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INTRODUCAQ

A cor e a textura constituem dois pardmetros de qualidade sensorial muito importantes em
azeitonas de mesa. Estes factores podem sofrer modificagdes durante o amadurecimento e
processamento do fruto causadas por enzimas. A quantificacdo do nivel de actividade das enzimas
qﬁe se pensa poderem contribuir para essas alteragbes e sua cormrelagdio com o estado de
amadurecimentc e processamento, podem contribuir para esclarecer a natureza quimica das
alteragSes verificadas, o que ¢ importante para methorar a qualidade de azeitonas de mesa.

Neste trabalho foram determinadas as actividades das enzimas peroxidase e polifenol
oxidase, nas formas sohiveis e iénica e fortemente ligadas a parede celular, em azeitonas verdes e
maduras (frescas e processadas), de variedades provenientes de Portugal, Italia e Grécia.

Os resuitados obtidos foram comparados em termos do efeito do amadurecimento e

aficantly processamento e diferencgas entre variedades.
METODOLOGIA EXPERIMENTAL

imiento A extracgio das enzimas foi feita a partir do p6 de acetona obtido de acordo com o procedimento
descrito por Fernandez-Bolaiios ef al. (1995) e com base ﬁo método apresentado por Sciancalepore
e Longone (1984), com a alteracio de que as formas solaveis (FS) e ionicamente ligadas a parede
celular (FT) foram extraidas separadamente. O residuo final obtido foi usado como fonte da forma
das enzimas covalentemente ligadas a parede celular (FC).

Para quantificacdo da actividade da peroxidase usou-se o método referido por Saraiva et al. (1996).
A actividade da polifenol oxidase foi quantificada com base no procedimento descrito por Weemaes
et al. (1997). Para as duas enzimas, o procedimento para quantificacio da actividade foi adaptado,
para o caso da fracgdo ligada de modo covalente a parede celular, de acordo com Ingham e al.

(1998).
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RESULTADOS E DISCUSSAQO

As variedades estudadas foram as seguintes: D1 - Verde, variedade Douro; D9 - Madur%%
variedade Dowro; C1 - Madura, variedade Conmservolia, C2 - Madura e ferment, " bj
variedade Conservolia; Cal - Madura, variedade Cassanese, Ca2 - Madura, submetidaag;
uma pequena fervura e seca ao sol, variedade Cassanese; Ca3 — Madura e seca em fomo, ﬁ
variedade Cassanese; Thl - Madura, variedade Thasos, Th2 — Madura e conservada g, ‘

salmoura, variedade Thasos; T1 - Madura, variedade Taggiasca.

Dos resultados obtidos pode concluir-se que a peroxidase apresentou uma maior actividag |
nas amostras D1 e Thl, enquanto que para a polifenol oxidase se verificou maior actividadg |
para a amostra Thl. :

Relativamente a distribui¢do de actividade pelas trés fraccSes quantificadas (soluvel - F§
jonicamente — FI e covalentemente — FC ligadas a parede celular), a peroxidase (ver figun |
1) apresenta a grande parte da actividade nas fracgGes solivel e covalentemente ligada i
parede celular. No caso das amostras processadas, verifica-se que a actividade € superiorm |
fracgdo FC, excepto para o caso da amostra Th2.
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Figura 1: Actividade da peroxidase: fracgio solivel (FS) e fracgdes ligada ionicamente (FI)¢

covalentemente (FC) a parede celular.

No caso da polifenol oxidase (ver figura 2), a FS representa a quase totalidade dai
actividade, excepto para as amostras processadas, particularmente a amostra CaZ2. |
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Figura 2: Actividade da polifenol oxidase: fracgfio sokivel (FS) e fraccdes ligada ionicamente
(F1) e covalentemente (FC) a parede celular

Comparando as duas enzimas, verifica-se que a distribuicdo da actividade é diferente,
indicando que elas estdo mais activas em locais diferentes da célula, o que pode ter
repercussdes ao nivel dos efeitos que cada uma delas pode causar em termos de perda de
qualidade. No caso das amostras processadas, verificou-se uma tendéncia para a actividade
da FC aumentar relativamente 4 mesma amostra nfo processada.

BIBLIOGRAFIA

Feméandez-Bolafios, J., Rodriguez, R., Guillén, R., Jiménez, A. and Heredia, A. (1995) Physiologia
Plantarum, 93: 651-658.

Sciancalepore, V. and Longone, V. (1984). J. Agric. Food Chem., 32: 320-321.

Saraiva, J. M. A, Oliveira, J. C., Lemos, A. ¢ Hendrickx, M. (1996). Int. J. Food Sci. Techn., 31: 223-231.
Ingham, L. M., Parker, M. L. and Aldron, K. W. (1998). Physiologia Plantarum, 102: 93-100.

Weemaes, C., Rubens, P. De Cordt, S., Ludikhuyze, L., Van Den Broeck, I, Hendrickx, M., Heremans, K.
and Tobback, P. (1997). J. Food Science, 62(2): 1-6.

AGRADECIMENTOS

Este trabalho foi realizado no 4mbito do projecto europeu FAIR CT97 3053.

4 Encontro de Quimica dos Alimentos

155



