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RESUMO: O abacate é uma fruta tropical rica em nutrientes, sua arvore é conhecida como abacateiro,
que pertence a familia das lauredceas. Um grande nimero de variedades de abacate é encontrado nas
diversas regides do territério nacional, cujos frutos apresentam composicdo quimica muito varidvel. O
presente trabalho objetiva caracterizar fisico-quimicamente doze variedades de abacateiro colhidos em
Sdo Tomé das Letras-MG e analisados no Departamento de Ciéncia dos Alimentos da Universidade
Federal de Lavras. Realizou-se andlises se umidade, pH, s6lidos soluveis e acidez tituldvel, quando os
frutos se apresentavam maduros,aptos ao consumo. O experimento foi conduzido inteiramente
casualizado, com trés repeticoes e efetuou-se teste Tukey ao nivel de 5% de significincia. Os maiores
valores para as andlises de umidade, pH, sélidos soldveis e acidez tituldvel acima foram obtidos
respectivamente pelas variedades Reis,Neco, Quintal e Fuerte, e os menores valores foram obtidos
respectivamente pelas cultivares Fuerte, Pedroso, Reis e Margarida.
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INTRODUCAO:

O abacateiro € originario do México e América Central, pertence a familia Lauraceae e género
Perseal MONTENEGRO, 1951; MARANCA, 1980; KOLLER, 1992). Ea planta frutifera das mais
produtivas por unidade de area cultivada. O México é o pais que lidera a producdo de abacates, o
Brasil encontra-se entre os maiores produtores, sendo o quarto maior produtor mundial do fruto
(IBGE, 2010). Essa colocacdo mostra o grande potencial do Brasil na drea da abacaticultura,
contribuindo com expressiva parcela da producdo mundial, permitindo expectativas na ampliacdo da
sua produtividade. O estado de Sdo Paulo € o maior produtor nacional, sendo responsavel por mais de
50 % da produgdo nacional. O segundo estado maior produtor é o Parand, seguido dos estados de
Espirito Santo e Rio Grande do Sul (IBGE, 2010).

O dleo extraido do fruto se assemelha muito com o 6leo de oliva , por ser extraido da polpa
dos frutos e pela similaridade de suas propriedades fisico-quimicas, principalmente pela composi¢do
de seus dcidos graxos, predominando em ambos o dcido oléico (TANGO; CARVALHO; LIMONTA,
2004).

O presente trabalho objetiva caracterizar fisico-quimicamente variedades de abacate
cultivadas e comercializadas no Brasil.

METODOLOGIA:

Frutos de 12 variedades de abacateiro foram coletados ao acaso em propriedade situada no
municipio de Sdo Tomé das Letras-MG, em ponto de maturagdo, quando ainda se apresentavam
firmes, e transferidos ao Laboratério de Pés-Colheita de frutos e hortali¢as, da Universidade Federal
de Lavras-MG. Realizou-se as andlises fisico-quimicas de acidez titulavel, pH, sélidos soliveis e
umidade, nas variedades Hass, Fortuna, Quintal, Fuerte, Campinas, Neco, Wagner, Paulistinha,
Pedroso, Margarida, Ouro Verde e Reis,apés o completo amadurecimento dos frutos, quando
ofereciam baixa resisténcia a pressdo dos dedos. Trés frutos de cada cultivar foram partidos ao meio e
a polpa foi retirada com auxilio de colher e espdtula, e homogeneizados manualmente em frasco
vitreo.A determinac¢do de umidade foi realizada por desidratagdo em estufa a 65°C. Os valores de pH
foram mensurados utilizando peagdmetro e o teor de sélidos foi determinado, em °Brix, por leitura
direta em refratdmetro digital.
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RESULTADOS E DISCUSSAO:
1. Umidade:

O teor de umidade dos frutos de abacate € influenciado pelo solo, clima, altitude, época da
colheita,e também pela cultivar, conforme podemos ver no grafico ilustrado abaixo.
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Grafico 1.Percentual de umidade em diversas variedades de abacateiro.

No experimento realizado obtivemos o valor de umidade para a variedade Fuerte
estatisticamente menor que as demais, e o maior teor de dgua para a variedade Reis, que nao diferiu
das variedades Fortuna, Margarida,Pedroso, Wagner e Ouro Verde, ao nivel de 5% de significancia.

2. pH:

A partir do teste Tukey, ao nivel de 5% de significincia, pode-se perceber que o potencial
hidrogenionico apresentou diferengas entre as variedades, sendo que a variedade Neco apresentou
maior valor de pH, nao diferindo significativamente das variedades Fuerte, Reis,Ouro Verde,
Paulistinha, Campinas, e Wagner, e a variedade Pedroso apresentou valor menor de pH do que as
demais variedades, conforme observamos no grafico ilustrado abaixo:
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Gréfico 2. pH de variedades de abacateiro.
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O pH ¢ influenciado pelo tipo e concentracdo de acido na fruta, espécie em questdo, grau de
maturac¢io, manejo, entre outros. Comparado a outras frutas como goiaba e manga, os valores do pH
para o abacate se mostraram superiores, neste parametro ndo ocorrem grandes variagdes devido ao
efeito tampao do suco vacuolar.

3. Acidez Titulavel:

O valor de acidez variou significativamente entre as amostras, segundo teste Tukey ao nivel de
5% de significancia, conforme demonstrado no grifico abaixo, juntamente com as médias entre as
repeticoes de uma mesma variedade, sendo o maior valor referente a variedade Fuerte e o menor valor
de acidez referente a variedade Margarida.
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Grafico 3. Valores de acidez titulavel de variedades de abacateiro.

4. Solidos Soluveis:

Os sélidos soluveis presentes na polpa dos frutos incluem importantes compostos responsaveis
pelo aroma e sabor. Os mais importantes sdo os agtcares e os dcidos organicos. Caracteristicamente,
durante a maturagdo dos frutos, o teor de s6lidos soliveis tendem a aumentar. Este dado pode ser uma
importante ferramenta para a determinagao do ponto ideal de colheita..
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Griéfico 4. Teor de sélidos soliveis em abacates.

O teor de sdlidos soluveis também apresentou diferenca significativa entre as amostras, sendo
que a variedade Reis somente se diferiu significativamente das variedades Ouro verde, Paulistinha e
Quintal, obtendo média aproximada de 4% , enquanto que as variedades Ouro Verde, Paulistinha e
Quintal apresentaram média superior a 6% de s6lidos dissolvidos

CONCLUSAO:

O percentual da umidade da variedade Fuerte foi estatisticamente menor que das demais
variedades. As variedades Wagner, Pedroso, Margarida e Fortuna apresentaram teor de umidade
superior a 80%.

O valor do pH das variedades teve pequena variagdo,tendo o minimo de 5,8 para a variedade
Pedroso e méximo de 7,0 para a variedade Neco.

Os valores de acidez tituldvel foram maiores nas variedades Quintal, Wagner e Fuerte,
indicando que essas variedades tem maior acidez que as demais.

O teor de sélidos soldveis foi maior nas variedades Paulistinha e Quintal, nao diferindo porém
das variedades Hass e Ouro Verde e menor nas variedades Reis e Pedroso.
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