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O abacateiro é cultivado em quase todas as regides tropicais e subtropicais, particularmente no
México, América Central, partes da América do Sul, Africa do Sul, Israel e Havai e em menor extensao,
na India, Republica Malgache, Ilhas Reunido, Ilha da Madeira, Samoa, Taiti, Argélia, Austrdlia, Flérida e
Califérnia. No Brasil, o abacate € utilizado como fruta fresca, consumido com agticar. Em outros paises, é
mais apreciado na forma de saladas e sopas, com sal. De sua polpa é extraido um 6leo semelhante ao
azeite de oliva, utilizado também na inddstria cosmética. O objetivo deste trabalho foi avaliar diferentes
embalagens, na conservagdo de abacates ‘Quintal’, no estadio “de vez”.

Os frutos foram lavados, imersos em 4gua fria e clorada, selecionados, receberam os tratamentos,
Testemunha, Cera de carnatiiba a 20% e Filme de PVC e foram armazenados a 12-14°C (90% UR). A cada
cinco dias avaliaram-se os teores de solidos soluveis, carboidratos soldveis, acidez tituldvel, pH e
coloragdo da polpa.

O teor de sélidos soluveis foi determinado em gotas extraidas da polpa triturada, por compressdo em
gaze, e quantificado em refratometro digital Atago PR-101 Palette, o qual expressa os resultados em °Brix.

Os teores de carboidratos soluveis foram extraidos com dgua a 60°C, por meia hora. Os extratos
preparados foram congelados, para posterior determinacéo segundo a metodologia de DUBOIS et al.
(1956).

A acidez tituldvel foi determinada em 10 gramas de polpa diluida com 50 mL de dgua destilada,
através de titulacio com NaOH a 0,05 M e expressa em gramas de 4cido citrico por 100 gramas de
amostra.

O pH foi determinado usando-se pHmetro digital, com leitura feita em duplicata e diretamente na
polpa diluida.

A coloragdo da polpa foi estabelecida através de reflectometria.

Este experimento foi conduzido conforme delineamento experimental inteiramente casualizado, em
esquema fatorial 3 x 7 (3 tratamentos e 7 épocas de andlise).

Os teores de sélidos soliiveis diminuiram nos frutos revestidos com cera e nos envolvidos com
PVC, durante o processo de amadurecimento, enquanto que nos frutos do Testemunha os teores
aumentaram, provavelmente como efeito da perda de massa fresca e do rdpido amadurecimento (Tabela
1). Esta observacdo também € indicada para os teores de carboidratos soliveis (Tabela 2). Observou-se
também para estes pardmetros que nao houve diferencas significativas entre os tratamentos, mas somente
entre as datas de andlise.

A acidez tituldvel da polpa destes frutos apresentou tendéncia de aumento durante o periodo
armazenamento, principalmente nos frutos envolvidos com PVC (Tabela 3). O aumento na acidez tituldvel
refletiu-se nos valores de pH, cuja tendéncia foi de reducgdo até o 25°dia, para entdo diminuir até o 30°dia
(Tabela 4).

A luminosidade da polpa apresentou progressiva diminui¢do durante o periodo de
armazenamento, e foi mais evidente nos frutos do Testemunha (Tabela 5). A cor da polpa dos frutos
apresentou diminuicao, tornando-se amarela mais clara, nos frutos de todos os tratamentos, o que também
¢ evidenciado pelos valores da cromaticidade, que também se reduziu durante o periodo de
armazenamento, e foi mais evidente nos frutos do Testemunha (Tabelas 6 e 7). Os resultados obtidos
relativos a coloragdo da polpa dos abacates manteve, durante o periodo de armazenamento, coloracdo
amarelada caracteristica, que se tornou escurecida nos frutos com aparéncia ruim, como resultado da
atividade enzimadtica durante o processo de senescéncia.

O tratamento com Cera ou envolvimento com PVC aumentou a vida util dos frutos de 10-20 para
20-25 dias.



Tabela 1. Teor de s6lidos soliveis (°Brix) da polpa de abacates ‘Quintal’, “de vez”, e que foram protegidos
com cera ou filme de PVC e armazenados a 12-14°C.

Terppo Testemunha Cera PVC Média
(dia)

0 8,29 8,36 8,61 8,42 AB
5 7,68 7,68 9,15 8,17 AB
10 8,32 9,12 7,82 8,42 AB
15 9,77 8,05 9,98 6,26 B
20 8,72 8,90 9,08 8,90 A
25 8,32 7,78 8,65 8,25 AB
30 9,01 6,81 6,85 7,55 AB

Média 8,16a 8,10a 7,73 a

Médias seguidas de pelo menos uma letra comum, maiudsculas nas colunas e mindsculas nas linhas, ndo diferem entre
si pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.

