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Resumo:

O abacate € um fruto tropical muito benéfico a saude. No entanto, pouco
utiizado na induastria de alimentos, uma vez que sua preservacdo €
comprometida pelo escurecimento enzimatico de sua polpa, um problema
que altera a coloracdo e sabor. A reducédo ou inativacdo da atividade de
enzimas oxidativas promotoras desse escurecimento poderdao beneficiar o
setor industrial, permitindo comercializacdo da polpa ou produtos do fruto
com reduzida ou nenhuma adicdo de conservantes quimicos e sem alterar
suas qualidades organolépticas originais. Neste trabalho foram realizadas
avaliagcfes da atividade enzimatica da polifenoloxidase e peroxidase de trés
variedades de abacate cultivadas do estado do Parana, e isolamento por
coluna cromatogréfica da cultivar Ouro Verde. Dentre os cultivares
analisadas, o Choquete é o que apresenta mais baixa atividade enzimatica
para polifenoloxidase e peroxidase.

Introducao

A comercializacdo do abacate na forma processada € um grande desafio,
pois sua polpa escurece rapidamente depois de cortada devido a presenca
de enzimas de escurecimento.

As enzimas responsaveis pelo escurecimento do fruto sdo as enzimas
polifenoloxidase e peroxidase. A polifenoloxidase (PPO) oxida difendis,
transformando-os em quinonas na presenca do oxigénio molecular. Estes
ultimos compostos polimerizam facilmente formando compostos escuros,
as melaninas.
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Figura 1-Reacdes catalisadas pela PPO e formacé&o de melaninas.
Por outro lado, a acdo dessa enzima pode ser considerada benéfica, uma
vez que as quinonas sao altamente toxicas, o que lhes permite reduzir a
acdo de microrganismos invasores (Chitarra; Chitarra, 2005). As
peroxidases (POD) sdo capazes de catalisar um grande numero de
reacOes oxidativas usando perdxido como substrato, ou, em alguns casos,
oxigénio como aceptor de hidrogénio.
substratorequzido + H20> (peroxidase + cofator)-----> substratOoyigago + H20
Em vegetais, a peroxidase induz a mudancgas negativas de sabor durante
a estocagem. E considerada a enzima vegetal mais estavel ao calor e sua
inativacdo tem sido convencionalmente usada como indicador de
adequacao de branqgueamento em processamentos vegetais (Eskin, 1990).
Sendo uma cultura pouco explorada, ha uma falta de informacdes sobre o
comportamento pos-colheita do abacate. Logo, o objetivo deste trabalho
foi determinar e isolar as enzimas oxidativas de cultivares de abacates
cultivados no estado do Parana.

Materiais e métodos

Apds obtencdo do extrato bruto da polifenoloxidase (PPO) e peroxidase
(POD) do abacate para as cultivares Beatriz, Choquete e Ouro Verde, a
atividade da PPO foi determinada pelo método descrito por Fujita (1995) e a
atividade da POD, pelo método descrito por Clemente (1998). As amostras
da cultivar Ouro Verde foram semipurificadas por meio de dialise em solucéo
tampao fosfato de sédio e em seguida filtradas em mesmbrana GS em éster
de celulose. As amostras foram entdo eluidas em coluna cromatografica
C16/40 empacotada com gel Sephacryl S-200 HR com velocidade de fluxo
de 30mL/h. Apoés eluicdo, a atividade enzimatica da PPO foi determinada
pelo método descrito por Fujita (1995), a atividade da POD pelo método
descrito por Clemente (1998) e a concentracao protéica por Bradford (1976).

Resultados e Discussao

A atividade enzimatica das amostras antes da eluicdo em coluna
cromatografica apresenta-se nas tabelas abaixo.
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Tabela 1-Atividade enzimética da PPO nas variedades de abacate Beatriz, Choquete e Ouro Verde (n=3)

Variedade ADO420nmmin/mL
Beatriz 2,32 +0,02
Choquete 1,48 £0,01
Ouro Verde 1,72 +0,01

n= numero de repeticdes
Tabela 2-Atividade enzimética da POD nas variedades de abacate Beatriz, Choquete e Ouro Verde (n=3)

Variedade ADO460nmmin/mL
Beatriz 1,45 +0,02

Choquete 5,59.10% + 0,01
Ouro Verde 0,12 +£0,01

n=numero de repeti¢des
Nas figuras 2 e 3 podem ser observados os resultados da atividade
enzimatica assim como o teor de proteinas nas fracdes eluidas da coluna
cromatografica C16/40 com Sephacryl S-200 HR, para a variedade de
abacate Ouro Verde.
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Figura 2- Atividade enziméatica da polifenoloxidase e concentragdo protéica do extrato
bruto de abacate da variedade Ouro Verde (Sephacryl S-100 HR).
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Figura 3- Atividade enziméatica da peroxidase e concentracéo protéica do extrato bruto de
abacate da variedade Ouro Verde (Sephacryl S-100 HR).

De acordo com a tabela 1, observa-se que a atividade enzimatica da PPO
difere entre os cultivares, sendo o Choquete o cultivar de menor atividade
enzimatica. Tais variacfes na atividade enzimatica da PPO sao resultado
das diversidades de variedade de frutos, do estagio de maturacdo, das
condicdes de cultivo e das condi¢des pos- colheita dos mesmos.

Na tabela 2, podemos notar que a atividade enzimatica da POD também
apresentou diferenca entre os cultivares analisadas. Os valores obtidos séo
inferiores aos da atividade da PPO.
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Os resultados da aplicagdo da amostra em coluna de gel Sephacry S-200
HR propiciou o inicio da purificacdo das enzimas oxidativas em estudo, a
polifenoloxidase (PPO) e peroxidase (POD) da variedade de abacate Ouro
Verde.

Conclusodes

Diante dos resultados alcancados, observou-se que os cultivares de
abacates avaliados, Beatriz, Choquete e Ouro Verde, demonstraram
atividade de PPO e POD diferentes, demonstrando a necessidade de
estudo de diversas variedades dentro de uma mesma espécie de fruto. A
coluna cromatografica em gel Sephacryl S-200 HR apresentou eficiéncia
como método inicial de purificacdo de enzimas.

Dentre os cultivares analisadas, o Choquete € o que apresenta mais baixa
atividade enzimética para polifenoloxidase e peroxidase, sendo, portanto, o
mais recomendado para a agroindustria, proporcionando processos
industriais mais simples e com menores perdas.
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