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Introduccién. Para desarrollar aromay sabor en las vainas
de vainilla es necesario someterlas a un proceso
denominado “beneficiado” (1). En la vaina verde, los
componentes de sabor y aroma estdn en forma de
glucosidos (2), la vainillina y otros fenoles liberados
pueden ser oxidados por la accion de enzimas oxidativas
para producir otros compuestos aromaticos, quinonas y
eventual mente pigmentos estables (3). Se considera que la
polifenoloxidasa (PPO) es la enzima responsable de la
mayor cantidad de transformaciones en la vainilla durante
e beneficiado, incluyendo la parte del pardeamiento (4).
Se ha puesto de manifiesto un sistema peroxidativo
complejo compuesto de fenoloxidasas, peroxidasas (POD)
y otras enzimas (5) que permanece después de la obtencién
del aroma. Estos resultados fueron apoyados por Wild-
Altamirano (1969) quien mostré in vitro, la oxidacion de la
vanillina mediante peroxidasas en vainas verdes de
vanilla

El objetivo del trabgjo es determinar las condiciones
Optimas de actividad de las enzimas polifenoloxidasa y
peroxidasa y comparar los resultados obtenidos con el
método de beneficiado llevado a cabo en Papantla, Ver.

M etodologia. Paralarealizacion de este trabajo se prepard
un extracto enzimatico para determinar a la enzima PPO
utilizando la técnica reportada por Dignum et al. (2001).
Parala enzima POD se utiliz6 la técnica de Ab-Bakr, et al.
(2003) de extracto de residuo, utilizando los residuos de
vaina obtenidos de la preparacion del extracto enzimético.
Los sustratos utilizados fueron catecol y 4-metilcatecol
para PPO y guayacol para POD.

Resultados y discusién. Se encontré que PPO presenta un
pH optimo de 3.0-3.1 y una temperatura Optima de 42 °C,
por su parte POD presenta un pH 6ptimo de 7.0-7.1 y una
temperatura Optima de 20 °C, como se muestra en la figura
1. En los trabajos reportados hasta e momento no se ha
encontrado alguno que haya analizado el efecto del pH y
temperatura sobre la cinética de actividad para estas
enzimas, sino que simplemente han adaptado diversas
técnicas que han sido desarrolladas para diferentes plantas
y microorganismos, como son la cuantificacion de
peroxidasa de latex de Pileus mexican, una planta de
origen mexicano comunmente conocida como Cuaguayote
que reporta un pH optimo de 5 y una temperatura de 30 °C
0 técnicas generales para PPO con un pH optimo de 4.y
temperatura de 30 °C Al comparar las condiciones
obtenidas con las que se llevan a cabo en la vaina de
vainilla durante el proceso de beneficiado observamos que
e pH de la planta verde madura es cercano a 4, mientras
gue el de la vaina beneficiada se acerca a la neutralidad.
Por su parte los cambios de temperatura a los que son
sometidas las vainas durante el proceso de beneficiado que
oscilan entre 40 y 80 °C, permiten que las enzimas puedan
actuar, aunque no en las condiciones optimas encontradas
en este trabgjo.
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Fig. 1. Efecto del pH y temperatura sobre la cinética de actividad
delas enzimas PPO y POD.

Conclusiones. La actividad de la enzima POD es diez
veces mayor que el de PPO. Aun cuando la temperatura
Optima de POD se reporta en 20 °C, los datos obtenidos
indican la posible presencia de mas de una enzima con
temperatura optima de 30-40°C. Es necesaria la
purificacion del complejo enzimético presente en las
vainas de vainilla para poder entender claramente el papel
gue estas desempefian en la formacién de compuestos de
aromay sabor.
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