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ATIVIDADE DE B-GLUCOSIDASES EM EXTRATO
ENZIMATICO OBTIDO DE AMENDOAS DE PESSEGO!

ROSEANE FARIAS D’AVILA?, RUI CARLOS ZAMBIAZP,
PRISCILA SILVA DE SA* RICARDO PERACA TORALLES®

RESUMO-A presenca dos glicosideos cianogénicos amigdalina e prunassina, ¢ de B-glucosidases as quais
hidrolisam estas moléculas, faz com que a améndoa de péssego apresente potencial toxidez pela possibi-
lidade de liberagdo de cianeto de hidrogénio, impossibilitando a utilizacdo da améndoa e de subprodutos
como alimentos. Até o presente, ndo ha dados disponiveis na literatura sobre as condigdes de hidrdlise das
enzimas presentes neste material. Este trabalho visou a mensurar o contetido de amigdalina, e as condigdes
ideais de pH, temperatura e concentragdo do substrato de extrato bruto de B-glucosidases para a atuagdo
enzimatica, em améndoas de péssego. Os resultados demonstraram a presenga do glicosideo na améndoa de
péssego em niveis semelhantes aos relatados para outras améndoas. Quanto a atividade de B-glucosidase,
a enzima apresentou K_e 'V . de 2,7 mmol.L"' de amigdalina e 0,1407 mmol de glicose.min™.mg" de pro-
teina, respectivamente, valores que indicam menor afinidade pelo substrato amigdalina do que de enzimas
purificadas que catalisam as mesmas rea¢des. O pH 6timo da enzima foi o 7,0, porém entre 5,0; 6,0 ¢ 8,0
ainda ocorre elevada atividade. A enzima demonstrou estabilidade nas temperaturas empregadas neste estudo,
apresentando maxima atividade a 60°C. Deste modo, o uso destas altera¢des ndo ¢ suficiente para inativagado
enzimatica e utilizag@o segura das améndoas de péssego.

Termos para indexacio: amigdalina, libera¢do de cianeto de hidrogénio, Prunus persica.

B -GLUCOSIDASE ACTIVITY IN ENZYME EXTRACT
OBTAINED FROM PEACH KERNEL

ABSTRACT - The presence of cyanogenic glycoside amygdalin and prunasin, and of B-glucosidases
which hydrolyze these molecules, causes potential toxicity in peach kernel by the possible hydrogen cyanide
release, disabling the use of the kernel and their sub-products as foods. Until now, no data are available
in the literature on the conditions of the enzymes hydrolysis present in this material. This study aimed to
measure the amygdalin content, and the optimal conditions of pH, temperature and substrate concentration
of B-glucosidases crude extract for the enzymatic activity. The results showed the presence of the glycoside
in peach almond in levels similar to those found for other almond kernels. Regarding the activity of
B-glucosidase, the enzyme showed K _and V__of 2.7 mmol L' of amygdalin and 0.1407 mmol of glicose.
min'.mg"! of protein respectively, values that indicate lower affinity for amygdalin substrate than purified
enzymes that catalyze the same reaction. The optimum pH of the enzyme was 7.0, but between 5.0, 6.0 and
8.0 high activity still occurs. The enzyme showed stability at the temperatures employed in this study, with
maximum activity at 60 © C. Thus, the use of these changes is not sufficient for enzyme inactivation and
safe use of peach kernels.

