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RESUMEN

Las enzimas catalasa (CAT), peroxidasa
(POD) y polifenoloxidasa (PFO) fueron
extraidas de la corteza de frutos de pitaya
amarilla (Acanthocereus pitajaya) y ca-
racterizadas parcialmente. Para CAT se
hall6 que su actividad fue maxima a pH
entre 6,8 y 7,5, temperatura entre 30 a 50
°C y un Ky de 442 mM con H,0, como
sustrato. Para POD se encontré un pH de
maxima actividad entre 5,0 a 5,5, tempe-
ratura de maxima actividad entre 20 a 25
°Cy valores de Ky, de 10,6 mM para gua-
yacol y 5,1 mM para H,0,. Para PFO las
actividades maximas se obtuvieron a pH
7,0 y a temperaturas entre 30 a 40 °C;
para esta enzima se obtuvo un Ky, de 5,5
mM con L-DOPA como sustrato. Las ca-
racteristicas encontradas para POD y
PFO indican que estas enzimas pueden ju-
gar un papel importante en el pardea-
miento de la corteza de pitaya amarilla.
Ademas, se evidenci el papel comple-
mentario que tienen CAT y POD ante di-
versas concentraciones celulares de
H,0,.

Palabras clave: Catalasa, peroxidasa,
polifenoloxidasa, caracteristicas cinéti-
cas, frutas, pitaya amarilla, Acanthoce-
reus pitajaya.

ABSTRACT

Catalase (CAT), peroxidase (POD) and
polyphenoloxidase (PPO) were extracted
from the peel of pitaya amarilla (Acantho-
cereus pitajaya) and were partially cha-
racterized. CAT had maximum activities
at pH between 6.8 and 7.5 and at tempe-
ratures in the range 30 to 50 °C, its Ky
value is 442 mM for H,0,.The pH for
maximum activity of POD was from 5.0
to 5.5 and its temperatures between 20
and 25 °C; POD had a KM values of 10.6
mM and 5.1 for guaiacol and H,0,, res-
pectively. PPO exhibited its maximum
activity at pH 7.0 and at temperatures bet-
ween 30 and 40 °C; PPO had a K value
of 5.5 mM for L-DOPA. Our results indi-
cate that both POD and PPO play an im-
portant role in the browning of the pitaya
amarilla peel; on the other hand, it was
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observed that CAT and POD must have a
complementary role in the H,O, degrada-
tion in the cells.

Key words: Catalase, peroxidase,
polyphenoloxidase, kinetic properties,
fruits, pitaya amarilla, Acanthocereus pi-
tajaya.

INTRODUCCION

Hoy en dia las frutas adquieren importan-
cia no s6lo por su aporte en vitaminas y
minerales sino también por su vital con-
tribucién en antioxidantes y fibra dieta-
ria. Sin embargo, por lo general su tiem-
po de vida en anaquel es corto, principal-
mente si se trata de frutas climatéricas. La
pitaya amarilla (Acanthocereus pitajaya)
es una fruta exdtica muy apetecida para su
consumo en muchas partes del mundo,
gracias a su contenido nutricional, sabor
y aroma. En su comercializaciéon se ha
observado que el pardeamiento, la necro-
sis y el ablandamiento de su corteza son
los principales factores de deterioro.

En la pérdida de la calidad de las frutas
juegan un papel importante el balance en-
tre las especies reactivas de oxigeno
(EROS) y el sistema antioxidante (1-3);
dentro de las EROS se ubican los radica-
les superéoxido (O,.), el oxigeno singlete
('0,), los radicales hidroxilo (‘OH) y el
perdxido de hidrégeno (H,0,). Aunque la
produccion de EROS es un proceso nor-
mal, ésta puede verse incrementada no
s6lo durante la maduracion y senescencia
de los tejidos, sino también por agentes
causantes de estrés como por ejemplo meta-
les pesados, radiacién, modificacion de la
atmosfera, temperaturas extremas y por el
ataque de microorganismos (1,2,4).
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Dentro del las EROS el H,0, juega un
papel importante ya que tiene ciertas fun-
ciones vitales en células vegetales, como
son su participacion en la sintesis de la pa-
red celular y en la respuesta hipersensible
ante el ataque de microorganismos (4, 5);
sin embargo, sus niveles deben ser con-
trolados por cuanto puede originar los
"‘OH que son los principales agentes oxi-
dantes de las proteinas, 4cidos nucleicos y
lipidos (2). En el control del H,O, partici-
pan enzimas como la catalasa (CAT, EC
1.11.1.6) que lo degrada hasta agua y
oxigeno, y la guayacol peroxidasa (POD,
EC 1.11.1.7) que necesita de un com-
puesto de caracter fen6lico como donador
de protones para generar la respectiva
quinona (2,6).

