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O abacate é um fruto climatérico que apresenta alta
taxa respiratdria, e no Brasil a comercializacdo deste
fruto a varejo ocorre sem refrigeracdo (KLUGE et al.,
2002). A  utlizacdo de peliculas soluveis e
biodegradaveis vem sendo empregada para prolongar
a vida util e melhorar a aparéncia de frutas e hortali¢as,
sendo o0 amido um dos compostos mais utilizados para
obtencdo de peliculas e revestimentos. Com isso,
objetivou-se desenvolver e aplicar revestimento
comestivel & base de amido extraido da semente de
manga Palmer com adic@o de propolis na conservagao
0s-colheita de abacate geada.

As andlises foram realizadas no IF Baiano, campus
Guanambi, entre 2015 e 2016. Obteve-se o amido da
améndoa da semente da manga Palmer pelo método
descrito por Adebowale et al. (2006). Os abacates
selecionados foram lavados, sanitizados e secos sob
condigbes ambiente e em seguida divididos em quatro
tratamentos (C1, T1, T2, T3), sendo que o C1 era o
fruto sem revestimento e os demais tratamentos foram
os frutos com aplicacdo de revestimento comestivel
com concentracdes de 1%, 2% e 3% de amido. Os
tratamentos foram aplicados pelo método de imersdo
por um minuto, em seguida os frutos foram colocados
em bandejas de isopor e mantidos a 25°C. Estes
tratamentos foram testados e o que apresentou melhor
resultado (com 3% de amido) foi entdo submetido a
uma proxima etapa, onde foi incorporado ao
revestimento diferentes porcentagens de propolis,
resultando em quatro tratamentos (C2, T4, T5, T6),
sendo que o C2 foi o revestimento sem adicdo de
propolis e os demais com adicdo de propolis nas
concentragdes de 0,5%, 1,0% e 1,5%. As analises
fisico-quimicas foram realizadas em triplicata segundo
a metodologia proposta pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL,
2008), sendo os parametros analisados: acidez (% em
acido citrico), acUcares redutores e nao redutores,
perda de massa e pH. Sdlidos solaveis (°Brix) foi
realizado conforme recomendagfes da AOAC (2005).
As analises microbiolégicas foram realizadas segundo
as metodologias propostas por Silva et al. (2007),
sendo contagem de aerdbios mesofilos totais, de

coliformes totais e funios filamentosos e leveduras.

A extracdo do amido da semente da manga Palmer
teve rendimento de 17% em peso da améndoa.
Durante o armazenamento verificou-se comportamento
linear crescente da perda de massa e acgulcar redutor.
O primeiro parametro esta relacionado & perda de agua
em forma de vapor d agua (KADER, 2002), e o
segundo também pode estar relacionado a essa perda,
concentrando assim o seu teor. Houve aumento da
acidez do fruto a partir do segundo dia de andlise,
podendo ser devido a concentracdo de &cidos
organicos a partir da perda de agua por transpiragéo,

mas pode também ser decorrente de contaminagéo por
microrganismos, e uso por estes, de aglicares como
substrato, elevando a concentracdo de acidos
(SANTOS et al, 2015). Consequentemente, houve
diminui¢do do pH a partir desse dia. Uma diminuicdo
linear dos acucares nado redutores foi observada,
possivelmente por uma parte da sacarose ser
hidrolisada para que o0s monossacarideos fossem
metabolizados, para gerar energia (OLIVEIRA et al.,
2001). A diminuigdo dos teores de solidos soluveis, que
indicam provavel consumo de reservas de agucares
pelo processo respiratério durante o armazenamento
dos frutos, foi observado a partir do quarto dia. Quanto
a analise microbioldgica, a propolis ndo agiu como um
eficiente bactericida e/ou fungicida, mas houve
diminuicdo na contagem de aerdbios mesdfilos totais e
coliformes totais.

A extracdo do amido da semente da manga Palmer foi
eficiente, mostrando uma alternativa para utilizagéo
desse material que seria descartado. Os revestimentos
de maiores concentragcdes de amido foram eficientes
para controle da senescéncia do abacate geada. A
propolis ndo foi eficiente como bactericida e também
ndo foi eficiente para retardo da senescéncia do
abacate geada, ja que os valores das andlises fisico-

ﬁuimicas nao diferiram siinificativamente.
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