Index terms: amygdalin, hydrogen cyanide release, Prunus persica.
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INTRODUCAO

O péssego (Prunus persica) classifica-se
como uma fruta do tipo drupa de endocarpo lenhoso,
pertencente a familia Rosaceae (DARDICK;
CALLAHAN, 2014). No Brasil, ¢ produzido
principalmente nos estados do Sul, devido ao
clima mais frio, sendo que grande parte das frutas
colhidas é destinada a industrializagdo. Durante
o processamento de conservas, a fruta passa por
operagdes de corte e descarocamento. O carogo
resultante ¢ geralmente considerado como residuo
industrial, embora possa também ser incinerado para
produgdo de energia térmica (MIGLIORINI et al.,
2013), na alimentagéo animal ou como matéria-prima
para a obten¢do de um material poroso que pode ser
utilizado em filtros de tratamento de efluentes. A
améndoa presente no interior do carogo apresenta
potencial para utilizacdo como alimento, devido
aos teores de proteinas ¢ lipideos, de 21 e 25%,
respectivamente, sendo o restante representado pela
umidade, superior a 25%, fibras e carboidratos, que
totalizam 24% (MEZZOMO, 2008).

Em frutas de caroco, que podem acumular
altos niveis do dissacarideo cianogénico (R)-
amigdalina (O-B-D-gentibiosideo de (R)-
mandelonitrila), ocorre a acdo de B-glucosidase
(EC 3.2.1.21) e hidroxinitrilo liase (RODRIGUEZ
et al., 2009), sendo as glucosidases as que atuam
na catalise da quebra de ligagdes glicosidicas em
oligossacarideos ou glicoconjugados, podendo ser
especificas para moléculas de aglicares que possuem
determinada configuragdo, posicdo e niimero de
grupos hidroxilicos (MELO; CARVALHO, 2006).

Os glicosideos cianogénicos, dentre os quais a
amigdalina, s3o compostos de defesa das plantas, que
estdo na forma glicosilada e, assim, temporariamente
inativos, até que ocorra a agdo de enzimas que
hidrolisam a molécula (BOLARINWA; ORFILA;
MORGAN, 2015). A hidrélise da amigdalina ocorre
primeiramente pela agcdo de amigdalina hidrolase,
que age sobre a ligacdo 3 1-6 entre as duas glicoses. A
molécula de prunassina liberada consiste no substrato
para a enzima prunassina hidrolase, produzindo uma
molécula de glicose e uma de mandelonitrila, que
pode ser dissociada espontaneamente ou pela agdo da
enzima mandelonitrila liase, liberando ions cianeto
(MORANT etal., 2008b). O cianeto possui potencial
toxico porque inativa o complexo citocromo oxidase
da respirag@o celular (MORANT et al., 2008a).

A enzima prunassina hidrolase, encontrada
em améndoas amargas ¢ doces, estd localizada
em vesiculas especificas presentes em células do
endosperma, nucelo e tegumento (SANCHEZ-

PEREZ et al., 2012), separadas dos glicosideos
cianogénicos, estocados no vacutolo celular
(MORANT et al., 2008a). Ocorrendo a ruptura
celular, os glicosideos cianogénicos entram em
contato com B-glucosidades, o que ocasiona a
hidrélise destes compostos (MORANT et al., 2008b).

Assim, este estudo teve por objetivo
caracterizar as améndoas de péssego quanto aos
seus componentes que estdo envolvidos na formagao
de cianeto de hidrogénio, mensurando a quantidade
de amigdalina, presente nas améndoas, e avaliando
as caracteristicas Otimas de atividade enzimatica,
incluindo a concentragdo do substrato, temperatura
e pH.

MATERIAL E METODOS

Determinacio do teor de amigdalina nas
améndoas

O material de estudo foi obtido de industrias
produtoras de péssego em calda da cidade de Pelotas-
RS (Oderich e Icalda), proveniente de frutas de
cultivares precoces e tardias, da safra de 2011/2012.
Primeiramente, os carocos de péssego foram secos
por 24 h a aproximadamente 45°C, em estufa com
circulagdo de ar. Apos, foram quebrados para a
remog¢do das améndoas, utilizando equipamento
desenvolvido em laboratério, modelo de triturador
de rolos canelados, com 1,29 kW de poténcia e
capacidade de operagdo equivalente a 400 kg.h'.
Os carogos que permaneceram inteiros foram
desintegrados manualmente com auxilio de um
martelo. As améndoas foram conservadas a -25°C
até o momento das analises.

