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INIBIÇÃO DO ESCURECIMENTO ENZIMÁTICO DE BATATAS (Solanum tuberosum L) UTILIZANDO EXTRATOS FENÓLICOS DE FARELO DE ARROZ FERMENTADO
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Resumo 

As batatas quando submetidas ao processamento tornam-se escuras rapidamente devido à ação enzimática. O objetivo deste trabalho foi avaliar o percentual de inibição das enzimas de escurecimento da batata (Solanum tuberosum L) utilizando extratos fenólicos de farelo de arroz fermentado. O farelo de arroz integral foi utilizado como substrato no processo de fermentação em estado sólido com o fungo Rhizopus oryzae (CCT 7560). Os compostos fenólicos da biomassa fermentada foram extraídos utilizando metanol. Extratos fenólicos (EF), nas concentrações de 0,01 e 0,02%, foram utilizados como agentes inibidores das enzimas peroxidase e polifenoloxidase extraídas de batata. Soluções de ácido ascórbico (AC) foram utilizadas nas mesmas concentrações dos EF. As atividades dessas enzimas foram determinadas utilizando soluções de catecol 20 mM em pH 6,8 e guaiacol (40 mM) em pH 6,4, para polifenoloxidase e peroxidase, respectivamente, por 5 min a 30 ºC. Para a enzima peroxidase, obteve-se uma inibição de 66 e 75 %, utilizando soluções de 0,01 e 0,02 % de EF, respectivamente, enquanto que para a enzima polifenoloxidase, inibiu-se 56 e 66 % da atividade, nas mesmas concentrações. Soluções de AC inibiram cerca de 100 % da atividade das enzimas testadas, exceto para a atividade da polifenoloxidase utilizando 0,01 % (61 % de inibição). 
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