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RESUMO

O Brasil é o quinto produtor mundial de abacate. As cultivares Hass e Fuerte sdo diferenciadas e
vendidas no mercado nacional com o nome “Avocado”. O calcio regula o amolecimento dos frutos,
através de sua atuacdo em pontes que estabilizam a parede e a membrana celular. Desse modo,
com o intuito de retardar a senescéncia dos frutos sdo adotadas aplicacdes de célcio na fruticultura.
Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar a firmeza da polpa do fruto de abacate “avocado”,
submetidos a tratamentos poés colheita com Metalosate® Calcio. Os frutos foram submetidos a
processo de desinfeccdo com hipoclorito de sédio 18% em um minuto e apds 48 horas de
resfriamento aplicaram-se os tratamentos. A avaliacdo da firmeza da polpa ocorreu vinte dias
subsequentes aos tratamentos com Metalosate® Calcio a 0,5% por 10 minutos, 1% a um minuto;
4,3% a um minuto; 4,3%, trés minutos e o controle, utilizando-se um penetrémetro, com resultados
expressos em Newton. Os dados foram submetidos a analise de variancia e as médias foram
comparadas pelo teste Tukey a 5%. Os resultados demonstraram que o tratamento com 0,5% a 10
minutos foi mais efetivo no teste de firmeza média das polpas, sendo portanto, melhor a firmeza da
polpa dos frutos tratados com Metalosate® Calcio.

Palavras-chave: Persia americana. Penetrdmetro. Maturacao.

ABSTRACT

Brazil is the fifth largest producer of avocado. The Hass and Fuerte varieties are differentiated and
sold on the domestic market under the name "Avocado". Calcium regulates the softening of the fruit,
through its actions on bridges that stabilize the wall and the cell membrane. Thus, in order to delay
the senescence of the fruit is adopted applications calcium in fruit. The objective of this work was to
evaluate the avocado fruit pulp firmness "avocado", subject to post-harvest treatments with calcium
Metalosate®. The fruits were subjected to decontamination in sodium hypochlorite 18% in one
minute and after 48 hours of cooling treatments were applied. The evaluation of the pulp firmness
occurred twenty days subsequent to treatment with the calcium Metalosate® 0.5% for 10 minutes, a
1% minute; 4.3% one minute; 4.3%, three minutes and the control, using a penetrometer, with
results expressed in Newton. Data were subjected to analysis of variance and means were
compared by 5% Tukey test. The results demonstrated that treatment with 0.5% to 10 minutes was
more effective in test medium firmness of the pulp, and therefore, the better the firmness of the fruits
treated with calcium Metalosate®.
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INTRODUCAO
O abacate é uma fruta originaria do continente americano, com cultivo atual
disseminado em diversos paises, tendo destaque comercial principalmente no

México, Chile, Republica Dominicana, Colémbia e Brasil. (FAO, 2010).



O Brasil ocupa a nona posicao na producdo mundial, que em 2011, correspondeu a
160.376 toneladas. (AGRIANUAL, 2014).

Dados do Instituto Brasileiro de Geografia Estatistica (IBGE) apontam
producdo de 85.110 toneladas de abacate produzidos em lavoura permanente no
estado de Sao Paulo, no ano de 2013, com area de 4.374 hectares e rendimento
médio de 19.590 Kg/hectare, totalizando R$71.024,00 (IBGE, 2013).

As cultivares mais utilizadas no mercado interno sdo: Simmonds, Barbieri,
Collinson, Quintal, Fortuna, Breda, Reis, Solano, Imperador, Ouro Verde e
Campinas. As cultivares Hass e Fuerte sao diferenciadas e, portanto, vém sendo
mais valorizadas e comercializadas no mercado nacional com 0 nome “Avocado”.
(FRANCISCO; BAPTISTELLA, 2005).

Assim como ocorre nas demais culturas, o desenvolvimento adequado do
abacate “Avocado” se deve a presenca de fatores que desempenham importantes
funcdes bioquimicas e que favorecem aos numerosos processos metabdlicos da
planta, como é o caso do célcio. O calcio é um macronutriente vegetal responsavel
pela ativacdo do sistema de enzimas, que atua na formacdo da parede celular,
regulacdo da funcionabilidade da membrana celular e na constituicdo da lamela
média. (MENGEL; KIRKBY, 2000).

O calcio em frutiferas influencia na capacidade de armazenamento depois
da colheita e na qualidade do produto final, havendo relacdo entre o amolecimento,
firmeza e o tempo util de vida dos frutos nas prateleiras com o conteudo de célcio
presente em seu interior. (NATALE et al., 2005).

A participacdo do célcio na regulagdo do amolecimento dos frutos se deve a
sua atuacdo nas pontes existentes entre os acidos pécticos e polissacarideos
(MOTA et al., 2002).

Tais pontes garantem estabilidade da parede e da membrana celular,
dificultando o acesso ou interferindo na atividade de enzimas hidroliticas, como a
pectinametilesterase (PME). (WERNER, 2009).

Desse modo, com o intuito de retardar a senescéncia dos frutos e diminuir
suas taxas respiratérias e da producdo de etileno é que cada vez mais sao
adotadas aplicagfes de calcio na fruticultura. (NEVES et al., 2004; FIGUEIREDO et
al., 2007).

Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar a firmeza da polpa do fruto de

abacate avocado, submetidos a tratamentos pos colheita com Metalosate® Calcio.



