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o0 escurecimento enzimadtico promove\
deterioracdo de frutas e vegetais apds danos
fisicos. Os cogumelos-de-paris podem ser usados

como modelo experimental para ensaios de

\inibicﬁo da enzima tirosinase. /

INTRODUCAO

O escurecimento enzimatico ocorre em frutas e vegetais ap6s danos fisicos, como corte ou
amassamento, ou durante o armazenamento, sendo a tirosinase a enzima chave desse processo de
escurecimento. Essa enzima catalisa a oxidacdo de compostos fenoélicos, resultando na formacao de
melaninas e outros pigmentos que causam escurecimento indesejado de produtos frescos e

processados.

Esse fendmeno é um problema na industria alimenticia, uma vez que o escurecimento altera a
aparéncia dos alimentos e, consequentemente, suas propriedades sensoriais, resultando em uma
diminuicdo significativa de sua qualidade e baixa aceitabilidade do consumidor, podendo acarretar

desperdicio (Djafarou et al., 2023).

Dessa forma, a inibicao dessa enzima é de grande interesse para a industria, e, nesse contexto, o
cogumelo Agaricus bisporus, amplamente conhecido como cogumelo-de-paris, se destaca como uma
fonte natural de tirosinase, sendo utilizado em diversas pesquisas como modelo experimental para
ensaios de inibicao dessa enzima. O uso desse cogumelo permite a simulacdo do comportamento da
tirosinase presente em alimentos vegetais, facilitando a pesquisa e o desenvolvimento de compostos

inibidores que possam ser aplicados na conservagao de alimentos (Xie et al., 2024).

DESENVOLVIMENTO

A hidroxilacdo do aminoacido L-tirosina em L-3,4-di-hidroxifenilalanina (L-DOPA), seguida da

oxidacao de L-DOPA em sua correspondente quinona, sdo reacdes enzimaticas sequenciais catalisadas
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pela tirosinase, sendo fundamentais no processo de melanogénese. Quando ocorre descontrole na
atividade dessa enzima, pode haver um acimulo excessivo de melanina, levando a desequilibrios na

producdo de pigmentos de coloracdo escura (Peng et al,, 2022).

Sendo assim, Agaricus bisporus é amplamente utilizado em laboratérios como uma das principais
fontes naturais de tirosinase devido a sua facil disponibilidade, baixo custo e alta concentracdo dessa
enzima em seus tecidos, especialmente durante a fase de maturacdo. A tirosinase, presente nesse
cogumelo, apresenta grande similaridade estrutural com as enzimas encontradas em frutas e vegetais,
tornando-o um modelo eficiente para estudos relacionados a alimentos. Além disso, sua tirosinase
possui estrutura e fungdo muito semelhantes as enzimas humanas, o que faz com que os estudos sobre
essa enzima sejam relevantes para diversas areas cientificas, incluindo a farmacologia e a biotecnologia

(Faria et al., 2007).

A extracdo da tirosinase de Agaricus bisporus é relativamente simples, envolvendo a trituracao
do cogumelo, seguida por centrifugacao e etapas de purificacao para obter uma enzima concentrada e

ativa.

Figura 1. Etapas da extraca
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A enzima tirosinase extraida pode ser utilizada em experimentos que visam testar compostos
inibidores naturais ou sintéticos que possam ser aplicados para retardar o escurecimento de alimentos.
Os testes de inibicdo da tirosinase normalmente utilizam substratos especificos, como a L-DOPA (L-3,4-
dihidroxifenilalanina), que é convertida em dopacromo pela a¢do da enzima tirosinase, resultando na

formacdo de pigmentos coloridos que podem ser medidos espectrofotometricamente (Momtaz;

Lall; Basson, 2008). Para avaliar a eficiéncia de inibidores, a atividade enzimatica é medida na presen¢a
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e auséncia dos compostos a serem testados. Os inibidores de tirosinase podem ser classificados em
reversiveis ou irreversiveis, dependendo de seu mecanismo de agdo. Os inibidores reversiveis se ligam
temporariamente a enzima, enquanto os irreversiveis modificam permanentemente o sitio ativo da
tirosinase. Entre os inibidores mais estudados estdo substdncias naturais, como acidos organicos,

antioxidantes e compostos fendlicos, que podem ser extraidos de alimentos ou plantas.

CONSIDERACOES FINAIS

Em suma, o uso de cogumelos Agaricus bisporus em testes de inibicdao da tirosinase apresenta
inumeras vantagens. Sua facil disponibilidade, baixo custo e alta concentracao de tirosinase fazem deles
uma excelente fonte para estudos laboratoriais. Além disso, a notavel similaridade estrutural entre a
tirosinase de cogumelos e a humana, bem como com enzimas de frutas e vegetais, torna esses

organismos modelos eficientes e versateis para pesquisas em diversas areas.

O escurecimento enzimatico é um problema no armazenamento e processamento de frutas e

vegetais, e o controle dessa reagdo é crucial para manter a qualidade desses alimentos.
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