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INTRODUÇÃO: 

O abacate é um fruto climatérico que apresenta alta 
taxa respiratória, e no Brasil a comercialização deste 
fruto a varejo ocorre sem refrigeração (KLUGE et al., 
2002). A utilização de películas solúveis e 
biodegradáveis vem sendo empregada para prolongar 
a vida útil e melhorar a aparência de frutas e hortaliças, 
sendo o amido um dos compostos mais utilizados para 
obtenção de películas e revestimentos. Com isso, 
objetivou-se desenvolver e aplicar revestimento 
comestível à base de amido extraído da semente de 
manga Palmer com adição de própolis na conservação 
pós-colheita de abacate geada. 
MATERIAL E MÉTODOS: 
As análises foram realizadas no IF Baiano, campus 
Guanambi, entre 2015 e 2016. Obteve-se o amido da 
amêndoa da semente da manga Palmer pelo método 
descrito por Adebowale et al. (2006). Os abacates 
selecionados foram lavados, sanitizados e secos sob 
condições 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 aplicação de revestimento comestível 
com concentrações de 1%, 2% e 3% de amido. Os 
tratamentos foram aplicados pelo método de imersão 
por um minuto, em seguida os frutos foram colocados 
em bandejas de isopor e mantidos a 25ºC. Estes 
tratamentos foram testados e o que apresentou melhor 
resultado (com 3% de amido) foi então submetido à 
uma próxima etapa, onde foi incorporado ao 
revestimento diferentes porcentagens de própolis, 
resultando em quatro tratamentos (C2, T4, T5, T6), 
sendo que o C2 foi o revestimento sem adição de 
própolis e os demais com adição de própolis nas 
concentrações de 0,5%, 1,0% e 1,5%. As análises 
físico-químicas foram realizadas em triplicata segundo 
a metodologia proposta pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 
2008), sendo os parâmetros analisados: acidez (% em 
ácido cítrico), açúcares redutores e não redutores, 
perda de massa e pH. Sólidos solúveis (°Brix) foi 
realizado conforme recomendações da AOAC (2005). 
As análises microbiológicas foram realizadas segundo 
as metodologias propostas por Silva et al. (2007), 
sendo contagem de aeróbios mesófilos totais, de 
coliformes totais e fungos filamentosos e leveduras. 
RESULTADOS E DISCUSSÃO: 

A extração do amido da semente da manga Palmer 
teve rendimento de 17% em peso da amêndoa. 
Durante o armazenamento verificou-se comportamento 
linear crescente da perda de massa e açúcar redutor. 
O primeiro parâmetro está relacionado à perda de água 
em forma de vapor d’ água (KADER, 2002), e o 
segundo também pode estar relacionado à essa perda, 
concentrando assim o seu teor. Houve aumento da 
acidez do fruto a partir do segundo dia de análise, 
podendo ser devido a concentração de ácidos 
orgânicos a partir da perda de água por transpiração, 

mas pode também ser decorrente de contaminação por 
microrganismos, e uso por estes, de açúcares como 
substrato, elevando a concentração de ácidos 
(SANTOS et al, 2015). Consequentemente, houve 
diminuição do pH a partir desse dia. Uma diminuição 
linear dos açúcares não redutores foi observada, 
possivelmente por uma parte da sacarose ser 
hidrolisada para que os monossacarídeos fossem 
metabolizados, para gerar energia (OLIVEIRA et al., 
2001). A diminuição dos teores de sólidos solúveis, que 
indicam provável consumo de reservas de açúcares 
pelo processo respiratório durante o armazenamento 
dos frutos, foi observado a partir do quarto dia. Quanto 
a análise microbiológica, a própolis não agiu como um 
eficiente bactericida e/ou fungicida, mas houve 
diminuição na contagem de aeróbios mesófilos totais e 
coliformes totais. 
CONCLUSÃO:  

A extração do amido da semente da manga Palmer foi 
eficiente, mostrando uma alternativa para utilização 
desse material que seria descartado. Os revestimentos 
de maiores concentrações de amido foram eficientes 
para controle da senescência do abacate geada. A 
própolis não foi eficiente como bactericida e também 
não foi eficiente para retardo da senescência do 
abacate geada, já que os valores das análises físico-
químicas não diferiram significativamente.  
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