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Introdução
A batata é o terceiro alimento mais consumido no mundo, após o arroz e o trigo, e compõe a base alimentar de vários países, no Brasil, está entre os dez principais produtos agrícolas brasileiros, sendo a hortaliça mais importante para a economia nacional (MORETTI, 2007).
Em tubérculos de batata, açúcares e amido são os componentes primeiramente afetados pelo metabolismo pós-colheita, cujas principais enzimas que levam a degradação são as amilases. As α-amilases são endocarboidratases que hidrolisam ligações α-1,4 de forma aleatória nas porções centrais da amilose e da amilopectina. Esta ação conduz a uma rápida diminuição na viscosidade, alterações na textura, na cor e na contaminação do alimento (KOBLITZ, 2008; MORETTI, 2007).
O objetivo deste trabalho foi avaliar a atividade da enzima α-amilase de batatas frente a diferentes pHs e temperaturas, bem como a sua estabilidade ao longo do tempo, visando propor melhores formas para a conservação delas quando minimamente processadas.
Metodologia

As amostras utilizadas no trabalho foram batatas inglesas brancas obtidas do comércio da cidade de Rio Grande.
O extrato enzimático foi obtido a partir de 20 g de amostra homogeneizadas em 100 mL de tampão fosfato-citrato 0,05M pH 7 com 0,9% de NaCl, seguido de centrifugação e determinação de atividade no extrato bruto. (Soares et al. (2010).
O extrato enzimático foi incubado com uma solução de amido 0,2% por 30 minutos a 50°C, variando o pH de 3,0 a 8,0. A reação foi interrompida pela adição de uma solução de HCl 1 N e o amido remanescente determinado por iodometria, utilizando uma curva padrão, sendo a absorvância lida em 620 nm. Uma unidade de atividade de α-amilase foi definida como a massa de amido hidrolisada por mg de proteína por hora.
Após avaliação do pH o extrato foi incubado em diferentes temperaturas (-10, 4, 20 e 30°C), sendo verificada também a estabilidade do extrato ao longo do tempo para as temperaturas de 4  e 30°C. O teor de proteína no extrato enzimático foi determinado pelo método de Bradford (1976) usando albumina como padrão.
Resultados e Discussão
Os efeitos do pH e da temperatura na atividade do extrato bruto contendo α-amilase estão apresentados na Tabela 1.
Tabela 1 - Efeito do pH e da temperatura na atividade da α-amilase
	pH
	atividade específica                  (mg amido/mg prot.*h)
	Temperatura (°C)
	atividade específica                  (mg amido/mg prot.*h)

	
	
	
	

	3
	nd1
	-10
	nd1

	4
	nd1
	4
	0,9 ± 0,30b

	5
	2,3 ± 0,24bc
	20
	1,8 ± 0,06a

	6
	2,7 ± 0,06a
	30
	2,1 ± 0,13a

	7
	2,6 ± 0,03ab
	
	
	
	

	8
	2,2 ± 0,10c
	 
	 
	 
	 


Letras iguais seguidas das médias ± desvio padrão não diferem estatisticamente (p≤0,05).

1nenhuma detecção
Os maiores valores de atividade foram obtidos em pH 6,0 e 7,0 e entre 20 e 30°C. A estabilidade térmica da enzima foi determinada para as temperaturas que apresentaram menor e maior atividade (Figura 1).
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Figura 1 - Estabilidade térmica da α-amilase.
O extrato enzimático de batata apresentou maior atividade amilolítca quando armazenado a 30°C, porém apresentou estabilidade similar a 4°C após 1 hora. Indicando que o uso de frio para a conservação não é a melhor estratégia para prevenir a degradação do amido ao longo do armazenamento.
Conclusão

A enzima α-amilase de batata inglesa apresentou maior atividade em pH 6,0 e a temperatura de refrigeração não diminuiu a velocidade de degradação do amido de forma satisfatória, sendo semelhante a de 30°C após 2 horas de armazenamento.
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