Si bien la produccién de EROS es una
causa importante del deterioro de los ve-
getales, el pardeamiento enzimatico tam-
bién lo es. La POD, ademas de hacer par-
te del sistema antioxidante, ha sido
vinculada, junto con la polifenoloxidasa
(PFO), con el pardeamiento enziméatico
de los tejidos (7-14).

La PFO cataliza dos reacciones dife-
rentes en presencia de O, la
o-hidroxilacion de sustratos fenolicos
(actividad cresolasa, EC 1.14.18.1) a
o-difenoles, y la oxidacion de o-difenoles
a quinonas (actividad catecolasa, EC
1.10.3.2); estas quinonas pueden polime-
rizar espontdneamente a través de rutas
no enzimaticas generando pigmentos par-
dos conocidos como melaninas (12). Esta
enzima se ha vinculado con el control de
los niveles de O, en el fotosistema IT'y con
la respuesta hipersensible ante el ataque
de microorganismos (12,15).



REVISTA COLOMBIANA DE QUIMICA, VOLUMEN 35, No. 1 DE 2006

En este trabajo se evaliian, en extractos
crudos, algunas propiedades cinéticas de
dos enzimas clave (CAT y POD) enel con-
trol de la concentracion celular del H,O, y
de PFO, vinculada al pardeamiento y el
control de O,, extraidas de la corteza de pi-
taya amarilla (Acanthocereus pitajaya),
para en posteriores ensayos de almacena-
miento poder evaluar la actividad de estas
enzimas de una manera adecuada.

MATERIALES Y METODOS

Material vegetal. Los frutos de pitaya
amarilla fueron adquiridos en los princi-
pales mercados de Bogota. Para la extrac-
cion de las enzimas y su posterior caracte-
rizacion cinética parcial se seleccionaron
frutos sensorialmente maduros (100%
amarillo en la corteza), completamente
sanos.

Extraccion de las enzimas. Las enzi-
mas fueron extraidas de la corteza de los
frutos con base en la técnica descrita en
un trabajo previo, excepto que la concen-
tracion del buffer se cambié a 200 mM
(10). Para la medida de la actividad fue
necesario preparar polvos de acetona, lo
cual se logr6 al homogenizar la corteza
con acetona a -8 °C (relacion 1:5, corte-
za:acetona); se filtrd al vacio y el retenido
(polvos de acetona) fue lavado con aceto-
na a -8 °C hasta que ésta sali6 incolora. El
sedimento de color blanco fue resuspen-
dido en buffer fosfatos 200 mM, pH 6,8
(relacion 1:5, corteza:buffer) y sometido
a agitacion continua por 24 horas a 2 °C.
Luego, la suspension fue centrifugada a
12.000 x g durante 30 mina 2 °C; el sedi-
mento se desecho y el sobrenadante fue
utilizado para las medidas de proteina y
de actividad enzimatica. Las medidas

siempre se efectuaron con extractos fres-
cos puesto que la actividad puede verse
afectada durante el almacenamiento refri-
gerado o congelado del extracto.

Cuantificacion de proteina. Se em-
pled el método de Bradford modificado
por Zor y Sellinger (16), por lectura de
absorbancia a 450 y 590 nm con BSA
como estandar.

Medida de actividad de CAT. Para la
medida de actividad de CAT se empled el
método permanganométrico (17). La mez-
cla de reaccion consistio en 100 uL de ex-
tracto enzimatico mas 900 uL H,0, a cier-
tas concentraciones. Luego de 5 min se
adicionaron 250 uL de H,SO, (1:3). Al fi-
nal, se titul6 el H,O, no descompuesto con
KMnO, estandarizado (10 mM). Para el
blanco el H,SO, fue incorporado antes de
adicionar el extracto enzimatico. La unidad
de actividad (UCAT) fue definida como los
umol H,O, descompuesto/min.

