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Efeito da alta pressao hidrostatica na atividade de enzimas da polpa de acai

High hydrostatic pressure effect on enzyme activity of agai pulp

Ellen Mayra da Silva MENEZES"™, Amauri ROSENTHAL?, Armando SABAA-SRUR?,

Lourdes CAMARGO?, Verénica CALADO*, Ana SANTOS*

Resumo

O Brasil vem conquistando o mercado externo de sucos de frutos tropicais, com destaque para o agai, muito procurado por ser conhecido
como um alimento funcional, devido a concentra¢do de antocianinas, fibras dietéticas e 4cidos graxos monoinsaturados. Entretanto, o agai
¢ altamente perecivel, necessitando de intervenc¢des tecnoldgicas para prolongar sua vida de prateleira. Nesse caso, o uso da Alta Pressdo
Hidrostéatica (APH) pode ser uma alternativa aos processamentos tradicionais, por sua capacidade de ativar ou inativar enzimas. Peroxidases
(POD) e polifenoloxidases (PFO) sdo as principais enzimas responséaveis por alteragées indesejaveis das caracteristicas originais de produtos
vegetais e, com a sua inativagdo pela APH, pode-se evitar o escurecimento enzimdtico e manter as suas propriedades sensoriais. Com o
objetivo de avaliar o efeito da APH em POD e PFO de polpa de agai, adotaram-se as varidveis de pressdo, temperatura e tempo. As atividades
enzimaticas expressas em percentuais revelaram a POD mais estavel, atingindo percentuais proximos a 100% (controle). As menores atividades
foram a 90,74%, e quando se aplicaram 300 e 500 MPa a 25 °C por 5 minutos, as atividades aumentaram (112,34 e 132,98%, respectivamente).
A atividade da PFO aumentou até 83,03% em relagdo ao controle, embora apresentasse inativacdo na maioria dos processos, evidenciando-se
atividade a 35 °C/5 minutos de 53,25 e 53,75% a 300 e 500 MPa, respectivamente. Diante das condigdes experimentais, a APH mostrou-se
eficaz na inativacio parcial de oxidases na polpa de agai.

Palavras-chave: Euterpe oleracea, Mart.; alta pressio hidrostdtica; peroxidase; polifenoloxidase.

Abstract

Brazil has been conquering tropical fruit juice international market , especially with a¢af (native fruit with the highest penetration in the
international), considered a functional food for its anthocyanin, dietetic fibe, and monounsaturated fat content. However, agaf is very
perishable, so the use of technology is needed in order to ensure long shelf life. In this case, High Hydrostatic Pressure (HHP) use can be an
alternative to traditional processing techniques for enzyme activation or inactivation. Peroxidases (POD) and Polyphenoloxidases (PPO)
are the main enzymes responsible for undesirable changes in the original characteristics of vegetable products, but using HHP to inactivate
them, it is possible to avoid enzymatic browning maintaining sensorial properties. Aiming to evaluate HHP effect on POD and PPO, present
in the agai pulp, the variables pressure, temperature, and time were adopted. Enzyme activities, expressed in percentages, indicate a more
stable POD, achieving percentages close to 100% (control). The lowest activities were at 90.74%, and when applied 300 and 500 MPa, 25 °C
for 5 minutes treatments, the activities increased (112.34 and 132.98%, respectively). PPO activity rose up to 83.03% in relation to the to
control even though inactivation was present in most of the processes (35 °C/5 minutes at 300 and 500 MPa, 53.25, and 53.75%, respectively).
Under the experimental conditions, HHP proved effective for the partial inactivation of agai pulp oxidases.

Keywords: agai; high hydrostatic pressure; peroxidase; polyphenoloxidase.