Para realizar as analises, pesaram-se 2,5 g de
améndoa de péssego triturada, que foi homogeneizada
durante 2 horas com 15 mL de etanol grau HPLC. A
amostra foi colocada em banho ultrassonico durante
30 minutos, apds foi filtrada,utilizando papel-filtro
qualitativo de 80 g.m? de espessura, 205 pm de
gramatura e poros de 14 pm, e transferida para baldo
volumétrico de 20 mL. Uma aliquota da amostra
foi centrifugada em tubo de Eppendorf, a 7.000
rpm, durante 10 minutos (metodologia adaptada de
ZHOU et al., 2007). O sobrenadante foi injetado,
em quantidade de 10 pL, em Cromatografo Liquido
de Alta Eficiéncia (HPLC) Shimadzu, com injetor
automatico, detector UV-VIS a 220 nm, com coluna
de fase reversa RP-18 CLC-ODS (5 um, 4,6 mm x
150 mm), com fase estacionaria octadecil e coluna
de guarda CLC-GODS, ambas localizadas em forno
a 25°C. O fluxo empregado foi de 0,8 mL.min’,
utilizando eluig@o isocratica de 80: 20, agua ultrapura
e metanol grau HPLC, segundo metodologia de Du
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etal. (2005), adaptada. A identificacdo da amigdalina
foi realizada pela comparagdo entre o tempo de
reteng@o do pico da amostra e o do respectivo padrdo;
¢ a quantificacdo foi realizada pela relagao entre a
area do pico de interesse e a curva de calibragdo do
padrdo, previamente construida. Os resultados foram
expressos em mg.g"! de amostra.

Extracio da enzima

O procedimento para a extragdo da enzima
consistiu na homogeneizagao de 100 g de améndoas
de péssego trituradas em 300 mL de bicarbonato de
sodio (NaHCO,) 0,1 mol.L"". O extrato permaneceu
em banho-maria durante 24 horas, a 40+2°C
(adaptado de TIMERMAN, 2012). Apds este
periodo, foi resfriado a temperatura ambiente e
centrifugado a 10.000 rpm durante 10 minutos. Por
meio de ensaios preliminares, observou-se que a
atividade enzimatica deste extrato bruto ndo diferiu
significativamente da apresentada pelo extrato em
diluigcdo 1:9 (extrato bruto: agua). Deste modo, o
extrato diluido na proporgdo 1: 9 (extrato: agua) foi
utilizado para as analises.

Determinacio do teor de proteinas no
extrato

A determinacdo do teor de proteinas do
extrato enzimatico foi realizada de acordo com o
método de biureto e albumina de sérum bovino (BSA)
para construcdo de curva-padrao (ROBINSON;
HOGDEN, 1940). A leitura de absorbancia foi
realizada em espectrofotometro Jenway 6705 UV/
VIS a 540 nm.

Efeito da concentracao do Substrato

O método consistiu na adi¢do em tubos de
ensaio de 1 mL do extrato enzimatico, 1 mL de
tampdo de Mcllvaine pH 6,0, ¢ 1 mL das solugdes
de amigdalina nas concentragdes de 4,4; 8,7; 13,1;
17,5; 21,9; 26,2 ¢ 30,6 mmol.L". Em seguida,
as amostras foram incubadas em banho-maria
durante 10 min a 35°C para que ocorresse a agao
enzimatica. Apds este periodo, foi adicionado 1
mL de acido 3,5-dinitrosalicilico (3,5-DNS), o que
reage com os aglcares redutores presentes no meio,
durante reacdo em banho-maria fervente, durante 5
minutos, e, posteriormente, mais 6 mL de agua foram
adicionados. Devido a forte coloragdo vermelha
apresentada na maioria dos tubos, foi necessaria a
diluicdo dos meios, que foi realizada por meio da
adigdo de 1 mL da solucdo a 10 mL de dgua. A leitura
de absorbancia foi entdo realizada a 490 nm. A curva
de calibragdo foi construida a partir de solugdes de
glicose com concentragdes de até 5.000 ppm. Assim

como nos ensaios das enzimas, as solugdes foram
diluidas em 1: 10 de agua.