Medida de actividad de POD. La acti-
vidad POD fue estimada por la medida es-
pectrofotométrica del incremento de la ab-
sorbancia a 470 nm (8) en un equipo
Genesys 5 uv-vis cada 5 s durante 120 s,
con el uso de H,O, como sustrato y guaya-
col como donador de protones. La celda de
medida contenia 200 uL de extracto enzi-
mético y 1800 uL de guayacol/H,0, a de-
terminadas concentraciones. El blanco di-
ferfa en que el extracto enzimatico fue
hervido previamente en un bafio Maria a 92
°C durante 10 min. La unidad de actividad
(UPOD) fue definida como el cambio en
una unidad de absorbancia por min (obteni-
da al evaluar la pendiente de la grafica de
absorbancia contra tiempo) (8).

Medida de actividad de PFO. Para
medir la actividad de PFO se efectud lec-
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tura de absorbancia a 475 nm (12) en un
espectrofotometro Genesys 5 uv-vis cada
5 s durante 120 s. Se adicionaron 1000
uL de extracto enzimético sobre 1000 uL
de L-DOPA de ciertas concentraciones.
El blanco fue preparado en forma igual
que en POD. La unidad de actividad
(UPFO) fue definida como el cambio en
una unidad de absorbancia por min (12).

Para las tres enzimas en estudio las uni-
dades de actividad fueron referidas a mL
extracto enzimatico o a mg de proteina.
Las medidas de actividad de CAT, POD y
PFO fueron efectuadas minimo por dupli-
cado a diferentes valores de pH y tempera-
tura; también se evalud el efecto de diver-
sas concentraciones de H,O, sobre la
actividad de CAT, de guayacol/H,0, so-
bre la actividad de POD y de L-DOPA so-
bre la actividad de PFO. Sobre los resulta-
dos se efectuaron los ANOVA de acuerdo
con el modelo escogido.

Caracterizacion de CAT, POD
y PFO

a) Efecto del pH. Las medidas de actividad
de CAT se realizaron con H,O, 100 mM a
37 °C, para POD se emple6 guayacol/H,0,
40 mM/5mM a 25 °C, y para PFO se us6
L-DOPA 14 mM a 37 °C. El pH de medida
fue cambiado empleando diferentes solu-
ciones buffer, todas 200 mM: gly-HCI pH
2,0, citratos pH 3,0 a 5,5, fosfatos pH 6,0 a
7,0 y Tris-HCI pH 8,0 a 9,0. Los experi-
mentos siguientes fueron efectuados al pH
6ptimo para cada enzima.

b) Efecto de la temperatura. Las me-
didas de actividad de CAT se realizaron
con H,0, 500 mM en buffer fosfatos 200
mM pH 7,0 a temperaturas entre 0 a 60
°C, la medida de actividad de POD se
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efectud con guayacol/H,0, 40 mM/5 mM
en buffer fosfatos 200 mM pH 5,5 a tem-
peraturas entre 0 a 60 °C, y la actividad
de PFO se midi6 con L-DOPA 14 mM en
buffer fosfatos 200 mM pH 7,0 a tempe-
raturas entre 20 a 60 °C. Los experimen-
tos siguientes fueron efectuados al pH y
temperatura Optimos para cada enzima.

c¢) Efecto de la concentracion de sus-
trato. Para CAT se cambid la concentra-
cion de H,0, entre 20 a 500 mM. Para
POD se vari6 la concentracion de guaya-
col entre 1 a 80 mM dejando fija la con-
centraciéon de H,0, en 5 mM; por otro
lado, se varid la concentracion de H,O,
entre 1 a 500 mM empleando guayacol 40
mM. Para PFO se emplearon soluciones
de L-DOPA en concentraciones que osci-
laron entre 1 a 14 mM. Para calcular la
constante de Michaelis-Menten (Ky) y la
velocidad maxima (Vyix) se recurrio al
método de Lineweaber-Burk, en el que se
grafica 1/Unidad de actividad contra
1/[sustrato].

RESULTADOS Y ANALISIS

Para los efectos evaluados (pH, tempera-
tura y concentraciéon de sustrato) el
ANOVA mostré un efecto altamente sig-
nificativo. Para las tres enzimas en estu-
dio se encontré que a las condiciones de
ensayo las actividades no disminufan du-
rante la incubacion (datos no mostrados).

Efecto del pH. En la Figura 1 se obser-
va que los valores de pH a los cuales se
presenta la maxima actividad estan entre
6,8 a 7,5 para CAT, entre 5,0 a 5,5 para
PODyen 7,0 para PFO. Para las medidas
del efecto de la temperatura se eligié un
pH de 7,0 para CAT, de 5,5 para POD y
de 7,0 para PFO.
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Figura 1. Efecto del pH sobre la actividad de catala-
sa (CAT), peroxidasa (POD) y polifenoloxidasa
(PFO) extraidas de la corteza de frutos de pitaya
amarilla (Acanthocereus pitajaya). En estos experi-
mentos los maximos de actividad (100%) corres-
ponden en U/mg proteina a 300 para CAT, 11 para
POD y 0,25 para PFO.

