ENZIMAS OXIDATIVAS E ALIMENTOS FUNCIONAIS
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Peroxidases e Polifenoloxidases sao oxiredutases capazes de catalisar um grande
numero de reacdes de oxidagio em plantas, usando, oxigénio e hidrogénic como
aceptor. O conirole da alividade enzimdtica da peroxidase e da polifencloxidase é
importante ma preservac3o e no processamento de alimentos, podendo promover
escurecimento em frutas e vegetais e seus produtos comercializados. Estas enzimas
podem participar de um grande numero de reagies oxidativas, tais como, mudanga de
cor, degradacdo da clorofila ou auximas, oxidagio de fendis, oxidagao do acido indol
acético, biossintese da lignina, & muitos destes fatores também podem ser associados
com o “flavour”, cor, textura e qualidades nuiricionais dos alimentos. A peroxidase
também estd inimamente relacionada com a perda de sabor & odor nos alimentos
estocados, bem como com o desenvolvimento de sabores indesejaveis podendo
promover uma grande variedade de reacbes de biodegradacio. Os extratos preparados
de plantas para verificar a atividade enzimatica da peroxidase e polifenoloxidase t&m
mostrado gue estas enzimas podem ocomer fanto na forma solivel como também na
forma idnica, ligada a parede celular. Estudos da inafivacdo principalmente da
peroxidase em extratos de plantas tém mostrado. de maneira geral, ser ndo-linear com
relagdo aos fatores tempo e temperatura, levando a acreditar que esse fato se deve a
presenca de isoperoxidases com diferentes graus de termoestabilidade. Uma
regeneracao desta pode contribuir para a perda do sabor @ o desenvolvimento de
sabores desagraddveis em alimentos. Denire os alimentog funcionais o cultivo de
cogumelos constitui processo bistecnoldgico, sendo pratica importante na sociedade
modema. Cogumelos comestiveis podem crescer sobre varios residucs agroindustriais,
representando solugdo aliemativa para alguns problemas de importancia global, como a
caréncia de proleinas de alta qualidade na alimentacdo humana e a possibilidade de
manejo ambiental. As espécies de Pleurotus (cogumelo giganie) s3o cogumelos de
sabor agraddvel e aprezentam, em sua composicio quimica, diversas proteinas, varios
minerais {Ca, P, Fe, Zn, enire outros), vitaminas (tiamina, niacina, dcido ascérbico, B12 &
ergosterol-precursor da vitamina D) e baixos teores de carboidratos e gorduras,
consfituindo excelente alimento dietético. Tendo em vista que o cultivo de cogumelos
pode vir a ter wvariazs finalidades, tais como: fonte de alimento, eliminacio e
aproveitamento de residuos, reciclagem de nutrientes, ofimizagdo das perdas de
energia, entre outros. Os projetos desenvolvidos pelo grupo tiveram e tem o objetivo de
avaliar as enzimas oxidativas em frutos e hortalicas bem como avaliar as composicoes
dos cogumelos cultivados em diferentes residuos.
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