




















































JOSLYN e ZUEGG .(64), ainda em 1956, mostraram um méto

do para a determinação da atividade de peroxidase baseado na

oxidação do ácido ascórbico na presença de leuco-2,6-dicloro

fenol-indofenol. O procedimento foi aplicado para medir a

atividade de peroxidase nos feijões "lima" branqueados e em

extratos de outros vegetais. Os dados indicaram haver dif~

renças entre o curso da oxidação em vegetais e aquele obtido

a partir da enzima pura, diferenças essas não atribulveis

a presença de outras enzimas.

JOSLYN (65), em 1957, publicou a continuação de seus

estudos anteriores, fornecendo melhores dados relativos às

concentrações de reagentes, condições de pH e temperatura

ótimas para a determinação da atividade enzimática de peroxi

dase. O autor recomendou ainda que o método em questão fosse

submetido a estudos mais extensos e profundos.

Em 1958, GORTNER e KENT (45) identificaram a coenzima

e os inibidores da ação enzimática da oxidase do ácido indol

acético, enzima essa presente no talo do abacaxizeiro. T~

bém em 1958, AKAZAWA e CONN (3) mostraram que os nucleot!

deos de piridina reduzidos são oxidados aerobicamente na pre

sença da peroxidase do rábano de cavalo, Mn+2 e certos f~

nois e propuseram um mecanismo para a oxidação desses nucleo

tideos. MORITA e KAMEDA (94), ainda no mesmo ano, identific~

ram a presença de manose, xilose e arabinose na peroxidase

a (fração ácida que apareceu quando o extrato bruto foi sub

metido a eletroforese de zona) do rábano Japonês. Por outro

lado, os mesmos pesquisadores concluiram que a enzima nao

contém ácido hexuronico. Foi determinada também a presença

de hexoamina. VETTER et alii (141), em 1958, descreveram um

procedimento para a determinação quantitativa da peroxidase

no grão inteiro do milho doce. O método envolvia a determina

ção colorimétrica da cor formada quando a enzima oxidava a

ortofenildiamina na presença de peróxido de hidrogênio. VET

TER et alii (140) estudaram a inativaçao da peroxidase do mi

lho doce usando uma preparação parcial purificada da enzima.

Para a determinação do tempo de inativaçao térmica foram usa

dos tubos capilares e latas no intervalo de temperatura de
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