1 Introdugio

O Brasil, possuidor de uma fruticultura diversificada, é
considerado o terceiro maior produtor de frutas frescas, com
cerca de 38 milhdes de toneladas anuais, atras da China e India.
Um dos lideres também em exportagdo de frutas, vem inves-
tindo no continuo crescimento deste polo com programas de
erradicagdo ou de controle de doengas em frutos e buscando a
modernizag¢io dos processos de produ¢ido (BEZERRA, 2004).
Aliada a isso, a industria de sucos de frutas apresenta-se em
grande expansdo, conquistando inclusive mercados externos de

sucos de frutos tropicais em fungio de qualidade, valor nutritivo
e sabores exdticos desses produtos (MAPA, 2004).

Dentre esses frutos, o agai (Euterpe oleracea, Mart.), tipico
da Amazonia, teve uma produ¢io no pais de aproximadamente
740 mil toneladas de 1999 até 2004 (MONTEIRO, 2006). Ele
¢ matéria-prima para produgdo de polpa ou suco, alimento
altamente energético, por possuir significativo teor lipidico, e
com grande apelo funcional em razao do contetido de antocia-

Recebido para publicacio em 30/1/2007
Aceito para publicagdo em 17/7/2008 (002551)

! Instituto de Tecnologia — I'T, Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro - UFRR], BR 465, Km 07, CEP 23890-000, Seropédica - R], Brasil, E-mail: ellenmayra@hotmail.com

2 Embrapa Agroindiistria de Alimentos, Av. das Américas, 29501, CEP 23020-470, Rio de Janeiro - R}, Brasil, E-mail: arosent@ctaa.embrapa.br

* Centro de Ciéncias da Satide - CCS, Departamento de Nutricdo Bdsica e Experimental - DNBE, Instituto de Nutrigdo - IN, Universidade Federal do Rio de Janeiro - UFR],
Av. Brigadeiro Trompowski, Bloco ], 2° andar, sala 15, CEP 21949-900, Ilha da Cidade Universitdria, Rio de Janeiro - R], Brasil, E-mail: sabaasrur@yahoo.com.br

* Centro de Tecnologia - CT, Escola de Quimica - EQ, Universidade Federal do Rio de Janeiro — UFR], Av. Athos da Silveira Ramos 149, Bloco A, 2° andar, CEP 21941-909,

Rio de Janeiro - R], Brasil, E-mail: calado@eq.ufrj.br
*A quem a correspondéncia deve ser enviada

14

Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 28(Supl.): 14-19, dez. 2008



Menezes et al.

ninas, fibras e outras substincias nutracéuticas (ROGEZ, 2000;
OLIVEIRA et al., 2002; SABAA-SRUR; TORRES; MENEZES,
2004; YUYAMA, 2004). Porém, esse produto é altamente pere-
civel (ALEXANDRE; CUNHA; HUBINGER, 2004) devido as
praticas pds-colheita a que o fruto é submetido, relacionadas
com a colheita dos cachos, remocgio dos frutos desses cachos,
transporte e condi¢des ambientais desfavoraveis, como altas
temperaturas e alta umidade relativa (MENEZES, 2005). Além
disso, no processo de obtengdo da polpa, a manipulag¢ao favorece
a proliferacdo de microrganismos e reagdes enzimaticas, prin-
cipais responsaveis pela deteriora¢do desse produto (ROGEZ,
2000; MENEZES, 2005; SOUSA et al., 2006).

Apesar da grande eficiéncia nas tecnologias tradicionais
de conservacdo, tratamentos térmicos com emprego de altas
temperaturas podem causar alteracdes indesejaveis nos produtos
processados, por afetarem atributos nutricionais e sensoriais
(CLEMENTE, 2002; DEL POZO INSFRAN et al., 2007). Por
outro lado, ha uma crescente demanda de consumidores por ali-
mentos frescos, impulsionando o surgimento de pesquisas que
visam novas tecnologias na produgio de alimentos seguros, com
o minimo de perda nutricional e sensorial, mantendo-os mais
proximos do seu valor in natura e com uma maior estabilidade
na sua vida de prateleira (BUTZ et al., 2003; MONTEIRO, 2006).
Tecnologias ndo convencionais, como a Alta Pressdo Hidrosta-
tica (APH), estdo sendo pesquisadas como processo alternativo
ou complementar aos métodos tradicionais (BUTZ et al., 2002a;
BUTZ et al., 2002b; SAN-MARTIN; BARBOSA-CANOVAS;
SWANSON, 2002; BUTZ et al., 2003; DEL POZO INSFRAN
et al., 2007).

