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CAPACIDADE ANTIOXIDANTE E QUALIDADE
POS-COLHEITA DE ABACATE ‘FUERTE’!

ROGERIO LOPES VIEITES?, ERICA REGINA DAIUTO?, JOANA GIFFONI FIGUEIREDO FUMES*

RESUMO-A capacidade antioxidante e a qualidade pds-colheita do abacate ‘Fuerte’ foram avaliadas. Os
frutos foram mantidos sob temperatura ambiente (24 = 1 °C) e sob refrigeracdo em 10 £ 1 °C e 90£5% UR e
avaliados durante 15 dias. Determinaram-se a perda de massa e a taxa respiratdria. As caracteristicas fisico-
quimicas avaliadas foram acidez total titulavel (AT), solidos soluveis (SS), ratio, pH, firmeza, atividade da
enzima polifenoloxidase (PPO), cor (L, a* e b*), fendlicos totais e atividade antioxidante (AA) por DPPH-.
Nas duas condi¢des de armazenamento, o pico respiratorio ocorreu no 9° dia.Os frutos mantidos sob tempe-
ratura refrigerada apresentaram menor perda de massa e maior firmeza em relagdo aqueles em temperatura
ambiente. O comportamento respiratdrio refletiu na reducdo dos valores de AT e no conteudo de SS que
diminuiram a partir do pico de respiracdo. Os valores de pH aumentaram como consequéncia da diminui¢@o
da AT. Os valores de luminosidade mantiveram-se elevados, observando-se diminui¢do do componente de
cor verde na polpa com o armazenamento. A atividade da PPO diminuiu com o armazenamento. Os valores
de AA variaram de 17,6 a 68,7%. O contetido de fendlicos totais diminuiu apds o pico respiratorio, e valores
crescentes de AA foram observados mesmo apos o 9° dia.

Termos para indexacio: Persea americana Mill., atividade anti radical livre, refrigera¢do, compostos
fendlicos.

ANTIOXIDANT CAPACITY AND POSTHARVEST QUALITY

OF ‘FUERTE’ AVOCADO

ABSTRACT - Antioxidant capacity and quality of the avocado ‘Fuerte’ were evaluated. The fruits were
maintained under room temperature (24 & 1 °C) and refrigeration (10 = 1 °C and 90+£5% UR) during 15 days.
Weight loss and respiratory rate were evaluated. Physical and chemical characteristics were determined:
titratable acidity (TA), soluble solids (SS), ratio, pH, firmness, polyphenoloxidase (PPO) activity, color (L, a*
and b*), total phenolics and antioxidant activity (AA) for DPPH-. In the two storage conditions the breathing
pick happened in the 9th day. The fruits maintained under refrigerated temperature presented smaller mass
loss and larger firmness than those in room temperature. The respiratory behavior result in the values of TA
and content of SS that decreased starting from respiratory pick. The pH values increased as a consequence
of the decrease of the TA. Brightness values stayed high, being observed a decrease of the green component
color and increase of the yellow in the pulp with the storage PPO activity decreased with the storage. The
values of AA varied from 17,6 to 68,7%. Total phenolics content decreases after the breathing pick and
growing values of AA were observed even after the 9th day.

Index terms: Persea americana Mill., free radical scavenger activity , refrigeration, total phenolics.

INTRODUCAO

O abacate (Persea americana Mill.) possui
consideravel qualidade nutritiva, com alto contetido
de fibras, proteinas, sais minerais, destacando-se o
potassio ¢ vitaminas, especialmente a vitamina E
(USDA, 2007), possui também significativa quan-
tidade de acidos graxos insaturados com efeitos
benéficos na prevengdo de doengas cardiovasculares
(TANGO etal., 2004). Estudos tém demonstrado que

o fruto possui compostos lipofilicos anticancerigenos
como carotenoides (DING et al., 2007).

Wang, Terrell e Bostic (2010) mencionam que
estudos sobre a composicao fitoquimica de abacates
s80 escassos ¢ nao ha conhecimento sobre o teor de
compostos fendlicos totais e capacidade antioxidante
em diferentes ragas e cultivares de abacate. Vale
ressaltar que estes autores realizaram o estudo para
determinag@o de capacidade antioxidante na polpa,
semente e casca de diversas variedades de abacate,
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exceto a ‘Fuerte’. Abacates ‘Fuerte’ sdo frutos com
calibre menor e valorizados no mercado externo,
principalmente Europa e EUA.

