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INTRODUCAO

A enzima pectivametilesterase  (PME, EC  3.1.1.11} catalisa a
desesterificagio hidrolitica da pectina formando pectinas parcialimente
desmetoxiladas (dcidos pécticos) ¢ metanol [1]. A maioria das
pectinametifesterases comega a actuar na parte reduzida da cadeia péctica
produzindo dcido galacturénico e grupos carboxilicos na forma livee. A
literatura refere estudos acerca da procura de correlagdes entre a actividade
da PME e outras hidrolases da parede celidar com o processo de
amadurecimento de frutos,

MATERIAIS e METODOS

Apos a colheita em Aposto de 1997, as péras (ov. Rocha) foram
armazenadas em atmosfera normal (AN) ou em atmosfera controtada (AC)
pela Estagio Nacional de Fruticultura Vieira Natividade. Apds 7 meses de
armazenamento, os frutos foram fornecidos para os estudos enzimaticos.
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RESULTADOS e DISCUSSAQO

Apds 3 dias de exposi¢fio ao ar 3 temperatura ambiente:
+0 controlo da série 1 apresentou a actividade da PME mais baixa de entre
todas as amostras (Figura 1)

+Os frutos que tinham sido submetidos a AC com 4% O, apresentaram uma

tendéncia para valores de actividade da enzima mais baixos do que os
provenientes de AC com 2% O, (Figura 2)

+Nio se observaram diferengas enire os valores de actividade da PME das
‘pcl'as gue tinham sido armazenadas a 0 5 e [ 3% de CO,, para qualquer dos
dois niveis de oxigénio utilizados
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Figuz 1. Autividad: da IME de pim Koclio o pursigins un or w4l perindos,

Ao fim de 6 dias:

A actividade de PME das amostras que tinham sido submetidas a AC
com 2% O, diminuiv para depois aumentar. Qutros autores observaram
tambény uma diminuigdo da actividade da PME de tomate dwrare o
amadurecimento apds armazenamento sob refriveracio [3]. A actividade
da pectinumetilesterase  diminui rapidamente em  abacale. umn ver
wiciado o mmadurecimento {41

- As amostras provesientes da AC com 4% O, apresentaram rendéncia
para uma cievac.’lu da actvidade de enzima av longo do periodo Jde
exposigio ao ar {Fizura t). Este comportamenio foi 5E||1ellnnle: aos dos
dois controlos (séries | ¢ 2).

CONCLUSOES

Apos sete meses de anuazenamento em otmdslers sonnal ou o
anmostera controlada, fol detectada actividade da PME wa pdra fochio o
diferentes tempos de exposigho ao ar i lemperawra ambieme, A
amostras provenientes da AC com 2% O, parecem apresentar, duranie o
amadurecimento, uma actividade da PME cujos valores se difesencium
dos respectivos valores para as amosiras que tinham sido anmazenadas ae
ar ou g 4% O, Tal indicagio poderd estar associada a um melhoc
amadurectmento dessas amosnas.
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