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Introducción. La peroxidasa es una enzima ampliamente 
distribuida en la naturaleza cuya función principal es oxidar 
donadores de hidrógeno. Su función fisiológica no se conoce 
en su totalidad, principalmente por la presencia de múltiples 
isoformas. Además, se han encontrado notorias diferencias en 
las propiedades catalíticas y fisicoquímicas entre peroxidasas 
de diferentes fuentes vegetales. Para asignarle una  función 
biológica y obtener información estructural es indispensable 
aislar una isoforma en particular y estudiarla. 
El objetivo de este trabajo fue aislar las isoformas de 
peroxidasas más importantes en nabo y brócoli para obtener 
información a cerca de su peso molecular (PM), contenido de 
carbohidratos, porcentaje de estructura secundaria y 
especificidad por diferentes sustratos naturales; información 
básica indispensable para aclarar la relación entre estructura y 
función de este enzima. 
Metodología. Las peroxidasa soluble de nabo se purificó 
según (1). La peroxidasa de nabo unida a membrana fue 
extraída con CaCl2 0.2 M y purificada usando cromatografía 
de intercambio aniónico e hidrofóbica. La peroxidasa de 
brócoli se purificó según (2). La especificidad de la enzima 
por los sustratos se determinó siguiendo (3). Los espectros de 
dicroismo circular se obtuvieron en un espectropolarímetro 
Jasco J-715 y el contenido de estructura secundaria se 
determinó usando el software K2D (4). El contenido de 
carbohidratos se determinó de acuerdo con (5). El PM se 
calculó por electroforesis desnaturalizante.  
Resultados y discusión. El PM y contenido de carbohidratos 
de una isoperoxidasa soluble de nabo y otra de brócoli fueron 
muy similares y coinciden con el reportado para peroxidasas 
vegetales (Cuadro 1); sin embargo el PM para la peroxidasa 
unida a membrana fue menor y no se detectó la presencia de 
carbohidratos.  
Esta diferencia en PM puede deberse a diferencias en el 
contenido de carbohidratos y otro tipo de modificaciones 
 
Cuadro 1. Peso Molecular, contenido de carbohidratos y contenido 
de estructura secundaria de las peroxidasas obtenidas de nabo y 
brócoli. 
Peroxidasa PM 

(kDa) 
Carbohidratos 

(%) 
αα -hélice 

(%) 
ββ -plegada 

(%) 
Aleatoria 

(%) 
Nabo 
soluble 

36 9 31 10 59 

Nabo unida 
a membrana 

20 ----- 24 38 38 

Brócoli 45 16 29 15 55 
postraduccionales. El contenido de estructura secundaria de 
las peroxidasas soluble de nabo y brócoli fue muy similar, 

siendo predominantemente α, mientras que aquella unida a 
membrana presentó considerables diferencias, siendo 
predominantemente β (Cuadro 1).   
Las peroxidasas estudiadas presentaron mayor afinidad por 
catecol y los ácidos cafeico y ferúlico, donde el máximo valor 
de reacción fue con ácido cafeico para la peroxidasa soluble 
de nabo (Cuadro 2).  
 
Cuadro 2. Actividad e specífica (∆ absorbancia min-1 mg proteína-1)  
de las peroxidasas de nabo y brócoli contra diferentes sustratos. 

Sustrato Peroxidasa 
soluble de 

nabo 

Peroxidasa de 
nabo unida a 
membrana 

Peroxidasa de 
brócoli 

Ac. cafeico 150.9 129.0 132.5 
Ac. cumárico 3.0 2.00 0.60 
Ac. ferúlico 45.0 60.0 54.0 
Ac. ascórbico 0.08 0.12 0.10 
catecol 57.0 10.0 130.0 
 
Conclusiones. La gran afinidad de las peroxidasas estudiadas 
por sustratos precursores de lignina indica una posible 
función durante el proceso de lignificación. Las diferencias en 
PM y contenido de carbohidratos presumen diferencias en 
modificaciones postraduccionales. Las diferencias en 
contenido de estructura secundaria pueden ser consecuencia 
de diferencias en contenido y secuencia de aminoácidos. 
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