Os antioxidantes sdo compostos que atuam
inibindo e/ou diminuindo os efeitos desencadeados
pelos radicais livres (SOARES et al., 2005), poden-
do ser definidos como compostos que protegem as
células contra os efeitos danosos dos radicais livres
oxigenados e nitrogenados, formados nos processos
oxidativos. Os radicais livres em excesso geram um
desbalancgo, dando inicio ao estresse oxidativo, pro-
cesso metabolico responsavel pelo desencadeamento
de diversos tipos de doengas cronico-degenerativas.
Os antioxidantes podem ser obtidos por meio da
ingestdo de alimentos, destacando- se as vitaminas
E e C, os carotenoides, os compostos fendlicos, entre
outros (ALI et al., 2008).

Os compostos fenodlicos sdo os maiores
responsaveis pela atividade antioxidante em frutos,
fazendo destes uma fonte natural de antioxidantes
(HEIM et al., 2002). Entretanto, o contetido de
compostos fenodlicos em alimentos vegetais depende
de um numero de fatores intrinsecos, como género,
espécie e cultivar, e extrinsecos, como agrondmico,
ambiental, manuseio e armazenamento (TOMAS-
BARBERAN; ESPIN, 2001).

O abacate ¢ fruto climatérico cujo amadureci-
mento ocorre poucos dias ap6s a colheita (HARDEN-
BURG etal., 1986; SEYMOUR; TUCKER, 1993), ¢
o comportamento pés-colheita pode ser influenciado
pela temperatura e pelo tempo de armazenamento
(TEIXEIRA et al., 1991). A temperatura adequada
e o periodo para a conservacao do abacate variam
com araca e a cultivar (ZAUBERMAN et al., 1973),
pois estas apresentam sensibilidade diferente aos
danos pelo frio. Honorio e Moretti (2002) relatam
que a temperatura minima para armazenamento
desta fruta varia de 5°C a 12°C, enquanto Chitarra e
Chitarra (2005) citam que, dependendo da cultivar,
esta temperatura varia de 4,5°C a 13°C. A literatura
aponta diversos estudos relacionados ao aumento do
periodo de conservagao de abacate, como avaliacao
da temperatura de armazenamento, uso de atmosfera
modificada com aplicacdo de cera, irradiacdo gama
e tratamento térmico para prevencdo de sintomas
de injuria pelo frio (CASTRO; BLEIROTH,1982;
SEYMOUR; TUCKER, 1993; GERMANO;
ARTHUR;WIENDL, 1996; OLIVEIRA et al., 2000;
DONADON, 2009).

Atualmente, a avaliagdo da capacidade
antioxidante tem sido realizada para determinar a
eficiéncia dos antioxidantes naturais em relacao a
protecao do produto vegetal contra oxidagdo e perda
do valor comercial e nutricional. Os parametros de

qualidade pods-colheita comumente realizados sdo
perda de massa, firmeza, ratio, perda de vitaminas,
pH, acidez total titulavel, coloracdo, atividades de
enzima de escurecimento, entre outros. A capacidade
antioxidante em abacate ‘Fuerte’ e sua alteragdo com
o armazenamento ainda ndo foram relatadas na lite-
ratura. Portanto, o objetivo desta pesquisa foi avaliar
a capacidade antioxidante e a qualidade p6s-colheita
do abacate ‘Fuerte’.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados frutos de abacate ‘Fuerte’,
da safra de 2009, fornecidos pela empresa Jaguacy,
localizada em Bauru-SP, cujas coordenadas geogra-
ficas sdo: latitude 22°19°18” S, longitude 49°04°13”
W e 526 m de altitude, distante 90 km de Botucatu:
latitude de 22°52°20” S, longitude 48°26°37” W ¢
815 m de altitude. Os frutos cuidadosamente colhi-
dos no ponto de maturagao fisiologica e de acordo
com o teor de 6leo foram selecionados para tornar o
lote ainda mais homogéneo quanto ao tamanho, cor
e auséncia de injurias e defeitos. Os frutos foram
mantidos sob temperatura ambiente (24 + 1 °C) e sob
refrigeracdo em camara friaa 10 + 1 °C e 90+5% UR
e avaliados durante 15 dias no intervalo de 3 dias.
Em cada um destes tratamentos, foram avaliados 3
frutos por repeticdo, com 3 repeticdes

Foram realizadas as seguintes analises:

Perda de massa fresca, pela pesagem dos
frutos em balanga analitica, considerando a massa
inicial de cada amostra, com os resultados expressos
em percentagem.

