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RESUMO

Este estudo avaliou o efeito de diferentes condi¢des de armazenamento na matura¢ao do abacate ‘Hass’ colhido em San
Francisco, Cundinamarca, Coldmbia. Foram comparados dois métodos: cdmara umida a 20 °C (T1) e envoltério com
papel jornal a temperatura ambiente (T2). O T1 antecipou a maturagdo para 17 dias, com firmeza ideal (4,6 kg/cm?),
enquanto T2 e o controle (T0) atingiram o ponto de consumo em até 22 dias. O T2 apresentou menor perda de peso,
evidenciando menor transpiragdo. Os sélidos soluveis variaram entre 4,0-5,0 °Brix e o pH entre 7,0-7,7, sem diferengas
significativas. A analise sensorial revelou maior aceitacdo no T1, com polpa cremosa, doce e manteigosa. Os dados
foram analisados por ANOVA e teste de Tukey (95% de confianga), demonstrando que o aumento da temperatura
acelera a maturagdo, mas também intensifica a perda de firmeza e peso.
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1. INTRODUCAO

Na Colombia, o cultivo do abacate tem apresentado crescimento exponencial, impulsionado
pela demanda internacional, especialmente da Europa. Em 2023, o pais exportou 114.533 toneladas
da fruta, apreciada por suas qualidades sensoriais como sabor, cremosidade e valor nutritivo (Emilio
et al., 2024). No entanto, a produ¢do tem sido impactada negativamente pelas chuvas, que
reduziram a produtividade.

A colheita do abacate, especialmente do cultivar Hass, ¢ guiada por critérios como tamanho
médio do fruto, tempo de desenvolvimento, coloragao do pedunculo e da casca, textura e teor de
matéria seca. A casca apresenta colora¢dao verde brilhante que se torna opaca a medida que o fruto
amadurece, enquanto o pedunculo adquire tom marrom (Calle et al., 2021; Jesus et al., 2024).

Por ser uma fruta climatérica, o abacate responde a condigdes ambientais como temperatura
e umidade durante o armazenamento, que afetam sua respiracao e a producao de etileno, acelerando
o amadurecimento por meio de alteragdes fisiologicas e bioquimicas (Herrera-Gonzélez et al.,
2020). Nesse contexto, esta pesquisa propoe avaliar o tempo de maturagdo do abacate utilizando
duas metodologias de armazenamento — camaras climaticas e cimaras umidas caseiras — € os efeitos
sobre a qualidade do fruto para consumo in natura (Rodriguez Fonseca et al., 2019.

2. MATERIAL E METODOS
Frutos de abacate ‘Hass’ foram colhidos manualmente em marg¢o de 2025 na fazenda San

José, vereda San Miguel, a 7 km de San Francisco, Cundinamarca, Coldmbia, a 1.950 m de altitude.
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O clima local apresenta temperatura média de 14-20 °C, umidade de 77% e 2.149 mm de chuva ao
ano. Foram adquiridos 50 frutos no ponto de colheita definido pela perda de brilho e mudanca na
cor da casca. Apos inspe¢do visual, todos foram desinfetados segundo Kassim & Seyoum (2020),
com imersao em agua a 80 °C por 30 min e resfriamento a 38 °C por 5 min.

Em seguida, 18 frutos foram armazenados em forno a 20 °C e 90% de umidade, e outros 18
foram embrulhados em papel jornal e mantidos em local escuro e ventilado, em Facatativa, a
temperatura ambiente. A maturacdo foi monitorada diariamente: os frutos no forno amadureceram
em cerca de uma semana, € os do papel, em duas. Quatro frutos extras foram usados como reserva e
controle inicial.

