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Branqueamento: Ferver as amostras (não trituradas) em água durante 5 min.        
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Estudo da eficácia de um método de branqueamento de 
cogumelos por doseamento da actividade da tirosinase.

Os cogumelos contêm enzimas activas, que fomentam a sua degradação, quer em termos da sua 
qualidade quer em termos do seu valor nutricional. Este processo ocorre também quando os 
produtos estão congelados. Para evitar o seu apodrecimento, estes alimentos são muitas vezes 
branqueados antes de serem congelados ou enlatados, de modo a inactivar as enzimas. A 
tirosinase, catecol oxidase ou polifenoloxidase (EC1.14.18.1) pertence ao grupo das oxidoredutases, 
catalisa a oxidação tanto de monofenóis como difenóis, e evidencia-se pela sua actividade em 
substratos característicos. Esta é uma das enzimas responsáveis pelo processo de escurecimento 
enzimático nos cogumelos, quando cortados e expostos ao ar, uma vez que a acção desta enzima 
reagindo com os compostos fenólicos naturais e o oxigénio atmosférico são oxidados a 
o-quinona. Assim, a prevenção da ruptura dos tecidos ou a inactivação das enzimas por calor, 
pode reduzir o escurecimento enzimático dos mesmos.
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Referências

Extracção da tirosinase: Trituração e homogeneização de cogumelos, em tampão 
p-nitrofenol 16mM pH=7.0. Centrifugação do homogeneizado a 10000 rpm durante 20 min.
Doseamento de proteína: Método de ligação do corante Azul de Coomassie G-250,  
utilizando albumina do soro bovino como proteína padrão.
Doseamento enzimático: Doseamento da actividade enzimática, através da medição da     
taxa de formação do dopaquinona a partir da oxidação de L-dopa. A reacção foi seguida
espectrofotometricamente a 490nm.
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Gráfico 2 – Determinação da actividade especifica da tirosinase extraída 
de  Pleurotus ostreatus frescos, que não sofreu branqueamento.Gráfico 1 – Determinação da actividade especifica da tirosinase extraída 

de  Pleurotus ostreatus degradados, que não sofreu branqueamento.
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Conclusões

Através da Tabela 1, pode-se verificar que o método de 
branqueamento foi eficaz, uma vez que este 
tratamento provocou a inactivação da actividade da 
tirosinase. 
Para a tirosinase extraída dos Pleurotus ostreatus sem 
branqueamento, foi determinada a actividade 
especifica, obtendo-se um valor de 0,0168 U/mg de 
proteína para os cogumelos degradados (Gráfico 1), 
enquanto que para os cogumelos frescos o valor obtido 
de 0,031 U/mg de proteína (Gráfico 2). 

Tabela 1 – Detecção da Actividade da Tirosinase nas amostras em estudo. 
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