A respirag@o foi determinada pela liberagao
de CO,em cada embalagem, de acordo com metodo-
logia adaptada de Bleinroth et al. (1976), utilizando-
se para isso de solucgao de hidroxido de bario saturado
e solu¢do de hidroxido de potassio 0,1N. Para tanto,
foi utilizada a seguinte formula:

TCO,=2.2 (Vo-V,).10
PT

em que,

TCO, = taxa de respiragdo (mL de CO,.
Kg'h);

Vo = volume gasto de HCl para titulacdo de
hidroxido de potassio — padrdo antes da absorgao
de CO, (mL);

V, = volume gasto de HCI para titulagdo de
hidroxido de potéassio apos a absor¢do de CO, da
respiragdo (mL);

P = massa dos frutos;
T = tempo da respiragao;
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2,2 = inerente ao equivalente de CO, (44/2),
multiplicado pela concentracdo do acido cloridrico, e
10 = ajuste para o total de hidroxido de po-
tassio utilizado.
Os teores de sdlidos soluveis (SS), pH
e acidez total titulavel (AT) foram determinados
seguindo as Normas Analiticas do Instituto Adolf
Lutz (ZENEBON et al., 2008). O teor de sélidos
soluveis foi medido, em leitura refratométrica em
°Brix, a 20°C, com refratometro digital, conforme
metodologia. Foi determinado o ratio pela relacdo
entre o teor de sdlidos soluveis e a acidez titulavel
(TRESSLER; JOSLYN, 1961).

A avaliacdo da firmeza foi feita utilizando-se
de texturdmetro, com a distancia de penetracao de 20
mm, velocidade de 2,0 mm seg™!. e ponta de prova TA
9/1000, os resultados foram apresentados em gramas
for¢a™l. Foram realizadas 5 leituras para cada uma das
3 repeticdes em todos os tratamentos.

A atividade da enzima polifenoloxidase (PPO)
foi determinada pelo método de Cano et al. (1997), e
os resultados, expressos em UAE g min..

A coloracdo foi medida em colorimetro da
marca Konica Minolta (Chroma meter, CR 400/410).
A cor foi expressa pelo sistema de coordenadas
retangulares L a* b*, conforme a CIE (Comission
Internatinale de E clairage), em que L expressa em
porcentagem valores de luminosidade (0% = negro
e 100% = branco); a* representa a intensidade de cor
vermelha (+) ou verde (-), e b* a intensidade de cor
amarela (+) ou azul (-).

O contetudo de compostos fenolicos totais foi
determinado pelo método espectrofotométrico de
Folin-Ciocalteau descrito por Singleton et al. (1999),
utilizando acido galico como padrao, e os resultados,
expressos em pug GAE.100g™.

A capacidade antioxidante das amostras foi
avaliada pelo DPPH- (2,2-diphenyl-1-picrylhydra-
zyl), segundo Mensor et al., 2001. A atividade
antirradical foi determinada na forma de Atividade
Antioxidante (AA), pela equagao:

AA (%) =100-[(Aa—Ab ) x 100]/ Ac,

em que,

Aa = absorbancia da amostra;

ADb = absorbancia do branco;

Ac = absorbancia do controle negativo.

