utilizada a metodologia descrita por MATSUNO e URIT ANI (1972). O resultado foi 

expresso em unidade de atividade enzimática por minuto por grama de amostra (UAE/min/g). 

3-RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os gráficos apresentados mostram os valores das médias com o tempo das atividades 

residuais das enzimas PPO e POD da polpa de bacuri submetida ao congelamento. 
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Figura I: Polifenoloxidase em polpa de bacuri 
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Figura 2: Peroxidase em polpa de bacuri 

Houve diferença significativa nos valores de atividade da enzima polifenoloxidase, 

porém os dados não podem ser ajustados pela equação da reta de regressão. Os valores 

variaram de 53,980 a 74,020 UAE/g/min (Figural). 

Os valores da peroxidase foram superiores aos da polifenoloxidase, variando de 

63,303 a 76, 077, (Figura 2) a peroxidase tendeu a aumentar sua atividade residual com 

tempo, principalmente nos últimos períodos de armazenamento. A atividade residual da 

//I

//

Q

6

 /
XXI Congrooso Braollelro do Cloncla e Tocnologla do Allmonloo
O6 a 09 do Outubro do 2008 - Bolo Horlzonlo, MG

2-MATERIAL E METODOS
Os frutos foram colhidos em estadio de maturacfio comercial, oriundos da cidade de

Afonso Cunha, Maranhao, foram transportados via terrestre para a unidade de planta piloto da
Embrapa Agroindtistria Tropical, onde foram imediatamente processados para a obtencao da
polpa de bacuri. Apos envase em sacos de polietileno com capacidade de 100g a polpa foi
conduzida ao Laboratorio de Tecnologia e Fisiologia pos-colheita da Embrapa Agroindfistria
Tropical onde foram armazenados sob congelamento a - 85°C para 0 estudo bioqufmico
relativo as determinacoes das atividades enzimaticas da peroxidase e polifenoloxidase. A

polpa foi annazenada durante 12 meses, sendo avaliada a cada 30 dias.

A extracfio das protefnas foi baseada na metodologia descrita por WISSEMANN e
LEE (1980). Para a determinacao da atividade da polifenoloxidase (PPO) e da peroxidase foi
utilizada a metodologia descrita por MATSUNO e URITANI (1972). O resultado foi
expresso em unidade de atividade enzimatica por minuto por grama de amostra (UAE/min/g).

3-RESULTADOS E nrscussiio
Os graficos apresentados mostram os valores das médias com 0 tempo das atividades

‘Q

O Q_ .Q...Q Q. O
\60 QI'llII8

0
0 0

0 0
0 0 0

0 0 _,_

residuais das enzimas PPO e POD da polpa de bacuri submetida ao congelamento.

B0 90
A O

AE 8
UAElgm'n_, v-we aiustado n'< 0.10 V 3° Y‘"‘° "”'“°° R" °'7°

0 3060901201501B02l024027030033-0360 (3 305Q9Q12°15013g31°g4°27°3o°33°36°

Tempo (Dlao do armuzonomonto) 1-,mp°(Dh, d. .mu,mmm)

PPOUg
8

POD

Figura 1: Polifenoloxidase cm polpa de bacuri Figura 2: Peroxidase em polpa de bacuri

Houve diferenca significativa nos valores de atividade da enzima polifenoloxidase,
porém os dados nao podem ser ajustados pela equacao da reta de regressao. Os valores
variaram de 53,980 a 74,020 UAE/g/min (Figural).

Os valores da peroxidase foram superiores aos da polifenoloxidase, variando de
63,303 a 76, 077, (Figura 2) a peroxidase tendeu a aumentar sua atividade residual com
tempo, principalmente nos tiltimos perfodos de armazenamento. A atividade residual da

//I

//

Q

6

 /
XXI Congrooso Braollelro do Cloncla e Tocnologla do Allmonloo
O6 a 09 do Outubro do 2008 - Bolo Horlzonlo, MG

2-MATERIAL E METODOS
Os frutos foram colhidos em estadio de maturacfio comercial, oriundos da cidade de

Afonso Cunha, Maranhao, foram transportados via terrestre para a unidade de planta piloto da
Embrapa Agroindtistria Tropical, onde foram imediatamente processados para a obtencao da
polpa de bacuri. Apos envase em sacos de polietileno com capacidade de 100g a polpa foi
conduzida ao Laboratorio de Tecnologia e Fisiologia pos-colheita da Embrapa Agroindfistria
Tropical onde foram armazenados sob congelamento a - 85°C para 0 estudo bioqufmico
relativo as determinacoes das atividades enzimaticas da peroxidase e polifenoloxidase. A

polpa foi annazenada durante 12 meses, sendo avaliada a cada 30 dias.

A extracfio das protefnas foi baseada na metodologia descrita por WISSEMANN e
LEE (1980). Para a determinacao da atividade da polifenoloxidase (PPO) e da peroxidase foi
utilizada a metodologia descrita por MATSUNO e URITANI (1972). O resultado foi
expresso em unidade de atividade enzimatica por minuto por grama de amostra (UAE/min/g).

3-RESULTADOS E nrscussiio
Os graficos apresentados mostram os valores das médias com 0 tempo das atividades

‘Q

O Q_ .Q...Q Q. O
\60 QI'llII8

0
0 0

0 0
0 0 0

0 0 _,_

residuais das enzimas PPO e POD da polpa de bacuri submetida ao congelamento.

B0 90
A O

AE 8
UAElgm'n_, v-we aiustado n'< 0.10 V 3° Y‘"‘° "”'“°° R" °'7°

0 3060901201501B02l024027030033-0360 (3 305Q9Q12°15013g31°g4°27°3o°33°36°

Tempo (Dlao do armuzonomonto) 1-,mp°(Dh, d. .mu,mmm)

PPOUg
8

POD

Figura 1: Polifenoloxidase cm polpa de bacuri Figura 2: Peroxidase em polpa de bacuri

Houve diferenca significativa nos valores de atividade da enzima polifenoloxidase,
porém os dados nao podem ser ajustados pela equacao da reta de regressao. Os valores
variaram de 53,980 a 74,020 UAE/g/min (Figural).

Os valores da peroxidase foram superiores aos da polifenoloxidase, variando de
63,303 a 76, 077, (Figura 2) a peroxidase tendeu a aumentar sua atividade residual com
tempo, principalmente nos tiltimos perfodos de armazenamento. A atividade residual da



o 

XXI Congresso Brasllelro de Ciência e Tecnologia de Allmentos 
06 a 09 de Outubro de 2008 - Belo Horizonte, MO 

peroxidase se deve principalmente à presença de isoformas de diferentes termoresistências 

(BAHÇECI et ai., 2005). 

4 - CONCLUSÃO 

A atividade residual das enzimas polifenoloxidase e peroxidase presentes na polpa de 

bacuri variaram com o tempo de annazenamento, mesmo submetidas ao congelamento a -

85ºC. 
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