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RESUMO: O abacate é um fruto climatérico, com amadurecimento poucos dias após a 

colheita, o que torna necessária a adoção de técnicas de conservação pós-colheita. Em vista ao 

exposto, objetivou-se nesse trabalho avaliar revestimentos comestíveis na conservação pós-

colheita de abacate ‘Manteiga’ agroecológico em condição refrigerada. O delineamento 

experimental foi inteiramente casualizado, em arranjo de parcelas subdivididas no tempo, 

sendo as parcelas constituídas pelos produtos: cera de carnaúba, extrato alcoólico de própolis 

e extrato aquoso de própolis, e aplicação de apenas água destilada (controle); e as subparcelas 

pelo tempo de armazenamento: 0, 7, 14 e 21 dias. Utilizou-se quatro repetições e um fruto por 

repetição. As características analisadas foram a massa do fruto (g), rendimento de polpa (%) e 

rendimento de sementes (%). Verificou-se que não houve interação os produtos cera de 

carnaúba, os extratos alcoólico e aquoso de própolis para as características analisadas. 

Enquanto. o período de armazenamento influenciou a massa do fruto, com redução de forma 

quadrática até 16,9 dias de armazenamento. Já o rendimento de polpa obtido foi 73,53%, aos 

7,6 dias de armazenamento do abacate em condição refrigerada. 

 PALAVRAS-CHAVE: armazenamento, caracterização física, conservação, Persea 

americana Mill.   

 

INTRODUÇÃO 

 

O abacateiro (Persea americana Mill.), possui fruto rico em vitaminas, proteínas, lipídeos, 

fibras solúveis, fitoesteróis e minerais, como o ferro, cálcio e o fósforo (FISCHER et al., 

2017), além de ser bastante apreciado pelos consumidores, tanto para o consumo in natura 

quanto na forma de vitaminas, guacamole, saladas, entre outros. 

 Apesar do seu potencial de mercado, o seu processo de maturação é um fator que limita a 

comercialização, devido à redução do tempo de vida útil pós-colheita. Por se tratar de um 

fruto climatérico, o amadurecimento acontece poucos dias após a colheita, em função de uma 

série de eventos, como aumento na atividade respiratória, produção de etileno, modificações 

no conteúdo lipídico e na textura, já que envolve a degradação de células do mesocarpo 

(SEYMOUR & TUCKER, 1993). Portanto, a conservação pós-colheita de frutos climatéricos 

tem como objetivo da inibição ou redução da síntese e dos efeitos do etileno, com vista 

retardar o processo de amadurecimento (URENA et al., 2003), favorecendo maior tempo de  

conservação do fruto. 

Dos métodos utilizados na conservação pós-colheita de frutos, pode-se destacar o uso de 

atmosfera modificada, desde o acondicionamento de frutos em filmes plásticos ou com 

recobrimento de ceras especiais (DAIUTO et al., 2012). Outro recobrimento que vem sendo 
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adotado na pós-colheita de frutos e hortaliças é o extrato de própolis (SANTOS et al., 2015). 

O extrato de própolis apresenta em sua composição compostos hidrofóbicos que tem como o 

objetivo de evitar perda de massa por umidade dos frutos (PASTOR et al., 2010). Em vista do 

exposto, objetivou-se neste trabalho avaliar os revestimentos comestíveis na conservação de 

abacate ‘Manteiga’ agroecológico em condição refrigerada. 

 

MATERIAL E MÉTODOS 

 

Os abacates ‘Manteiga’ foram obtidos de pomar agroecológico, situado no município de 

Triunfo-PE. Os frutos foram colhidos no estádio de maturação fisiológica para o mercado de 

fruta fresca, em seguida foram acondicionados em contentor plástico e transportados para o 

Laboratório de Química da Universidade Federal Rural de Pernambuco da Unidade 

Acadêmica de Serra Talhada, município de Serra Talhada, PE. Os frutos foram selecionados 

quanto à uniformidade e sanidade, lavados e secos em condição ambiente, seguido da 

aplicação dos tratamentos de forma manual. Posteriormente, os abacates dos respectivos 

tratamentos foram secos em condição ambiente, e armazenado em condição refrigerada a 12 

ºC ±2. 

Os produtos testados foram a cera de carnaúba e os extratos alcoólico e aquoso de 

própolis, e água destilada (controle). O delineamento experimental foi inteiramente 

casualizado, em arranjo de parcelas subdivididas no tempo, sendo as parcelas constituídas 

pelos produtos,  e as subparcelas o tempo de armazenamento (0, 7, 14 e 21 dias), utilizando-se 

quatro repetições e um fruto por repetição. Os frutos foram avaliados, aos 0, 7, 14 e 21 dias de 

armazenamento em condição refrigerado. As características físicas foram determinadas 

através da massa do fruto, mediante a pesagem do fruto em balança analítica digital, com 

resultados expressos em gramas (g), a massa da semente, obtida pela pesagem das sementes 

por fruto, com resultados expressos em gramas (g), a massa da polpa obtida pela pesagem da 

polpa por fruto, em balança analítica, e os resultados expressos em gramas (g), o rendimento 

de polpa (%), obtido pela equação R= (massa da polpa/massa do fruto) x 100 e o rendimento 

da semente (%), determinado pela equação R= (peso de sementes/massa total do fruto) x 100. 