O controle negativo foi feito substituindo-se
o volume do extrato por igual volume do solvente
utilizado na extragao (etanol). O branco foi preparado
substituindo o volume da solu¢ao de DPPH por igual
volume de solvente

Os dados foram entdo submetidos a analise
de regressao linear ou polinomial de segundo grau,
conforme o caso. Utilizou-se a analise de variancia,

pelo teste de Tukey, para comparagdes multiplas
das médias, a um nivel de significagdo de 5%. Foi
realizada também analise de correlagdo de Pearson
para todos os parametros avaliados.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Perda de massa fresca

Os resultados para analise de perda de massa
fresca dos frutos, representada por duas equagdes
lineares (Figura 1), foram crescentes para as duas
condi¢des de armazenamento. No armazenamento
refrigerado, a perda de massa ndo superou 2% do
peso inicial dos frutos, entretanto a perda de massa
foi mais acentuada nos frutos mantidos sob tempe-
ratura ambiente. Daiuto et al. (2010 b) observaram
que nos frutos ‘Hass’ armazenados sob refrige-
racdo, para qualquer tipo de tratamento fisico
realizado (radiagdo ou tratamento térmico), a per-
da de massa foi inferior nos frutos armazenados
sob temperatura ambiente.

Vale ressaltar que, para a maioria dos pro-
dutos horticolas frescos, a maxima perda de massa
fresca tolerada para o ndo aparecimento de murcha
e/ou enrugamento da superficie oscila entre 5 e 10%
(FINGER; VIEIRA, 2002), e produtos pereciveis
como o abacate, mesmo quando colocados em
condigdes ideais, sofrem alguma perda de peso
durante o armazenamento devido ao efeito combi-
nado da respiracdo e da transpiragdo (CHITARRA;
CHITARRA, 2005).

Taxa respiratoria

Observou-se para taxa respiratdria, nas duas
condig¢des de armazenamento, o comportamento
climatérico descrito para o abacate (SEYMOUR;
TUCKER, 1993; DAIUTO et al., 2010a; DAIUTO
et al., 2010b). Os frutos armazenados sob tempe-
ratura ambiente apresentaram maior produgdo de
CO,, quando em comparacdo aos mantidos sob
refrigeracdo (Figura 2). Baseando-se no fato de que
todo e qualquer processo respiratorio é sempre de
natureza degradativa, tendo como fungdo primordial
aprodugdo de energia e intermediarios metabolitos,
pressupde-se para esses frutos menor potencial de
conservabilidade.

Pode-se observar um aumento da taxa respi-
ratoria até o 9° dia de armazenamento, concordando
com Daiuto et al. (2010b) em abacate ‘Hass’, que
constataram ainda um pico mais pronunciado no
tratamento com radiagdo gama. Um aumento da taxa
respiratoria apos este momento pode ser indicativo
de que, em consequéncia da senescéncia dos frutos,
houve ataque de microrganismo, sendo a respiragido
detectada em fungdo deste fato.
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Manolopoulou ¢ Papadopoulou (1998)
afirmam que a intensidade da taxa respiratoria esta
relacionada com a capacidade de armazenamento
do produto, e que, quanto maior a taxa respiratoria,
menor ¢ o tempo de armazenamento.

A temperatura ¢ o maior fator no controle da
respiracdo e da transpira¢do, bem como na deterio-
ra¢do microbiana, podendo interferir na velocidade
de reag@o dos processos metabolicos, no tempo de
armazenamento, ¢ causar disttrbios fisiologicos nos
frutos. A relag@o respiragdo/temperatura é governada
pela lei de Vant Hoff, que considera um aumento
de duas a trés vezes na velocidade da atividade
respiratoria para cada aumento de 10°C na tempe-
ratura (KLUGE et al., 2002).

O tipo de metabolismo respiratorio apresen-
tado refletiu-se em decréscimos nos niveis de ATT
(Figura 3) e na variagdo dos teores de SS (Figura 4).

Acidez titulavel, solidos soluveis, ratio e pH

O teste de média mostrou efeito dos dias de
armazenamento, sendo p<0,001. O conteudo de AT
aumentou até o 9° dia de armazenamento, quando
ocorreu o pico respiratorio, com decréscimos a partir
deste instante. Esse resultado esta de acordo com os
estudos de Pech (2002), em que se menciona que a
redugdo da acidez é decorréncia natural da evolug@o
da maturacéo dos frutos, na qual os acidos organicos
sd0 metabolizados na via respiratéria e convertidos
em moléculas ndo acidas. Observou-se também que
até o 6° dia de armazenamento os valores foram
superiores para a temperatura ambiente, e, a partir
deste momento, o tratamento refrigerado alcangou
maiores valores.