O experimento seguiu delineamento inteiramente casualizado, com dois tratamentos, trés
repeticoes e seis frutos por repeticdo. Avaliaram-se o tempo até a maturagdo, a perda de peso e o
sabor da polpa, este por analise sensorial hedonica com descritores como polposa, cremosa, doce,
herbacea ou rangosa, com limpeza do paladar entre as amostras. Os dados foram analisados por
estatistica descritiva, ANOVA (95% de confianga) e teste de Tukey.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O tratamento 1, submetido a temperatura mais elevada (20 °C), alcangou o ponto 6timo de
consumo em 17 dias apds a colheita, enquanto o testemunho e o tratamento 2 demoraram até 22
dias. Isso confirma que o aumento da temperatura acelera a maturacdo do fruto, semelhante ao
estudo de Benitez et al., que mostrou diminui¢do do tempo de maturacdo com elevacdo da
temperatura de 17°C a 23°C. O aumento da temperatura estimula a atividade enzimatica,
acelerando a degradagdo do amido, modificacdo das pectinas e amolecimento da polpa, além de

acelerar a taxa respiratoria e a producao de etileno, elementos-chave para a maturacao.

Dias

después de Peso (g) Firmeza °Brix pH
cosecha (kg/em2)
TO 198.8 a 14.7 a 30a 7.5a
1 T1 190.5 a 150a 40a 7.3 a
T2 201.1 a 14.5 a 30a 7.3 a
TO 173.7 a 136a 50a 72a
15 T1 14530 110b 50a 7.0a
T2 182.7 a 133 a 6.0 a 74 a
TO 1721 ab 10.0 a 40a 72a
17 T1 1395b 46b 50a 75a
T2 1834 a 9.1a 50a 74 a
TO 171.1 a 33a 4.0 a 73 a
22 T1 - - - -
T2 1815 a 28 a 5.0a 7.7a

Fonte: Autora,2025.



Peso

O tratamento T2 (com papel jornal) apresentou a menor perda de peso, mantendo melhor a
massa dos frutos até 22 dias. Em contraste, o T1 (a 20 °C e 90% UR) teve a maior perda, indicando
maior transpiracdo e desidratagdo. O papel atuou como barreira parcial, equilibrando a umidade e
reduzindo o estresse hidrico. Esses resultados reforcam o que afirmam Benitez et al. (2021):
“quanto maior a temperatura de armazenamento, maior ¢ a taxa de perda de peso devido ao

aumento da transpiragdo.”

Comparacion de pesos segun tratamiento
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A firmeza dos frutos diminuiu ao longo do tempo, sendo mais acentuada no tratamento T1
(20°C), que caiu de 15,0 para 4,6 kg/cm? em 17 dias. O T2 (papel jornal) teve comportamento
semelhante, mas com reducdo mais gradual (14,5 para 2,8 kg/cm?). O controle (T0) manteve maior
firmeza até os 22 dias (14,7 para 3,3 kg/cm?). A redugdo da firmeza esta relacionada a degradagao
da parede celular, influenciada por enzimas como pectinasas e celulases (Pinto et al., 2019) e pela
perda de 4gua, que estimula o etileno e acelera o metabolismo (Aguirre et al., 2017). Segundo
White et al. (2009), a firmeza ideal para consumo ¢ entre 4—5 N, valor mais préximo do T1 aos 17
dias.

Solidos solaveis

Nao houve diferenca significativa entre os tratamentos, com valores finais entre
4,0-5,0 °Brix, semelhantes aos de Benitez et al. (2021). Pequenas variagdes se devem a respiracao e
perda de dgua, que concentram os agucares no fruto (Buelvas-Salgado et al., 2012).
pH
O pH variou de 7,0 a 7,7 sem diferenca significativa entre os tratamentos, confirmando que a

temperatura ndo altera esse parametro (Benitez et al., 2021). O aumento gradual do pH ocorre pela



reducdo dos 4cidos organicos durante a maturacdo (Maftoonazad & Ramaswamy, 2008).
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4. CONCLUSAO

O armazenamento de abacates a 20 °C promoveu a aceleracdo da maturacao e a preservagao
de caracteristicas quimicas e sensoriais desejadas pelo mercado. No entanto, foram observadas
perdas em atributos fisicos, como o peso, o que pode limitar a aplicabilidade desse método em
mercados com altas exigéncias de qualidade.

Além disso, ndo houve diferengas significativas entre a testemunha e o tratamento com
papel jornal, indicando que o armazenamento em ambiente sombreado e ventilado € suficiente para

garantir a maturag@o dos frutos, sem necessidade de investimentos adicionais.
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