Os dados obtidos foram submetidos à análise de variância e, quando significativos, 

aplicou-se o teste Tukey, ao nível de 5% de probabilidade, para comparação dos produtos e o 

teste de regressão para avaliação do tempo de armazenamento. Todas as análises estatísticas 

foram realizadas com auxílio do Programa Computacional Sistema para Análise de Variância 

– SISVAR (FERREIRA et al., 2011). 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Não houve interação significativa entre os produtos testados e as características 

estudadas para abacate ‘Manteiga’ agroecológico em condição refrigerada, no entanto, 

verificou-se que o tempo de armazenamento influenciou a massa média dos frutos, com 

redução quadrática até aos 16,9 dias de armazenamento (Figura 1A). Já Ataíde et al. (20017) 

obtiveram menor perda de massa de juás, e consequentemente, maior massa fresca, quando 

tratados com cera de carnaúba e extratos de própolis aquoso e alcoólico semelhante dos frutos 

não tratados, após 15 dias de armazenamento.   

Em relação ao rendimento de polpa, observou-se aumento do rendimento de forma 

quadrática até 7,6 dias de armazenamento dos frutos, seguido de redução acentuada até 21 



 

 

dias de armazenamento. Tal comportamento é devido a crescente perda de massa dos frutos ao 

longo do armazenamento (Figura 1B). Resultados semelhantes foram obtidos por Santos et 

al., (2015), que obtiveram valor máximo de rendimento de polpa de abacate no oitavo dias de 

armazenamento em condições ambiente. Esses autores reportam que, o aumento da taxa 

respiratória em conjunto com a redução da umidade dos frutos promove maior relação do 

conteúdo de polpa e a massa total do fruto, ocasionando maior rendimento de polpa. Já Ataíde 

et al. (2017) obtiveram resultados significativos para menor perda de massa de fruto e 

rendimento de polpa de frutos de juazeiro, quando aplicado cera de carnaúba e extratos 

aquoso e alcoólico de própolis até 15 dias de armazenamento em condição refrigerada. 

De acordo com Donadio (1995), entre as principais características avaliadas para o 

abacate comercializado no Brasil é o rendimento de polpa. Considerou valores para o 

rendimento de polpa baixo quando o rendimento é menor que 64%, e médio para rendimento 

entre 64 e 68% e alto com rendimento superior a 68%. No presente estudo, o rendimento de 

polpa de abacate agroecológico ‘Manteiga’ foi de 73,53%, considerado alto, obtidos aos 7,6 

dias de armazenamento (Figura 1B). 
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Figura 1. Massa (A), rendimento de polpa (B) e rendimento de sementes (C) de abacate ‘Manteiga’ 

armazenado em condição refrigerada. Serra Talhada, PE, 2019. 

 



 

 

Quando analisado o rendimento de sementes de abacate, verifica-se uma redução de 

forma quadrática até o tempo estimado de 4,1 dias de armazenamento, com maior valor 

obtido até 21 dias de armazenamento (Figura 3C). Resultados semelhantes foram observados 

por Tango et al. (2004), em diversas variedades de abacate que o rendimento de polpa 

aumentou, enquanto o rendimento de sementes diminuiu.  No presente trabalho, o rendimento 

de polpa reduziu (66,47%) no final do armazenamento dos frutos, aos 21 dias, com aumento 

do rendimento de sementes (24,55%). Comportamento semelhante foi obtido por Oliveira et 

al. (2003), com a mesma cultivar de abacate ‘Manteiga’, com o máximo rendimento de polpa 

(74,65%) e de sementes (16,74%) no estádio ‘maduro’, no armazenamento final do fruto. 

Oportuno mencionar que o conhecimento deste comportamento para abacate é 

importante, tanto destinado para o processamento industrial, principalmente para a extração 

de óleo, assim como para uso culinário, já que os lipídeos estão presentes em maior 

concentração na polpa. Enquanto a polpa é utilizada para preparação de pratos típicos 

regionais, como guacamole, pastas nutritivas, consumo in natura e na forma de vitamina 

batido com leite e amassado com leite e limão (DAIUTO et al., 2014). 

 

CONCLUSÕES 

 

A cera de carnaúba e os extratos aquoso e alcoólico de própolis podem ser utilizados na 

conservação de abacate ‘Manteiga’ agroecológico em condição refrigerada até 7,6 dias de 

armazenamento, com rendimento de polpa de 73,53%, atendendo o mercado brasileiro, 

principalmente para o processamento de óleo.  
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