Para os teores de SS ndo houve interagdo dos
dias de armazenamento (p=0,31), dos tratamentos
(p=0,88), ou interagao tratamento e dias de armaze-
namento (p=0,77). Também como consequéncia do
metabolismo respiratorio climatérico, os teores de
SS do abacate incrementaram ao longo do periodo
experimental, atingindo valores maximos entre o
3° ¢ 0 6° dias nos frutos sob temperatura ambiente
e no 9° dia naqueles sob refrigerac@o. A partir deste
instante, prestou-se como substrato energético
para a transformacéo e sobrevivéncia pos-colheita.
Observou-se também um decréscimo mais acentu-
ado, ja a partir do 6° dia, para frutos em condigao
ambiente (Figura 4).

O ratio ¢ a relagdo SS/AT, sendo um para-
metro indicativo de amadurecimento ¢ qualidade do
fruto (CHITARRA; CHITARRA, 2005). Observou-
se para este parametro relagdo inversa com a acidez
titulavel (Figura 5), em que r=-839 ¢ p=0,0. O teste
de média mostrou efeito significativo apenas para

os dias de armazenamento (p=0,03).

O pH dos frutos de abacate armazenados sob
condigdo ambiente e refrigeracao aumentou durante o
periodo de armazenamento, sendo p=0,04 (Figura 6).
Este resultado pode ter sido consequéncia da dimi-
nuigdo de acidez titulavel que ocorre normalmente
em todos os frutos durante o amadurecimento,
conforme descrito também por Chitarra e Chitarra
(2005). Nos trabalhos realizados por Daiuto et al.
(2010b), em abacate ‘Hass’, e Oliveira et al. (2000),
em abacate ‘Fuerte’, os autores observaram estabili-
dade nos valores de pH durante o armazenamento.

Firmeza

Para este pardmetro, houve interagdo entre
tratamento e dias de armazenamento, sendo p=0,03. A
melhor preservacdo da firmeza dos abacates ‘Fuerte’
foi observada quando os frutos foram refrigerados,
enquanto para os frutos armazenados em temperatura
ambiente, o decréscimo foi gradual e constante; para
a temperatura de refrigeragdo, observou-se aumento
nos valores de firmeza e queda apenas apds o pico
respiratorio (9° dia) (Figura 7). Dessa forma, pode-se
reafirmar que a perda de firmeza ¢ normal durante a
pos-colheita (BAEZ-SANUDO et al., 2001). Con-
tudo, também se deve levar em consideragdo que a
firmeza ¢ um importante atributo na qualidade dos
frutos, ja que afeta a resisténcia ao transporte, ao
ataque de microrganismos e a propria caracteristica
sensorial dos frutos.

Atividade da enzima polifenoloxidase

Constatou-se o decréscimo na atividade da

PPO durante o periodo de armazenamento e valores
superiores para os frutos mantidos em temperatura
ambiente até o 9° dia (Figura 8). Houve interagdo dos
tratamentos e dias de armazenamento, sendo p=0,03.

A enzima ¢ encontrada praticamente em todos
os tecidos vegetais (CORREA et al., 2007), e sua ati-
vidade depende da espécie, das condi¢des de cultivo
e do estadio de maturacdo (MARTINS et al., 2004).
Dessa maneira, verificou-se que a atividade da PPO
decresceu ao longo dos 15 dias de armazenamento,
independentemente da temperatura. Contudo, o com-
portamento da enzima PPO ¢ variavel e dependente da
matriz do fruto. Por exemplo, em magas, verificou-se
aumento na atividade ao longo do amadurecimento
(COSETENG; LEE, 1987), enquanto para péssegos,
assim como observado nos frutos de abacate, o com-
portamento foi contrario (BASSI; SELLII, 1990).

Coloracio da polpa

Os valores de luminosidade para a polpa dos
frutos armazenados em temperatura ambiente varia-
ram de 88,5 a 80,8 do inicio ao final do experimento.
Ja para os frutos refrigerados, esse valor ficou entre
84,5 a 88,8 (Figura 9). Para as duas condigdes de
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armazenamento, observaram-se altos valores de lu-
minosidade, ndo inferior a 80%. Esse resultado era
esperado, ja que a analise foi feita logo apds o corte
do fruto. O teste de média mostrou que ndo houve
interacdo dos dias de armazenamento p=0,08), dos
tratamentos (p=0,12) ou do tratamento e dias de
armazenamento (p=0,00).