De las tres enzimas en estudio la CAT
es menos tolerante a valores de pH 4cidos
pero mantiene su actividad -mis que
POD y PFO-, en los valores bésicos. El
valor de pH para la actividad maxima de
CAT encontrado en este trabajo es igual
al reportado para el conjunto pulpa mas
corteza de uva caimarona (Pourouma ce-
cropiifolia): 7,0 (18). El pH adecuado
para POD es inferior al encontrado para
POD extraida de repollo (Brassica olera-
cea): 6,4 (7), del conjunto pulpa mas cor-
teza de uva caimarona: 6,0 (9), de la pul-
padeuva caimarona: 6,0 (10), yestienel
intervalo de los encontrados para tres
isoPOD de arveja (Pisum sativum): 5,0,
6,0y 5,0(8). Por suparte, el pH en el que
se registr6 la maxima actividad de PFO
coincide con el reportado para esta misma
enzima extraida del conjunto pulpa mas
corteza (9) y de la pulpa de uva caimarona
(10), y tanto de corteza como de pulpa de
lulo (Solanum quitoense) (11), pero es in-
ferior al valor de 8,0 para PFO de dog

rose (Rosa dumalis) (13). Teniendo en
cuenta que el pH de la corteza (relacion
1:1, corteza:agua) oscila entre 5,0 a 5,5
la actividad de POD estaria cercana a la
Optima, seguida por CAT y PFO, si bien
se debe considerar que la célula no tiene
un Unico valor de pH.

Efecto de la temperatura. En la Figura
2 se representa el efecto de la temperatura
sobre la actividad de CAT, POD y PFO.
La actividad de CAT es alta en un interva-
lo de temperaturas entre 37 a 40 °C con un
maximo en 37 °C; la de POD es alta entre
20 a 25 °C con actividad maxima a 25 °C,
y la de PFO es alta entre 30 a 40 °C, con
un maximo en su actividad a 37 °C. Los
valores de temperatura en los que se obtu-
vo la maxima actividad fueron usados para
la medida del efecto de la concentracion
del sustrato.

A 60 °C la POD es la que resulta mas
inhibida (1% de actividad), seguida por
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Figura 2. Efecto de la temperatura sobre la activi-
dad de catalasa (CAT), peroxidasa (POD) y polife-
noloxidasa (PFO) extraidas de la corteza de frutos
de pitaya amarilla (Acanthocereus pitajaya). En es-
tos experimentos los maximos de actividad (100 %)
corresponden en U/mg proteina a 1743 para CAT,
12 para POD y 0,72 para PFO.
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la CAT (20% de actividad), siendo la
PFO la que presenta mayor actividad a
esta temperatura (52% de actividad). Al
disminuir la temperatura en 20 °C por de-
bajo de la 6ptima la CAT es quien resulta
con valores superiores de actividad, por
lo que de las tres enzimas en estudio la
CAT es la menos susceptible a los cam-
bios de temperatura y la POD la mas sen-
sible. Algo similar ocurre si la temperatu-
ra, en los tres casos, se bajaa 0 °C. Para
CAT el valor de temperatura de maxima
respuesta es igual al encontrado para la
extraida del conjunto corteza méas pulpa
deuva caimarona (18). La temperatura de
maxima actividad para POD es inferior a
la reportada para POD extraida de repo-
llo: 45 °C (7), de uva caimarona (corteza
més pulpa), en la que la actividad enzima-
tica es 6ptima entre 30 a 40 °C (detectable
incluso a 80 °C) (9) y de pulpa de uva cai-
marona: 37 °C (10). El valor de tempera-
tura al que PFO alcanza su actividad mé-
xima es inferior al reportado para esta
misma enzima de pulpa de uva caimaro-
na: 45 °C (10) y de frutos de dog rose: 45
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°C (13), pero esta en el intervalo del en-
contrado para la extraida de uva
caimarona (corteza mas pulpa): 30 a 40
°C (9). Para PFO extraida de corteza y
pulpa de lulo se reporta que su actividad
no cambia de manera apreciable en un in-
tervalo de temperaturas de 20 a 80 °C

(11).