A APH é capaz de desnaturar ou modificar proteinas,
ativar ou ndo enzimas e alterar as intera¢des substrato-enzima
(BUTZ; TAUSCHER, 2002). Pequenas mudangas no sitio ativo
podem levar a perda de atividade de certas enzimas. Como a
desnaturagdo protéica é associada a mudangas conformacionais,
ela pode afetar a funcionalidade bioquimica de determinada
enzima, como por exemplo, através do aumento ou perda da
atividade bioldgica e das mudangas na especificidade do subs-
trato (HENDRICKX et al., 1998).

As peroxidases (POD) e polifenoloxidases (PFO), presentes
na maioria dos vegetais, sdo as principais responsaveis por alte-
ragdes indesejaveis das caracteristicas originais, principalmente
as de cor. Essas enzimas catalisam a oxidacio de substincias
polifenolicas, naturalmente presentes em vegetais in natura,
originando produtos responsaveis pela mudanca de cor, carac-
teristicas sensoriais e nutricionais (VAMOS-VIGYAZO, 1981).
A APH pode ser aplicada visando a inativagdo dessas enzimas,
para que o escurecimento enzimadtico e as mudangas na aparén-
cia e nas propriedades sensoriais ndo ocorram (HENDRICKX
etal., 1998).

O objetivo desse trabalho foi avaliar o efeito do processa-
mento de APH sobre as PFO e POD de polpas de acai, conside-
rando as varidveis de pressao, temperatura e tempo.

2 Material e métodos

Polpas de agai contendo concentragao de Sélidos Totais
(ST) maior que 14%, obtidas a partir de frutos de agaizeiros com
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auxilio de despolpadeira em ago inoxidavel, foram embaladas
em sacos de polietileno e imediatamente resfriadas e congeladas.
Depois de acondicionadas em caixas térmicas de Isopor®, foram
transportadas de Belém (PA) para o Rio de Janeiro (R]), por via
aérea. Ao chegar ao laboratdrio da Embrapa Agroindustria de
Alimentos, a polpa de agai foi descongelada e assepticamente
reembalada em sacos constituidos de 5 camadas intercaladas de
polietilieno e nylon®, com alta barreira ao oxigénio atmosférico.
Cada saco acondicionou cerca de 20 g de polpa. As bolhas de ar
foram removidas e cada saco foi fechado com auxilio de seladora
com sistema termo-soldavel.

Os tratamentos de APH foram realizados em um equipa-
mento piloto Stansted Fluid Power Ltd., Stansted, Reino Unido,
que opera com niveis de pressdo de até 900 Mega Pasquali
(MPa), com duragdo de até 30 minutos e temperaturas entre
20 e 90 °C. Como meio pressurizante, foi usada solugdo de
alcool etilico a 70%. Nesse estudo, foi adotado planejamento
fatorial com 2 niveis e com pontos centrais para delineamento
experimental de 11 ensaios e o tratamento de dados. Pressio
(MPa), temperatura (°C) e tempo (minutos) foram considerados
as variaveis de processo (Tabela 1), enquanto que as varidveis
de resposta foram o percentual de atividade da peroxidase e de
atividade da polifenoloxidase. A matriz do planejamento fatorial
com pontos centrais é mostrada na Tabela 2.

Amostras controle (sem tratamento) foram analisadas jun-
tamente com as tratadas. Logo apds a pressurizagao, as variaveis
de resposta foram avaliadas, ndo ultrapassando 30 minutos de
espera.

A determinagido de atividade das enzimas peroxidase e
polifenoloxidase foi realizada de acordo com o método de
Cano, Hernandez e Ancos (1997), modificado por Domingues
(2003). O extrato enzimatico para a determinacdo da atividade
enzimidtica foi obtido através da homogeneiza¢ao de aproxi-
madamente 15 g de polpa de acai, com 30-35 mL de tampao

Tabela 1. Variaveis de processo.

