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TESTE QUALITATIVO DE PEROXIDASE EM MACAS
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As peroxidases sdo enzimas oxidativas que causam mudancas deteriorativas na cor, no sabor e
aroma de frutas e vegetais estocados mesmo em baixas temperaturas e com baixa atividade de
agua. A peroxidase pode oxidar o acido ascorbico causando transformacfes indesejaveis,
também estd envolvida na alteracdo da cor de pigmentos de vegetais junto com outras
enzimas como polifenoloxidase, lipoxigenase e outras oxidoredutases. Diante disso,
objetivou-se com este estudo testar o efeito do branqueamento e de principios ativos na
inibicdo da atividade de peroxidase em fatias de macas. Os tratamentos foram em esquema
fatorial (3 x 3 + 1) sendo trés solucdes, &cido citrico 1%, metabissulfito de sédio (31 mg de
metabissulfito para 200 mL de &4gua destilada) e &cido acético (vinagre de lim&o), 3 tempos de
imersdo 5, 10 e 15 minutos e um tratamento adicional de branqueamento por 2 minutos a
90°C. A eficiéncia dos tratamentos foi verificada através do teste qualitativo de peroxidase
com guaiacol 1% e peroxido de hidrogénio em que em presenca de peroxidase percebe-se um
pigmento marrom denominado tetraguaiacol. Todos os tratamentos apresentaram reacao
enzimatica com formacdo de tetraguaiacol, porém o tratamento em que as macas
apresentaram menor atividade enzimatica foi o de branqueamento em &gua quente a 90°C por
2 minutos. Conclui-se que o branqueamento foi mais efetivo, no entanto, controle de tempo e

temperatura do processo podem contribuir uma melhor inativacdo enzimatica.
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