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A tecnologia de aquecimento 6hmico (AO) pode ser utilizada como uma tecnologia de
preservagdo para pasteurizagdo de alimentos, visando a destruicdo de microrganismos
patogénicos e deteriorantes e a inativacao enzimatica. Dentre as enzimas endogenas presentes em
vegetais, a peroxidase (POD) provoca perda de qualidade sensorial e nutricional. O presente
trabalho teve como objetivo estudar o comportamento da POD do caldo de cana, quando
submetida a um campo elétrico durante tratamento térmico por AO, avaliando o impacto de
diferentes condi¢des de processo. Foram avaliadas a influéncia da frequéncia e da forma de onda
do campo elétrico moderado (MEF) na cinética de inativagdo enzimatica durante o tratamento
térmico a 80 °C do caldo de cana via AO, além da influéncia dos agtcares presentes no caldo de
cana na inativacao enzimatica a 75 °C. Para a avalia¢do da influéncia na atividade enzimatica, foi
utilizado um sistema de AO, que consiste de um amplificador, um gerador de fungdo, um sistema
de aquisicao de dados, um computador e uma célula 6hmica. Os perfis de temperatura durante os
processos de aquecimento convencional (CH) e AO foram igualados para eliminar a temperatura
como variavel nos experimentos. Para os experimentos realizados a 80°C, as amostras foram
aquecidas por 30 minutos nas frequéncias de 10, 60 ¢ 10° Hz (com onda senoidal) e formas de
onda (senoidal, quadrada e triangular (a 60 Hz), e aliquotas foram retiradas nos tempos 0, 2, 5,
10, 15, 20 e 30 minutos para avaliagdo da atividade enzimatica. A atividade da peroxidase foi
determinada através de metodologia espectrofotométrica. Para descrever a cinética de inativagao
da POD, os dados experimentais foram ajustados ao modelo cinético de distribuicao de Weibull,
através de regressdo ndo-linear (Statistica, versdo 13.0). Para a avaliacdo da influéncia da
presenga dos acucares na inativagdo enzimatica, foram usadas técnicas de centrifugagdo
diferencial e separagdo por membranas (50 kDa) para remo¢do do aclcar da amostra.
Posteriormente, o caldo foi ressuspenso em tampao fosfato pH 7 e, entdo, tratado via CH e AO
(25 V, 60 Hz e onda senoidal) a 75 °C. As amostras foram aquecidas por 25 minutos, e aliquotas
foram retiradas nos tempos 0, 2, 5, 10, 15, 20 e 25 minutos para avaliacdo da atividade
enzimatica. Como resultados, verificou-se que a atividade da peroxidase diminuiu ao longo do
tempo para todos os tratamentos a 80 °C, com maior taxa de inativagdo com aplicagdo de MEF
(principalmente a 10° Hz). A presenca do MEF pode influenciar as reagdes bioquimicas,
alterando o espacamento molecular e aumentando as reagdes intercadeias, o que explica a maior
inativacdo quando a tecnologia foi aplicada. Os resultados dos experimentos com diferentes
formas de onda foram estatisticamente semelhantes, indicando que essa variavel ndo influencia
na inativagdo da enzima. Com relagdo a andlise da influéncia dos agucares, foi verificado que o
sedimentado (livre de aglicares) apresentou taxa de inativacdo superior a do sobrenadante,
demonstrando que os agucares podem exercer um possivel efeito de protecdo nas proteinas
soluveis. Para o procedimento de concentragdo do caldo, foi verificado que uma maior inativacao
foi alcangada quando o caldo foi tratado ohmicamente. Dessa forma, conclui-se que a tecnologia
de aquecimento Ohmico ¢ aplicdvel para pasteurizacdo e inativacdo da enzima POD, com a
vantagem de apresentar maiores taxa de inativacdo enzimatica, dependendo dos parametros
utilizados.