Variaveis de processo Niveis

-1 0 +1
Pressdao (MPa) 300 400 500
Temperatura (°C) 25 30 35
Tempo (minutos) 5 10 15

Tabela 2. Delineamento experimental de 11 ensaios.

Processamento Pressdo (MPa) Temperatura (°C) Tempo (minutos)

8 300 35 5
4 500 25 15
5 400 30 10
9 300 35 15
2 300 25 15
10 500 35 5
6 400 30 10
7 400 30 10

300 25 5
11 500 35 15
3 500 25 5
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fosfato de potassio 0,2 M, pH 6,5, contendo polivinilpirrolidona
(PVPP) 1%, completando-se o volume com agua destilada até
50 mL. Apds homogeneizagdo por 3 minutos, com intervalos
de 30 segundos, o material foi filtrado em papel qualitativo de
filtracdo média, obtendo-se o extrato enzimatico.

Para a atividade de peroxidase foram utilizados 0,025 mL do
extrato enzimatico e uma mistura reacional composta de 2,7 mL
de tampaio fosfato de potassio 0,05 M, pH 6,5, com 0,2 mL de
p-fenilenodiamina 1% (p/v) como doador de hidrogénio e
0,1 mL de perdxido de hidrogénio 1,5% (p/v) como fonte de
oxigénio (DOMINGUES, 2003).

Para a atividade da polifenoloxidase foram utilizados 0,2 mL
do extrato enzimadtico e uma mistura composta de 3,0 mL de
catecol 0,07 M em tampao fosfato de s6dio 0,05 M e pH 6,5.

As atividades das enzimas peroxidase e polifenoloxidase
foram determinadas em espectrofotometro SPECORD 205 UV/
Visivel com leituras nos comprimentos de onda de 485 e 420 nm,
a 25 °C, por 5 minutos, respectivamente. Essas determinagdes
foram realizadas em triplicata e calculadas através da variagdo
da absorbéncia versus tempo. A avaliagdo do efeito do proces-
samento sobre as atividades das enzimas foi definida como a
relagdo entre a atividade inicial antes do tratamento, considerada
controle (100%), e ap6s o tratamento (atividade final), calculada
pela Equagdo 1.

.. L. atividade enzimdtica final x 100
% de atividade enzimatica = — ———— €))]
atividade enzimdtica inicial

3 Resultados e discussao

Na Tabela 3 sdo apresentados os resultados da analise de
variancia do modelo quadratico para os 11 ensaios. A curvatura
foi um fator significativo (p < 0,05), confirmando que o modelo
quadratico é adequado ao expressar o comportamento da POD,
submetida as varidveis do experimento. Dentre as trés variaveis,
pressdo, temperatura e tempo, somente o tempo apresentou
significancia (p < 0,05) (Tabela 3). Ja no trabalho de Hendrickx
et al. (1998), sobre a atividade enzimatica da POD em feijoes
verdes, ndo houve efeito significativo com aumento de tempo.

O efeito do processo da APH na atividade da POD da
polpa de agai, considerando as interagdes entre as variaveis

ndo foi significativo, mostrando, nesse caso, que a temperatura
s6 foi importante quando interagiu com uma das duas outras
variaveis (Tabela 3). O mesmo foi observado por Hendrickx
et al. (1998) ao submeterem feijoes verdes a APH a 600 MPa,
quando combinada a temperatura.

Polpas de agai submetidas a processamentos com
15 minutos de exposi¢do a 300 e 500 MPa apresentaram, inde-
pendentemente do nivel de pressdo e temperatura, percentual
de POD inferior as processadas por 5 minutos a 300 e 500 MPa,
mostrando a importancia do tempo de trabalho na atividade
da POD (Figura 1). Os percentuais de atividade da POD dos
tratamentos a 15 minutos foram menores quando compara-
das com as controle (100%), com exce¢do do tratamento a
300 MPa/35 °C/15 minutos, em que foi obtido 102,78 £ 6,31%
de atividade da POD (Figura 1).