Efeito do pH

O efeito do pH foi avaliado pela adicdo
respectiva de 1 mL dos tampdes de Mcllvaine pH 3;
4;5;6;7e¢8,al mL do extrato enzimatico e 0,5 mL
de solugédo de amigdalina 10,9 mmol.L"!, em tubo de
ensaio, que foi levado a banho-maria a 35°C, durante
10 minutos. Apos a adigdo de 1 mL de reagente acido
3,5-dinitrosalicilico, as amostras permaneceram
durante 5 minutos em banho-maria fervente e
adicionaram-se 6,5 mL de agua (BERNFELD, 1955).
Antes da leitura, ocorrida a 490 nm, procedeu-se a
diluigdo da solug@o na proporgéo de 1: 10 (amostra:
agua).

Efeito da Temperatura

Foi avaliado pela adi¢do de 1 mL de tampao
de Mcllvaine pH 6,0 em tubo de ensaio, juntamente
com 0,5 mL de solugdo de amigdalina 10,9
mmol.L'! e 1 mL do extrato enzimatico. A partir
dai, as amostras foram incubadas a 10; 20; 30;
40; 50; 60 e 70°C, durante 10 minutos, € 0 mesmo
procedimento descrito para o efeito do pH foi
utilizado (BERNFELD, 1955).

Analise estatistica

Os parametros K_e V__ foram estimados
através de Software SigmaPlot 10.0, utilizando
modelo de Henri-Michaelis-Menten. O intervalo de
confianga entre as repeti¢des para efeito do substrato,
pH e temperatura foi calculado utilizado o programa
The Sas System for Windows Versdo 8. Os graficos
foram construidos a partir do Software SigmaPlot
10.0.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As améndoas de péssego apresentaram quan-
tidades de 0,44 + 0,08 mg.g!' (base seca) de amigdali-
na. O cromatograma de identificagdo do componente
pode ser visualisado na Fig. 1. A identificacdo foi
realizada pela comparag@o com o tempo de retengao
do padrao, com pico no tempo de retengdo de 10,0
min, o que ¢ condizente com os valores encontrados
por Kim et al. (2014) , de 0,486 ¢ 0,548 mg.g"' de
amigdalina em péssegos ndo maduros, de cultivares
produzidas no Japao.

As améndoas de damasco contém cerca de
0,23 a 0,69 mg.g', em base seca, de glicosideos
cianogénicos. Como o péssego, os principais gli-
cosideos presentes no damasco sdo a amigdalina
¢ a prunassina (TUNCEL et al., 1998). Os valores
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encontrados pelos autores sdo condizentes com os
encontrados neste estudo. Swain et al. (1992) de-
monstraram que os niveis de prunassina e amigdalina
apresentam altera¢des durante o grau de maturagao
de cerejas-pretas. Inicialmente, ndo ocorre a presenga
de amigdalina, porém a medida que a maturagdo
ocorre, o contetido do glicosideo apresenta acentuado
acréscimo, superior a 3 umol.semente™, aos 76 dias
de maturag@o, enquanto o contetido deste glicosideo
na prunassina apresenta queda progressiva até teores
proximos a zero. No péssego, ha maior acimulo de
matéria seca no carogo, em frutos de ciclo longo,do
que nos de ciclo médio, havendo incremento de 50%
no valor, no periodo dos 135 até os 180 dias apos a
antese (SILVA et al., 2013). O tamanho maximo da
améndoa ou semente ¢ encontrado na fase de en-
durecimento do caroco, tendo algumas variedades
aumentos pouco significativos de matéria seca apos
esse periodo (BRUNA; MORETO, 2011), podendo
estes referirem-se a alteragdes de metabolitos durante
o amadurecimento da fruta.

