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RESUMO:
O abacateiro é cultivado em quase todos os Estados do Brasil. Trata-se de uma
planta frutífera das mais produtivas por unidade de área cultivada (Tango e Turatti,
1992). Um grande número de variedades de abacate é encontrado nas diversas
regiões do território nacional, cujos frutos apresentam composição química muito
variável. Estes frutos apresentam altos teores de lipídeos na polpa e por isso
poderão constituir-se em matéria-prima importante para obtenção de
biocombustíveis e óleos comestíveis. Por esse motivo, o presente trabalho tem como
objetivo identificar as cultivares de abacate com o maior teor de lipídios e o melhor
estádio de maturação do fruto para realizar essa extração. Os frutos analisados
foram colhidos na coleção mantida pela Coordenadoria de Assistência Técnica
Integral, no município de São Bento do Sapucaí - SP em agosto de 2009. As
cultivares analisadas foram: Quintal, Campinas, Reis, Wagner, Massaito, Margarida,
Paulistinha, Imperador, Fortuna, Fuerte, Ramalho, Hass e Pedroso. O teor lipídico
dos frutos foi avaliado em 2 estádios de maturação sendo, o primeiro assim que os
frutos foram colhidos e o segundo, 10 dias após a colheita, quando esses
encontravam-se aptos para o consumo, apresentando consistência macia. Nas
análises foi observado que o teor de umidade dos frutos de abacate das cultivares
Quintal (80,7% - 77,6%), Pedroso (78,2% - 75,6%), Wagner (75,4% - 70,9%),
Massaito (70,5% – 67,5%) e Fuerte ( 64,4% – 57,1%) apresentaram redução
significativa com o amadurecimento (p<0,05).
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