Na Figura 1, quando a polpa de agai foi submetida a
300 MPa por 5 minutos e por 15 minutos, comportamentos
opostos na atividade da POD foram observados, em relagdo ao
tempo e a temperatura. Apds ser tratada por 5 minutos, houve
reducdo do percentual de atividade com o aumento da tempe-
ratura para 35 °C (Figura 1), entretanto, ndo foram observadas
diferencas estatisticamente significativas (p < 0,05). Quando as

oy
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Figura 1. Médias dos percentuais de atividade da POD em polpas de
acai pressurizadas a 300 e 500 MPa, a 25 e 35 °C, por 5 e 15 minutos.

Tabela 3. Analise de variancia do modelo quadratico para o percentual de atividade da POD em polpas de agai pressurizadas a 300, 400 e 500 MPa,

a 25,30 e 35 °C, por 5, 10 e 15 minutos (R* = 0,77).

Fator Soma quadratica Grau de liberdade Meédia quadratica F p
Curvatura 295,99 1 295,99 5,9076 0,0229*
Pressdo (MPa) (1) 119,18 1 119,18 2,3786 0,1361
Temperatura (°C) (2) 170,42 1 170,42 3,4014 0,0775
Tempo (minutos) (3) 2034,60 1 2043,60 40,7877 0,0000*
Interagdo (1) e (2) 492,95 1 492,95 9,8386 0,0045%
Interagdo (1) e (3) 159,31 1 159,31 3,1797 0,0872
Interagdo (2) e (3) 760,37 1 760,37 15,1761 0,0007*
Interacdo (1), (2) e (3) 52,39 1 52,39 1,0456 0,3167
Erro 1202,48 24 50,10 B -
Soma quadratica total 5296,69 32 - - -

*Nivel p significativo em nivel de confianga de 95% (p < 0,05).
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amostras foram tratadas por 15 minutos, nas mesmas condi¢des
de pressuriza¢io, o aumento da temperatura resultou na ativagdo
da POD (Figura 1).

Quando foram aplicadas pressdes de 300 MPa a 25 °C, por
15 minutos, na polpa de agai, o percentual de atividade da POD
se reduziu a 90,74 = 11,26%. O mesmo efeito foi observado por
Hernandez e Cano (1998), apesar da ampla faixa de pressdo
utilizada, em purés de tomate, considerando entre 50 e 400 MPa,
a temperatura ambiente (20 °C) e combinadas a temperaturas
de 30 a 60 °C, durante 15 minutos de exposicao.

Nas polpas de agai pressurizadas a 500 MPa por 15 minutos
foram registrados percentuais de atividade da POD de
96,15+ 1,92% a 25 °C e de 95,97 + 7,07% a 35 °C (Figura 1).
Entretanto, quando Hernandez e Cano (1998) adotaram pres-
surizagdo de 400-500 MPa, combinada as temperaturas de 30 a
60 °C, observaram aumento de atividade da POD em purés de
tomate. Esse comportamento em polpas de agai foi observado
somente quando as amostras foram submetidas a 500 MPa a
25 °C por 5 minutos de exposi¢ao, quando ocorreu ativa¢ao da
POD de 32,98% em comparagio a polpas controle que corres-
pondiam a 100% de atividade (Figura 1).

Segundo Cano, Hernandez e Ancos (1997), a inativagao
depende das caracteristicas do produto, do tipo da enzima e
das condigdes de processo. Hernandéz e Cano (1998), em purés
de tomate, e Cano, Herndndez e Ancos (1997), em purés de
morangos, obtiveram as melhores inativagdes de POD quando
esses produtos foram pressurizados a 350 MPa, a temperatura
ambiente (20 °C) e a 230 MPa, a 43 °C, por 15 minutos, res-
pectivamente.

Na Tabela 4 é apresentada a analise de variancia do modelo
adotado para o percentual de atividade da PFO. A curvatura
possui importancia significativa (p < 0,05), indicando que esse
modelo pode ser proprio a analise dos percentuais de atividade
dessa enzima na polpa de agai sob efeito dos processamentos de
APH. A pressdo e a temperatura, isoladamente, também foram
fatores significativos em nivel de confianga de 95% (p < 0,05),
bem como a interacio entre eles (Tabela 4).