Efecto de la concentraciéon de sus-
trato. Cuando se evalda el efecto de la
concentracion de guayacol sobre la acti-
vidad de POD (Figura 3a) se obtiene una
saturacion en 30 mM vy la actividad se
mantiene practicamente invariable hasta
80 mM, maxima concentracion evaluada.

Al evaluar el efecto de la concentra-
cioén de H,0, sobre la actividad de CAT y
POD (Figura 4a y 4c) se observa que la
actividad de POD crece conforme la con-
centraciéon de H,0, se incrementa y se
hace maxima en 10 mM; a 40 mM la acti-
vidad empieza a verse inhibida en tanto
que a esta concentracion la actividad de
CAT tiene un comportamiento creciente;
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Figura 3. Efecto de la concentracion de guayacol sobre la actividad de peroxidasa extraida de la corteza de
frutos de pitaya amarilla (Acanthocereus pitajaya). Representacion de (a) Michaelis-Menten y de (b) Linewea-

ver-Burk.
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Figura 4. Efecto de la concentracion de H,0, sobre la actividad de (a y b) catalasa y (c y d) peroxidasa extrai-
das de la corteza de frutos de pitaya amarilla (Acanthocereus pitajaya). Representacion de Michaelis-Menten

(ay c)y de Lineweaver-Burk (b y d).

mas aun, a 500 mM CAT audn no se ve in-
hibida y POD lo est4 completamente.

Una vez evaluado el efecto del H,O,
sobre la actividad de CAT y de guaya-
col/H,0, sobre POD se investigé el efec-
to de L-DOPA sobre la actividad de PFO.
En este caso, se encontr6 que PFO exhi-
bi6 una actividad siempre creciente al au-
mentar la concentracion del sustrato (Fi-
gura 5a). Para esta enzima no se logro
evidenciar experimentalmente la concen-
tracion de saturaciéon por cuanto en las
condiciones de ensayo no fue posible ob-
tener soluciones de L-DOPA con concen-
traciones superiores a 14 mM.

Con los valores de actividad enzimati-
ca de CAT, POD y PFO en funcion de la

concentracion de sustrato se constituye-
ron gréficas de acuerdo con el modelo de
Lineweaver-Burk y se calcularon los va-
lores aparentes de Ky y Vuax (Figuras
3b, 4b, 4d y 5b). Al evaluar el efecto de la
concentracion de guayacol sobre la acti-
vidad de POD se encontré un valor de
KM de 10,6 mM. Para evaluar el efecto
de la concentracion del H,O, sobre la acti-
vidad de POD se tuvieron en cuenta los
valores de actividad hasta 20 mM de H,0,
debido a la inhibicién observada a con-
centraciones superiores; en este caso el
valor de Ky para H,0, fue de 5,1 mM. De
otro lado, para CAT se encontrd un valor
de Ky de 442 mM. Al evaluar el efecto de
la concentracion de L-DOPA sobre la ac-
tividad de PFO se encontr6 un valor de
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Figura 5. Efecto de la concentracién de L-DOPA sobre la actividad de polifenoloxidasa extraida de la corteza
de frutos de pitaya amarilla (Acanthocereus pitajaya). Representacion de (a) Michaelis-Menten y de (b) Line-

weaver-Burk.

Ky de 5,5 mM. De acuerdo con el modelo
de Lineweaber-Burk los valores de Vyix
para CAT, POD y PFO son respectiva-
mente (en U/mL) 581 para H202,
8,4/4,0 para H,0,/guayacol y 0,064 para
L-DOPA. Si estas velocidades se evalian
de manera visual a través de la represen-
taciéon de Michaelis-Menten se obtienen
para POD V\x de 5,6/3,2 para H,0,/
guayacol, en tanto que para CAT y PFO
este método es poco efectivo por cuanto
no se visualiza claramente el maximo de
velocidad. Al emplear este segundo mé-
todo para evaluar Ky, se obtendria para
POD 2,5/7,5 para H,O,/guayacol. En ge-
neral, en la literatura se encuentran valo-
res de Ky; v Vuix hallados de acuerdo con
el método de Lineweaver-Burk, sibien en
ciertos casos reportan los hallados por los
dos métodos con resultados dispares (19).

Aunque la POD aqui estudiada mani-
fiesta alta tolerancia al guayacol, existen
reportes en los que se muestra que el gua-
yacol puede llegar a inhibir esta enzima.
Asi, parauna iso-POD de arveja se indica
que su actividad se inhibe a concentracio-
nes de guayacol superiores a 24 mM y
para otras dos iso-POD la inhibicién se da
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a valores mayores a 40 mM (8). De otro
lado, el efecto inhibidor de H,O, sobre la
actividad de POD encontrado en este tra-
bajo ha sido descrito en otros reportes y
puede estar relacionado con el efecto oxi-
dante de este compuesto sobre algunos
aminoacidos del sitio activo (8,10).