Extratos aquosos de raizes, caules ¢ folhas de
C. spitacus (Jacq). Sw possuem a presenga de hetero-
sideos cianogénicos (PAES;MENDONCA; CASAS,
2013), ndo representando um meio eficiente para
a remogdo destes compostos no processamento de
extratos. Certos alimentos, como a mandioca, podem
passar por processamento a temperaturas elevadas
para promover a volatizagdo do acido cianidrico,
porém tal processo inativa a enzima responsavel pela
sua produgao (SILVA; FELIPINI, 2011). Os fatores
pH e temperatura de processo sdo criticos para o pro-
cessamento de produtos derivados de mandioca, que
possui o cianosideo glicogénico linamarina, uma vez
que a etapa de agdo de B-glucosidases ¢ responsavel
pela sua detoxificagdo (CHISTE; COHEN, 2011).

A concentragdo do substrato utilizada neste
estudo foi de até 10,2 mmol.L"! de amigdalina no
meio reacional. Porém, a partir de 7,3 mmol.L",
observou-se queda dos valores, possivelmente pela
saturacdo das enzimas com o substrato, atingindo-
-se nessa concentragdo a V. (velocidade méaxima),
momento em que todas as enzimas estdo combinadas
com o substrato (SIQUEIRA et al., 2011). Na Fig.
2, estdo os dados de atividade enzimatica especifica
(mmol de glicose.min"'.mg"' de proteina), calculados
com concentra¢do do substrato até 7,3 mmol.L".
O teor de proteinas no extrato enzimatico foi de
15,54 mg de proteinas por mL. O extrato bruto de
B-glucosidases obtido a partir de cerejas-doces possui
teor de proteinas total de 2,63 mg de proteinas totais,
mensurado pelo método de Bradford, utilizando
albumina como padrdo (GERARDI et al., 2001). O
extrato bruto obtido pelo autor utilizava pd de ace-

tona, que faz com que as amostras ndo contenham
pigmentos que possam interferir em métodos colori-
métricos. O maior teor encontrado neste estudo para
o extrato bruto pode estar relacionado ao método de
extracdo, a presen¢a de diferentes componentes na
améndoa de péssego, ao alto teor de proteinas ou a
presenca de impurezas.

Segundo o modelo, os parametros estimados
para o extrato enzimatico foram de V_. = 0,1407
(mmol de glicose produzida.min de reagdo.mg™' de
enzima) e K = 2,700 mmol.L"'. As B-glucosidases
extraidas de sementes de magd e¢ de améndoas de
péssego parecem possuir preferéncia por glicosideos
alquil de cadeia média como substratos, com esta-
bilidade semelhante a de glucosidades comerciais
(YU etal., 2007).

Kuroki e Poulton(1987) estudaram as enzi-
mas prunassina hidrolase I, Ila e IIb, ¢ obtiveram
valor de K entre 1,3-23 mM e V__ entre 13,9 e
54,2 (mmol de glicose.h’".mg" proteina), depen-
dendo da enzima. As enzimas prunassina hidrolases
apresentaram preferéncia de hidrélise pelo substrato
(R)-prunassina e inativagao frente aos demais glicosi-
deos cianogénicos,como (R)-amigdalina, linustatina,
neolinustatina, (S)-dhurrina e linamarina. Ensaios
realizados por diversos autores demonstram que
prunassinas hidrolases altamente purificadas exibem
alta afinidade pelo substrato (R)-prunassina e sdao
completamente inativas quando em presenca de (R)-
-amigdalina (ZHOU et al., 2007).

As isoenzimas amigdalina hidrolases I’, I, 11
e II” extraidas de cerejas-pretas foram caracterizadas
quanto a seus parametros cinéticos a pH 5, e apre-
sentaram K _ entre 1,65-2,20 e velocidade maxima
de reagdo entre 30,3 ¢ 33,5 mmol glicose. h'.mg’!
(LI et al., 1992).