Processamentos hidrostaticos em polpas de acai a 300 MPa,
5 minutos e 15 minutos, resultaram em percentuais de ativida-
de de PFO médios menores que amostras tratadas a 500 MPa
por 5 minutos e 15 minutos, exceto quando pressurizadas a

500 MPa, a 35 °C durante 15 minutos (70,25  6,12%). Nesse
ultimo caso, o valor obtido foi inferior as atividades da PFO
nas polpas de agai tratadas a 300 MPa, a 35 °C, por 15 minutos
(75,74 £ 4,89%) (Figura 2).

Tratamentos de polpa de agai sob 300 MPa, tanto a 25 °C,
quanto a 35 °C foram suficientes para promover a inativagio
parcial da PFO, reduzindo seus percentuais em relagdo as
amostras controle (100%) para 65,79 + 7,66% e 53,25 £ 1,78%,
respectivamente, quando o tempo de processo foi de 5 minutos
(Figura 2). Castellari et al. (1997), quando submeteram mostos
de uvas brancas a pressao hidrostatica de 600 MPa, a 15 °C,
por 10 minutos, obtiveram valores médios de 61,6% para as
atividades de PFO. Yen e Lin (1996) também verificaram que
havia 63% de atividade de PFO em puré de goiaba submetido
a 600 MPa, a 25 °C, por 5 minutos. Quando a polpa de agai foi
tratada por 15 minutos, a 300 MPa, a 25 °C, a atividade da PFO
foi de 83 * 3,44% (Figura 2). Semelhante resultado (86%) foi
encontrado por Yen e Lin (1996), quando submeteram purés de
goiaba a 400 MPa, a 25 °C, por 15 minutos. No entanto, Asaka e
Hayashi(1991) ao tratarem péras fatiadas nas mesmas condi¢oes
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Figura 2. Médias dos percentuais de atividade da PFO em polpas de
acai pressurizadas a 300 e 500 MPa, a 25 e 35 °C, por 5 e 15 minutos.

Tabela 4. Analise de variancia do modelo quadrético para percentual de atividade da PFO em polpas de agai pressurizadas a 300, 400 e 500 MPa,

a25,30e35°C, de 5 a 15 minutos (R?> = 0,88).

Fator Soma quadratica Grau de liberdade Média quadratica F P
Curvatura 3656,76 1 3656,76 12,0418 0,0020*
Pressdao (MPa) (1) 12928,04 1 12928,04 42,5723 0,0000%
Temperatura (°C) (2) 20731,70 1 20731,70 68,2699 0,0000*
Tempo (minutos) (3) 330,06 1 30,06 1,0869 0,3075
Interagdo (1) e (2) 14366,10 1 14366,10 47,3079 0,0000*
Interacdo (1) e (3) 935,37 1 935,37 3,0802 0,0920
Interagéo (2) e (3) 877,02 1 877,02 2,8881 0,1022
Interagdo (1), (2) e (3) 542,37 1 542,37 1,7861 0,1939
Erro 7288,14 24 303,67 - -
Soma quadratica total 61655,57 32 - - -

*Nivel p significativo em nivel de confianga de 95% (p < 0,05).
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dos purés de goiaba (YEN; LIN, 1996) obtiveram aumento da
atividade da PFO. Isso prova que os comportamentos de poli-
fenoloxidases sdo diversificados, dependendo da matriz e das
condi¢oes dos processos (CASTELLARI et al., 1997).