Para os valores de cor a* e b*, houve interagao
dos dias de armazenamento, sendo p=0,006.

Os valores de a* negativos representam a pre-
dominancia do componente de cor verde na polpa dos
frutos. Observou-se redugdo da cor verde ao longo
do periodo de armazenamento, que foi mais intenso
para a polpa dos frutos mantidos sob temperatura
ambiente (Figura 10).

Ja para a intensidade azul/amarelo, os resul-
tados foram positivos e indicam a presenga do com-
ponente amarelo na polpa dos frutos. Para este para-
metro de cor, observou-se aumento dos valores até o
9° dia de armazenamento para os frutos refrigerados
¢ diminuigo nos 3° ¢ 6° dias para aqueles mantidos
em temperatura ambiente. A partir deste momento
os valores comegaram a diminuir, consequéncia do
inicio da senescéncia dos frutos (Figura 11).

Portanto, para as duas condi¢des de armaze-
namento, ocorreu aumento do componente de cor
amarela e diminui¢do do componente de cor verde,
indicando um amarelecimento na polpa.

O escurecimento da polpa de frutos esta re-
lacionado a degradagdo de compostos fendlicos pela
PPO que afetam a aparéncia do produto (SALVETI,
1997); no entanto, nesta pesquisa, ndo houve correla-
c¢do significativa entre os parametros de cor avaliados
e aatividade da PPO. Para a luminosidade ¢ PPO: p=
0,131 e r=0,149; para cor a*: p=10,957 ¢ r=-0,005
e para cor b*: p=0,005er=0,274.

Golan, Kahn e Sadovski (1977) avaliaram
frutos de abacate ‘Fuerte’ e ‘Lerman’ e evidenciaram
quando a polpa era exposta ao ar, que a razao de escu-
recimento era maior para os frutos da primeira culti-
var. Os autores encontraram uma correlagao positiva
entre a atividade da PFO com o escurecimento, mas
ndo com conteudo de o-di-hidroxifendis (ODHP).

Contetiido de compostos fendlicos totais e
atividade antioxidante

O contetido de compostos fendlicos totais
aumentou até o 9° dia de armazenamento para frutos
mantidos nas duas condi¢des de armazenamento, des-
crescendo a partir deste momento em consequéncia
do inicio do processo de senescéncia (Figura 12).
Até o0 5° dia, os valores foram superiores para frutos
refrigerados, e a partir deste ponto esta tendéncia foi
observada para aqueles mantidos em condi¢des de
temperatura ambiente. Pelo fato de os frutos estarem

mantidos a temperatura ambiente, este aumento da
concentragdo de compostos fenolicos totais poderia
estar associado a perda de massa das frutas, con-
centrando estas substancias, constatagao ja feita por
Antunes (2006). O mesmo raciocinio pode explicar
os valores de atividade antioxidante superiores para
a temperatura ambiente

Observaram-se decréscimos apds o pico
respiratorio nos conteudos de compostos fenolicos
totais, cujos valores médios foram de 56,0 ¢ 47,5
ug de GAE.100g 'para os tratamentos ambiente
e refrigerado, respectivamente. Os frutos que ca-
racterizaram os menores contetidos de fenolicos
totais foram aqueles submetidos a temperatura de
refrigerag@o. Esse decréscimo pode ser atribuido
a série de alteragdes quimicas e enzimaticas de
determinados fenois durante o processo acelerado
de amadurecimento desses frutos. Podem-se incluir
a essas alteracdes as hidrolises de glicosideos por
glicosidases, a oxidagdo de fenois por fenoloxidases
e a polimerizagao de fenois livres (ROBARDS et al.,
1999). No entanto, ndo foi encontrada correlagdo
significativa entre a atividade da PFO e o conteudo
de compostos fenolico totais, sendo p = 0,052 e r =
-0,190. O teste de média mostrou interacdo para os
dias de armazenamento, sendo p=0,04.