Valores baixos de k_, em comparagdo com
enzimas obtidas de outras fontes que agem sobre
0s mesmos substratos, indicam maior afinidade de
ligag@o da enzima com o substrato (BINATE et al.,
2008). Os valores das constantes cinéticas K _eV_.
encontrados neste estudo representam um grupo de
enzimas que hidrolisam as ligagdes glicosidicas da
molécula de amigdalina, podendo estar presentes no
extrato obtido uma mistura de diferentes isozimas
de amigdalina e prunassina hidrolase. Apesar de K _
eV . estarem acima dos valores encontrados pelos
autores, citados em trabalhos com cerejas-pretas, as
enzimas apresentaram afinidade relativamente alta
pelo substrato, uma vez que ndo foram purificadas.
O teor de proteinas em extratos brutos ¢ muito mais
superior do que em extratos purificados. A medida
que Gerardi et al. (2001) purificaram o extrato bruto
de B-glucosidase, o teor reduziu-se aproximadamente
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pela metade, ap6s precipitagdo com (NH4), SO,; e foi
13 vezes menor apos isolamento por cromatografia
de troca i0nica, e 25 vezes menor apds separagao por
cromatografia de exclusao de tamanho. As enzimas
presentes nos extratos demonstraram-se estaveis
a uma ampla faixa de pH (Fig. 3), com atividade
maxima ao pH de 5,0 a 7,0, sendo que a atividade
ao pH 7 difere significativamente da observada em
pH 8. A atividade enzimatica em diferentes pHs esta
relacionada com o balango protonagdo/mudanca
conformacional (COLUSSI et al., 2015).

A atividade das enzimas prunassina hidro-
lase I, Ila e IIb, extraidas de cerejas-pretas atinge
seu valor maximo ao valor de pH 5,0, em tampéao
citrato-fosfato (KUROKI; POULTON, 1987). Nas
amigdalinas hidrolases de mesma fonte, o pico da
atividade enzimatica apresenta-se entre os pHs 4,5-
5,5 (L1 et al., 1992). Os resultados encontrados no
presente estudo sugerem que as enzimas prunassina
¢ amigdalina hidrolase de améndoas de péssego pos-
suem atividade enzimatica em pH diferente dos en-
contrados em estudos similiares com cerejas-pretas,
ou tal fato pode ser devido a presenca de enzimas
diferentes nas améndoas de péssego que possam ter
maior atividade nas faixas de pH citadas.

Haque ¢ Bradbury (2002), estudando um
método de analise de cianeto total em plantas, cujo
principio ¢ a hidrolise dos glicosideos cianogénicos
por enzimas enddgenas, demonstraram que o pH
6timo para a acdo das enzimas e a consequente li-
beragdo de cianeto em carogos de péssego sdo ¢ de
5-6. Em pH 7; 8 ¢ 9, foram encontrados contetidos
com cerca de 20 % a menos de cianeto de hidrogénio
formado.O efeito de diferentes temperaturas sobre a
acao de B-glucosidases de améndoas de péssego pode
ser observado na Fig. 4.

Neste estudo, as enzimas demonstraram-
-se resistentes as temperaturas mais altas testadas,
apresentando a atividade maxima a 60°C ¢ declinio
apos este ponto. Este resultado ¢ semelhante ao en-
contrado para B-glucosidases comerciais extraidas
de améndoas amargas, onde a temperatura maxima
de agdo ¢ de 60°C, seguida por declinio a 70°C que
se acentua a 80°C (YU et al., 2007).