MATERIAL E METODOS

Os abacates *“Avocado” produzidos sobre sistema convencional,
provenientes da Fazenda Jaguacy no municipio de Bauru (latitude 22°23'54" S,
longitude 49°00°'59” O e altitude de 559 metros), foram colhidos manualmente de
plantas com dez anos de idade em estadio fisiologicamente maduro, pela manha,
condicionados em caixas plasticas e transportadas para o packhouse.

Os frutos foram higienizados em agua corrente e mergulhados em solucao
contendo 18% de Hipoclorito de Sédio por um minuto, secos, classificados de
acordo com o diametro, condicionados em caixa de papeldo e posteriormente
submetidos a resfriamento em céamara fria a 7°C. Ap6s 48 horas de
armazenamento aplicaram-se os tratamentos. A avaliagcdo de firmeza da polpa do
fruto foi realizada vinte dias apds a aplicacdo dos tratamentos utilizando o
penetrémetro digital da marca Lutron e modelo FR 5120, com ponteira plana de
6mm de diametro e os resultados foram expressos em Newtons (N). Foram
realizadas 04 medic¢des por fruto na regido equatorial retirando apenas a camada
da epiderme da casca.

O delineamento estatistico empregado foi o inteiramente casualizado,
consistindo em cinco de tratamentos (Metalosate® Calcio a 0,5% por 10 minutos,
1% a um minuto; 4,3% a um minuto; 4,3%, trés minutos e o controle). Os dados
foram submetidos a analise de variancia e os tratamentos foram comparados pelo
teste Tukey a 5% de probabilidade pelo Sisvar 5.0 (FERREIRA, 2003).

RESULTADOS E DISCUSSAO
As médias da firmeza da polpa dos frutos nos tratamentos adotados
encontram-se na Figura 1, estando expressas em Newton (N) e diferindo-se

significativamente a 1% de probabilidade, pelo teste de Tukey.



Figura 1. Média da firmeza da polpa do abacate “Avocado”, em Newton (N), submetidos a
diferentes tratamentos com Metalosate® Calcio, ap6s a colheita. T1: 0,5% em 10
minutos; T2: 1% em 1 minuto; T3: 4,3% em 1 minuto; T4: 4,3% em 3 minutos e T5: Cloro
18% (controle).
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Dentre todos os tratamentos, T1 apresentou a maior média de firmeza da
polpa com 7,33N. Apesar da concentracdo do Metalosate® Calcio para a imerséo
neste tratamento ter sido a menor (0,5%), quando comparada aos demais
tratamentos, o tempo em que os frutos ficaram imersos na solugéo foi o maior. Os
dados corroboram com Botelho et al. (2002), que sugerem que as paredes
celulares possuem um limite de sitios de ligacdo a solucdo de cloreto de célcio
(CaCl2), nas quais maiores concentracbes de CaCl: na solucdo resultam em
saturacdo, levando a injuria dos frutos e fitotoxidez. Em outro estudo, Pratella
(2003) defende a relacéo direta entre o conteudo de célcio nos frutos e o seu
amolecimento, firmeza e tempo de vida util de prateleira. O autor afirma ainda que
quando o conteudo de célcio no fruto é baixo, o metabolismo respiratério aumenta
e acelera a maturacéo e a senescéncia.

Os dados obtidos nos tratamentos com o uso de solucédo a base de calcio
(T1 a T4) obtiveram resultados significativos da média de firmeza da polpa do
abacate quando comparado ao controle que ndo recebeu calcio (T5). Evangelista
et al. (2002), em estudo com aplicacdo de cloreto de calcio pulverizados na pré-

colheita, observaram desestruturacdo da parede celular e dissolucdo da lamela



média entre os frutos ndo submetidos a aplicacdo. Ja entre os frutos submetidos ao
cloreto de calcio, no dia da colheita, obteve-se uma preservacdo da parede celular,
com destaque a lamela média, cujas células estavam mais unidas e escuras. Em
trabalho publicado por Prado et al. (2002), realizado com frutos da goiabeira,
cultivar Paluma, constataram que houve melhora da qualidade do fruto,
comprovado pelas alteracdes fisico-quimicas apds a colheita. Werner (2009).
afirmam em trabalho realizado com solugéo de cloreto de calcio em goiabeira na
pés colheita, que a perda da firmeza da polpa em frutos submetidos a tratamento
com imersdo em solucdo a 1% foi o mais eficiente.

O tempo de exposicdo ao qual os frutos foram submetidos nos tratamentos
apresentou diferenca nos resultados de firmeza da polpa entre T1 e T2 a T4,
levando a determinar o tempo como fator de influéncia a absorcdo da solucao pelos
frutos, independente da concentragdo, visto que a concentracdo do Metalosate®
Célcio era de 0,5%, mas o fruto permaneceu nesta imersdo em um periodo maior.
Em trabalho realizado por Vieites et al. (2014), a imersdo de maca em cloreto de
calcio (CaClz) durante 15 minutos resultou em menores perdas de massa fresca do

fruto, o que sugere a absorcao de céalcio com aspecto positivo na conservacao.

CONCLUSAO
A firmeza média das polpas dos frutos de abacate “Avocado” foi mais efetiva
quando os frutos foram submetidos a uma menor concentracdo de Metalosate®
Célcio, em um tempo maior de imersdo. O uso de Metalosate® Calcio resultou em

melhor firmeza da polpa dos frutos tratados com esta solucao.
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