Tabela 2. Teores de carboidratos soliveis em abacates ‘Quintal’, “de vez”, e que foram protegidos com cera
ou filme de PVC e armazenados a 12-14°C.

Terppo Testemunha Cera PVC Média
(dia)

0 3,285 3,501 3,328 3,371 AB
5 3,933 3,930 3,804 3,889 A
10 3,151 4,084 2,516 3,250 AB
15 2,762 2,233 2,658 2,551 B
20 2,583 3,363 3,275 3,074 AB
25 3,708 3,602 3,279 3,530 AB
30 3,686 3,113 3,299 3,366 A

Média 3,301 a 3,404 a 3,166 a

Médias seguidas de pelo menos uma letra comum, maidsculas nas colunas e mintsculas nas linhas, ndo diferem entre
si pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.

Tabela 3. Teor de acidez titulével (g de 4cido citrico. 100g™") na polpa de abacates ‘Quintal’, “de vez”, e que
foram protegidos com cera ou filme de PVC e armazenados a 12-14°C.
Tempo

(dia) Testemunha Cera PVC
0 0,125Aa 0,096CDb 0,076Dc
5 0,080Ca 0,060Eb 0,060Eb
10 0,104Ba 0,092Dab 0,087CDb
15 0,133Aa 0,102BCDb 0,109Bb
20 0,104Bab 0,115ABa 0,096BCb
25 0,104Ba 0,110ABCa 0,099BCa
30 0,127Aab 0,122Ab 0,136Aa

Médias seguidas de pelo menos uma letra comum, maidsculas nas colunas e mindsculas nas linhas, ndo diferem entre si
pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.



Tabela 4. pH da polpa de abacates ‘Quintal’, “de vez”, e que foram protegidos com cera ou filme de PVC e
armazenados a 12-14°C.

Tempo Testemunha Cera PVC
(dia)
0 5,44 Db 5,91 Ba 5,94 Ca
5 5,74 Cc 5,87 Bb 6,42 Aa
10 5,84 Bc 6,10 Aa 5,98 Cb
15 6,20 Aa 6,11 Ab 6,14 Bab
20 6,15 Ab 5,92 Be 6,33 Aa
25 5,93 Bb 5,49 Cc 6,12 Ba
30 5,27 Eb 5,40 Ca 5,35Da

Meédias seguidas de pelo menos uma letra comum, maidsculas nas colunas e mintdsculas nas linhas, ndo diferem entre si
pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.

Tabela 5. Luminosidade da polpa de abacates ‘Quintal’, “de vez”, e que foram protegidos com cera ou filme
de PVC e armazenados a 12-14°C.
Tempo

. Testemunha Cera PVC
(dia)
0 86,83 Aa 84,23 Aa 85,17 Aa
5 84,57 Aa 83,47 Aa 84,90 Aa
10 83,23 Aa 85,00 Aa 85,23 Aa
15 82,47 Aa 82,67 ABa 84,17 Aa
20 69,07 BCb 62,40 Db 80,10 Aa
25 69,50 Bb 73,30 BCb 83,37 Aa
30 59,40 Ca 65,27 CDa 65,77 Ba

Meédias seguidas de pelo menos uma letra comum, maidsculas nas colunas e mindsculas nas linhas, ndo diferem entre si
pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.

Tabela 6. Angulo hue da polpa de abacates ‘Quintal’, “de vez”, e que foram protegidos com cera ou filme de
PVC e armazenados a 12-14°C.

Tempo

(dia) Testemunha Cera PVC Média
0 112,22 108,95 108,99 110,06 A
5 108,79 110,32 110,34 109,81 A
10 108,92 106,12 110,15 108,40 AB
15 106,74 107,16 110,45 108,12 AB
20 99,40 96,48 107,72 101,20 C
25 98,45 100,02 110,74 103,07 BC
30 93,86 93,53 98,43 95,27D

Média 104,06 b 103,23 b 108,12 a

Meédias seguidas de pelo menos uma letra comum, maitsculas nas colunas e minusculas nas linhas, ndo diferem entre si
pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.



Tabela 7. Cromaticidade da polpa de abacates ‘Quintal’, “de vez”, e que foram protegidos com cera ou filme
de PVC e armazenados a 12-14°C.

Terppo Testemunha Cera PVC
(dia)
0 39,65 ABa 47,59 Aa 46,45 Aa
5 46,20 Aa 47,92 Aa 45,03 Aa
10 45,45 Aa 49,20 Aa 44,82 Aa
15 44,94 Aa 41,87 ABa 43,08 Aa
20 27,01 Cb 28,89 Cb 39,86 Aa
25 29,97 BCb 31,09 BCb 42,51 Aa
30 22,96 Ca 24,89 Ca 26,37 Ba

Meédias seguidas de pelo menos uma letra comum, maitdsculas nas colunas e mindsculas nas linhas, ndo diferem entre si
pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.
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