A atividade de B-glucosidases presentes em
méis, mensurada com o substrato p-nitrofenil-B-D-
glucopiranosidase, demonstrou completa ou parcial
inativagdo das enzimas em ensaios a 60°C, indicando
que, neste produto, a referida enzima é mais termo-
labil. Porém, as enzimas demonstraram ser mais
estaveis em pH alcalino, com reducédo da atividade a
partir de pH 9,0 (PONTOH; LOW, 2002). Gerardi et
al. (2001) também utilizaram o substrato p-nitrofenil
para mensurar a atividade de B-glucosidases presen-

tes em cerejas-pretas, uma vez que a atividade destas
enzimas no substrato atinge niveis semelhantes a de
atividade em prunassina, de 54 ¢ 57%, em percentual
de atividade relativo.

Tungel et al. (1998) relatam que a enzima
B-glucosidase enddgena presente em améndoa de da-
masco, somente apresenta 100% de perda de ativida-
de apos tratamento realizado a 100°C por 20 minutos.
Porém, utilizando o bindmio 100°C e 10 minutos, a
taxa de glicosideos cianogénicos degradados apo6s
2 horas de permanéncia em repouso, a temperatura
ambiente, foi 20 vezes inferior quando comparada
com a amostra que ndo passou por branqueamento.
Em estudo comparando a estabilidade de extratos
brutos de glucosidases a 50°C, foi encontrado que
as enzimas extraidas de améndoas de péssego foram
as que possuiram maior estabilidade a temperatura
por longos periodos. Apesar de o comportamento
desta enzima e das enzimas comerciais extraidas
de améndoas ser o mesmo apds 48h de incubacio,
observou-se a preservagao de aproximadamente 70%
da atividade enzimatica; em 72h, este valor reduziu-
-se para as enzimas comerciais ¢ permaneceu para
as enzimas presentes nas améndoas de péssego (YU
etal., 2007).
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FIGURA 1- Cromatograma tipico de amigdalina em amostra de améndoa de péssego, utilizando HPLC,
equipado com coluna de fase reversa RP-18CLS-ODS. A separacao foi realizada por elui¢do
isocratica de agua ultra pura: metanol a 0,8 mL.min". Detec¢do UV-Vis a 220 nm
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FIGURA 2- Atividade enzimatica (a) e atividade enzimatica especifica (b) de B-glucosidase presente em
améndoa de péssego, determinadas a pH 6 e temperatura de 35°C, pela reagdo dos agtcares
redutores liberados com o reagente 3,5-DNS.
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FIGURA 3 - Efeito do pH sobre a atividade enzimatica de B-glucosidase extraida de améndoa de péssego,
medida em mmol.L! de glicose, determinada utilizando solugdo de amigdalina 10,9 mmol.L"!
e temperatura de 35°C, pela reagdo dos agucares redutores liberados com o reagente 3,5-DNS.
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FIGURA 4- Efeito da temperatura sobre a atividade enzimatica de B-glucosidase extraida de améndoa
de péssego, medida em mmol.L"! de glicose, determinada utilizando solu¢do de amigdalina
10,9 mmol.L"" e pH 6, pela reacdo dos acucares redutores liberados com o reagente 3,5-DNS.
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CONCLUSOES

A améndoa de péssego, residuo da agroin-
dustrializagdo de péssegos, que poderia ser utilizada
como subproduto, apresenta teores de amigdalina
semelhante ao de outras améndoas amargas, com-
ponente que precisa ser hidrolisado anteriormente
ao consumo, para que o produto seja detoxificado.
O extrato bruto de -glucosidases apresentou afini-
dade pelo substrato, com valores de K _de 2,7 mM
de amigdalinaede V_, de 0,1407 mmol de glicose.
min'.mg"! de proteina, com atividade a diferentes
valores de pH. O extrato demonstrou-se ativo mesmo
as temperaturas mais elevadas testadas (60°C). Os
dados deste estudo demonstram a estabilidade das
enzimas presentes na améndoa de pé€ssego ¢ indicam
que, para utilizagdo deste residuo industrial como
subproduto, devem ser considerados meios para a
remogao das mesmas e dos glicosideos cianogénicos,
uma vez que a inativacdo pelos meios aqui testados
exige alteragdes radicais no pH ou na temperatura.
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