Resultados semelhantes ao da polpa de agai, em que o tra-
tamento a 300 MPa reduziu a atividade da PFO, também foram
encontrados por Cano, Hernandez e Ancos (1997) em purés de
morango, onde até 285 MPa, a temperatura ambiente (20 °C),
por 15 minutos de processamento, a atividade da PFO teve de-
créscimo. Contudo, em tratamentos com niveis de pressao mais
elevados, entre 285 e 400 MPa, a inativa¢ao da PFO se reduzia;
embora a 285 MPa os autores observassem ainda 40% de ativida-
de residual de PFO. Esses autores, a0 combinarem temperaturas
de 20 e 60 °C com pressdo observaram significativo aumento
de atividade de PFO. Quando trataram a 400 MPa, a 60 °C, por
15 minutos, os resultados em atividades de PFO foram iguais
as amostras controle (BUTZ; TAUSCHER, 2002).

Efeitos contrarios aos obtidos em polpa de agai e em puré
de morango (CANO; HERNANDEZ; ANCOS, 1997) foram
observados por Hernandez e Cano (1998) em purés de tomate,
em que pressdes menores que 200 MPa aumentavam a atividade
da PFO. No entanto, entre 200 e 500 MPa, a 20 °C, por 15 minu-
tos de processo, perdas significativas da atividade de PFO eram
observadas, ao passo que a submissio a pressoes de 500 MPa
combinadas a diferentes temperaturas (30-60 °C) promoviam
a completa desnatura¢do dessa enzima.

As enzimas POD e PFO da polpa de agai desempenharam
diferentes reacdes diante das condigdes a que foram expostas,
diferindo quanto a importancia de fatores nos processos e quan-
to as condi¢des 6timas de inativagdo entre niveis de pressio,
temperatura e tempo. A atividade da POD nas polpas de agai
pressurizadas se mostrou bastante estdvel, pois apds o trata-
mento mais eficiente, ou seja, aquele que mais inativou a POD,
esta enzima apresentou atividade residual de 90,74 % 11,26%,
confirmando sua baro-resisténcia. A estabilidade da POD
pode ser explicada devido ao efeito diferenciado da APH sobre
isoperoxidases, da mesma forma que o tratamento térmico
exerce, pois em extratos vegetais a atividade da POD tem sido
exaustivamente estudada e os resultados tém mostrado que a
termo-sensibilidade é diferente (SANTOS, 2001; CLEMENTE,
2002; DOMINGUES, 2003).

Em tratamentos a 500 MPa, a 25 °C, por 5 minutos, a
atividade da POD registrada foi a maior, com 132,98 + 4,84%
de ativagdo. Esse fendmeno também aconteceu com a PFO da
polpa de acai, pois nesse mesmo processamento a atividade
da PFO determinada foi de 183,03 * 4,58%. Diversamente da
POD, a PFO conseguiu ser bastante inativada dentre os varios
processos, em geral naqueles a 35 °C, que tiveram percentuais
de até 53,25+ 1,78%.

O maximo de informagdes é necessario para avaliar a rela-
¢do entre a baroestabilidade de enzimas e o universo de fatores
que contribuem ou protegem o efeito do processamento de APH
sobre a POD e a PFO de vegetais (VAMOS-VIGYAZO, 1981).
A inativac¢do enzimatica pela APH depende das caracteristicas
do meio, como ja relatado por diversos autores (OGAWA et al.,
1990; ROVERE, 1995; CASTELLARI et al., 1997), bem como da
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temperatura e do tempo de tratamento (VAMOS-VIGYAZO,
1981).

4 Conclusoes

O processamento de alta pressao hidrostatica desempenhou
efeitos diferentes sobre a atividade das enzimas peroxidase
(POD) e polifenoloxidase (PFO) da polpa de agai. A POD teve
sua atividade levemente reduzida em alguns tratamentos a
15 minutos, mas de uma maneira geral a sua atividade foi au-
mentada, chegando a uma ativagdo maxima de 32,98%, quando
tratada a 500 MPa, a 25 °C, por 5 minutos. A PFO também teve
sua atividade estimulada quando as polpas foram submetidas a
500 MPa, 25 °C, por 5 ou 15 minutos, mas, em geral, processos
a35°C, juntamente com a pressao, reduziram sua atividade em
até 53,25%. Assim, ndo foi possivel chegar a uma condi¢do 6tima
unica onde se pudesse obter a maxima inativa¢ao de ambas as
enzimas da polpa de agai.
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