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不同成熟期桃多酚氧化酶的研究

李秀锦①

(河北农业技术师范学院)

摘　要　分析了不同成熟期久保桃的多酚氧化酶 (PPO ) 的活性及其同功酶的变化。分析了 pH、温

度对 PPO 活性的影响。结果表明, PPO 的活性随成熟期延长而明显下降。多数时期 PPO 的最适pH

值为 6. 0,但最适温度为 20 ℃。久保桃有 5种同功酶,不同成熟期的 PPO 同功酶酶谱没有明显差别。
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多酚氧化酶 (PPO )广泛存在于自然界,是引起水果发生酶促褐变的主要酶类[1, 2 ]。PPO 的酶促褐变作用

不仅影响水果及其制品的色泽和风味,同时也会造成水果某些营养物质的破坏[1 ]。由于不同来源的 PPO 在性

质上有很大差别,所以研究不同水果 PPO 的性质对科学选择水果贮藏和加工条件、采用抗褐变措施有重要意

义。对同一种水果来说,不同成熟期 PPO 的活性及性质也有很大差别[3 ] ,所以研究不同成熟期水果 PPO 的活

性和性质对合理选择采摘期、制定最佳加工工艺条件有实际意义。久保桃是我国北方地区桃的主要品种,有

人曾对它的某些性质进行过初步研究[4 ],但对该桃不同成熟期 PPO 活性、某些性质及同功酶的研究尚未见报

道。为此,作者对不同成熟期久保桃 PPO 的某些性质及同功酶进行了分析,以便为久保桃贮藏和加工防止褐

变提供理论参考依据。

1　材料与方法

1. 1　试验材料

采集河北昌黎产不同成熟期的久保桃 (采集树表顶端的桃) , 1997年 6月 24日开始采集,每隔 7 d 采集 1

次,共采集 6次 (为以后叙述方便 6次采集的桃分别计为第 1, 2, 3, 4, 5, 6时期) ,桃用塑料袋包装, - 70 ℃

冰箱保存。同年 9月进行 PPO 分析,并做重复试验。

1. 2　分析测定方法

1) PPO 的提取　主要参照O k tay和仲飞的方法[5, 6 ]。

2) PPO 活性测定　PPO 活性测定采用Co seteng速率法[2 ]。

3) 最适温度、最适 pH 值的测定　采用常规方法,以最大活性管为 100 %相对活性。

4) PPO 同功酶分析　采用不连续聚丙烯酰胺凝胶电泳。PPO 同功酶活性染色参照 Sayavedra的方法[7 ]。

2　结果与讨论

2. 1　pH 值对 PPO 活性的影响

大多数成熟期 (第 1, 2, 3, 5, 6期)久保桃 PPO 的最适 pH 值为 6. 0,第 4期为 6. 3。在所测 pH 值范围

内,不同成熟期久保桃的 PPO 活性的变化随pH 的变化有明显差别。一般来讲,当pH < 6. 0时, PPO 的活性随

pH 的升高而增加;当 pH > 6. 0时, PPO 的活性随 pH 值的升高而降低;当 pH = 7. 0时,第 1期 PPO 活性降到

最大活性的 20 %。实验结果还表明,有些时期 PPO 活性在所测pH 范围内出现多个峰值,这与 PPO 的同功酶

有关。

2. 2　温度对 PPO 活性的影响
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不同时期久保桃 PPO 的最适温度为 20 ℃,当温度高于 20 ℃时, PPO 的活性随温度的升高而明显下降,

特别是第 1期 PPO 的活性对温度的变化较为敏感,温度由 20 ℃升高到 45 ℃时, PPO 的活性由最大活性的

100 %降到 42 %。各时期久保桃 PPO 的活性在所测温度范围内有多个峰值,这也与 PPO 同功酶有关。

2. 3　不同成熟期 PPO 活性的变化

不同成熟期久保桃 PPO 的活性有明显差别。PPO 的活性随成熟期的增加而明显下降,第 1期 PPO 的活

性最高,相对活性为 100 % ,到第 3期 (14 d 间隔) PPO 的活性由原来的 100 %降低到 25 %左右,到第 5期

PPO 的活性降到最低 12 % ,在第 6期 PPO 的活性又有所回升。可见第 3期以后, PPO 的活性较低,这利于加

工过程抗褐变作用。

2. 4　不同成熟期 PPO 同功酶的分析

不同成熟期久保桃 PPO 都含有 5种同功酶,从正极向负极依次排列为 PPO 1、PPO 2、PPO 3、PPO 4、PPO 5。

在本试验 PPO 活性染色条件 (20 ℃, pH = 6. 0)下,不同成熟期桃 PPO 同功酶色带数量、各同功酶活性的相

对比例却均无明显差别,这说明不同成熟期各种同功酶基因表达是同步进行的,即 PPO 各种同功酶在各个不

同成熟期是以相同的比例合成的,但各时期合成的速度有所不同,从而表现出各时期酶活性不同的现象。

以上实验结果表明,不同成熟期久保桃 PPO 的活性有明显差别, PPO 的活性与成熟期成反比。不同成熟

期桃 PPO 的活性随温度的变化虽有一定差异,但最适温度均在 20 ℃。pH 的变化对不同成熟期 PPO 的活性

影响也存在差别,多数时期 PPO 的最适pH 值为 6. 0左右。同功酶分析表明,久保桃 PPO 有 5种同功酶,不同

成熟期 5种同功酶色带数量及活性比例均有明显差别。
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