Silva et al. (2004) mencionam que a pre-
senga desses compostos nos alimentos pode pro-
porcionar efeitos benéficos a satide humana. Esses
dados sdo concordantes com pesquisas em que ¢
demonstrado que as propriedades de varios compos-
tos fenodlicos presentes em frutos atuam com eficacia
nas infec¢des causadas por Helicobacter pylori ¢ na
indugdo da apoptose (YEH; YEN, 2005).

Para AA, houve efeito de dia (p<0,001).
Os valores de atividade antioxidante variaram de
17,6 a 68,7% (Figura 13). Observaram-se valores
crescentes ao longo do armazenamento, mesmo
apoOs 0 pico respiratorio. Até o 9° dia, os valores
foram superiores para frutos em temperatura am-
biente. Arancibia-Avila et al.(2008) observaram
que os polifenois totais, flavonoides ¢ antocianinas
foram significativamente ( p < 0,05) superiores nos
frutos amadurecidos, comparados aos verdes ou em
senescéncia de durian (Durio zibethinus Murr., cv.
Mon Thong).

Apesar de o conteudo de componentes feno-
licos totais ndo necessariamente estar envolvido na
quantificacdo da atividade antioxidante (JACOBO-
VELASQUEZ; CISNEROS-ZEVALLOS, 2009),
os resultados dessa analise na polpa dos frutos de
abacate ‘Fuerte’, avaliados por DPPH, apresentaram
mesma tendéncia apenas até o pico respiratorio.
Para atividade antioxidante e compostos fendlicos,
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a analise de correlagdo mostrou-se ndo significativa,
em que p=0,992 e r=0,001, sendo um dos motivos
o aumento da atividade antioxidante mesmo apoés
o0 pico respiratério dos frutos. Ja Arancibia-Avila
et al. (2008) encontraram correlagdo de 0,98 entre
o conteudo de compostos fendlicos ¢ a capacidade
antioxidante. Os autores concluiram que o alto teor de
polifendis foi principal responsavel pela capacidade
antioxidante. Wang, Terrell e Bostic (2010) encontra-
ram correlacdo significativa para o contetido de feno-
licos totaise a AA (>=2a0,79). Estes dois pardmetros

Perda de massa (%)

I:I T T T

y = 05933 - 15103 »
R =pgreg

‘:I.'=

avaliados pelos autores ndo se correlacionaram com
o conteudo de clorofila e carotenoides (r <0,1). Para
os autores, a alta correlagdo entre as procianidinas,
o conteudo de polifendis e a atividade antioxidante
sugere que este composto ¢ o polifenol principal que
contribui para a atividade antioxidante em abacate.

Vale ressaltar que a presen¢a de outros com-
postos presentes no fruto, como a vitamina E, deve
ser avaliada, a fim de verificar sua contribui¢do para
a capacidade antioxidante no abacate.
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FIGURA 1 - Percentual da perda de massa (%) em abacate ‘Fuerte” armazenado em temperatura ambiente

e refrigeracdo.
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FIGURA 2 - Atividade respiratoria (mL de CO,. Kg'.h™') em abacate ‘Fuerte’ armazenado em temperatura

ambiente ¢ refrigeracao.
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FIGURA 7 - Firmeza (g.f') em abacate ‘Fuerte’ armazenado em temperatura ambiente e refrigeragao.
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FIGURA 8 - Atividade da polifenoloxidase (UAE/min/g) em abacate ‘Fuerte’ armazenado em temperatura
ambiente e refrigeracao.
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FIGURA 11 - Cor b* em abacate ‘Fuerte’ armazenado em temperatura ambiente e refrigeragao.
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FIGURA 13 - Atividade antioxidante DPPHe em abacate ‘Fuerte’ armazenado em temperatura ambiente

e refrigeragao.

CONCLUSAO

De acordo com os resultados apresentados, o
armazenamento dos frutos ‘Fuerte’ sob refrigeragdo
¢ eficiente na manutencao da qualidade pos-colheita,
principalmente em relacdo a perda de massa e firme-
za. A capacidade antioxidante aumentou ao longo do
periodo de armazenamento, mesmo apds o pico res-
piratorio, e este parametro avaliado ndo apresentou
correlagdo com o conteudo de compostos fendlicos.
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