La POD presenta una afinidad por
guayacol similar a las POD extraidas de
arveja verde (Ky = 10,2; 10,2 y 10,8
mM, para tres isoenzimas) (8) y del fruto
entero sin semilla de uva caimarona (Ky
= 10,0 mM) (9); la afinidad por guayacol
de 1a POD extraida en este trabajo es infe-
rior a la de pulpa de uva caimarona (Ky; =
2,0 mM) (10) y superior a la reportada
para la extraida de pera (Pyrus
bretschneideri) (Ky; = 45,0 mM) (14). El
valor encontrado de Ky, para H,0, mues-
tra que la POD tiene mayor afinidad que
parauna isoPOD extraida de arveja verde
Ky = 7,2 mM) (8), pero menor afinidad
que para una isoenzima extraida de arveja
verde (Ky = 2,6 Y 4,3 mM) (8), de uva
caimarona (pulpa mas corteza) (Ky =
0,17 mM) (9), de la pulpa de uva caima-
rona (Ky = 0,72 mM) (10) y de pera (Ky
= 1,5 mM) (14).
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La respuesta observada de POD y CAT
frente a la concentracion de H,O, pone en
evidencia una complementariedad entre es-
tas dos enzimas: teniendo en cuenta que la
concentraciéon de H,0, en la célula puede
variar en un amplio intervalo (desde canti-
dades del orden nM hasta 500 mM) (2), la
POD seria muy efectiva a bajas concentra-
ciones de perdxido (bajos niveles de es-
trés), en tanto que la CAT tendria una baja
participacion dada su baja afinidad por este
sustrato; en complemento, a altas concen-
traciones de H,O, (altos niveles de estrés) la
CAT entraria a tomar un papel importante
en la degradacion de este compuesto. En
este punto podria surgir la idea de comparar
los valores de velocidad maxima entre
CAT y POD pero se debe considerar que
las unidades de actividad fueron definidas
de manera diferente; al tratar de convertir el
incremento de absorbancia del producto de
reaccion tras la catalisis de POD en H,0,
descompuesto, y tener la actividad de am-
bas enzimas como consumo de peréxido, se
debe tener presente la dificultad en estable-
cer el patrén estequiométrico para POD
(8,20). En general, las CAT tienen bajas
afinidades por el H,O, si se compara con las
afinidades que suelen tener las POD por
este mismo compuesto, lo que significa que
las CAT toleran altas concentraciones de
perdxido; asi por ejemplo, para las CAT
extraidas de diversos microorganismos se
reportan valores de Ky, que oscilan entre 64
y 537 mM (19).

El valor de Ky encontrado para PFO
indica menor afinidad que para la de uva
caimarona (pulpa més corteza) (Ky =
2,70 mM) (9), pulpa de uva caimarona
Ky = 0,42 mM) (10) y de dog rose (Ky
= 0,606 mM) (13), pero mayor afinidad
por L-DOPA al reportado para PFO ex-

traida de pera (Ky; = 8,9 mM) (14). Te-
niendo en cuenta que el O, puede dar ori-
genalas EROS (2), el control de sus nive-
les puede atenuar la produccion de estas
especies; desde este punto de vista la PFO
tendria una funcién de control de EROS.
De otro lado, las afinidades encontradas
para PFO y POD por sustratos de caracter
fenolico (L-DOPA y guayacol, respecti-
vamente) sugieren que estas enzimas po-
seen la potencialidad de generar pardea-
miento ante diversas condiciones de
estrés.

En conclusion, las enzimas CAT,
POD y PFO extraidas de la corteza de
frutos de pitaya amarilla coinciden en sus
valores de pH 6ptimo, temperatura Opti-
ma y afinidad por los sustratos en el inter-
valo de los reportados en otros trabajos.
La diferencia en los pardmetros cinéticos
frente a H202 hallados para CAT y POD
indica que estas enzimas tienen un papel
complementario en cuanto a la degrada-
cién de este compuesto potencialmente
toxico para las células. Ademas, las ca-
racteristicas halladas para POD y PFO in-
dican que estas enzimas pueden participar
activamente en los procesos de pardea-
miento caracteristicos de la corteza de
este fruto.
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