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RESUMO - O abacateiro (Persea americana Mill.) € uma planta frutifera originaria das Américas,
especialmente do México, pertencente a familia Lauraceae. E uma das plantas mais produtivas por
unidade de area cultivada. Grande numero de variedades de abacate sdo encontrados em
diferentes regides do Brasil, cujos frutos tém composi¢cao quimica variada. Frutas com altos niveis
de lipidios na polpa podem ser importantes matérias-prima para a extracdo de 6leo com
substancias bioativas que podem prevenir doengas. Este trabalho teve por objetivo principal a
extracdo do 6leo de abacate da variedade Hass usando processo mecéanico, semelhante ao de
extracdo de azeite de oliva, com etapa de remoc¢do de casca e carogo. Na sequéncia, a polpa
triturada foi adicionada dgua na proporcdo de 1:1 e a mistura mantida por 40-60 minutos a 45-
50C. Oleo, agua e solidos foram separados por uma centrifuga de trés fases e o 6leo filtrado. O
Oleo apresentou entre 0,5 a 0,6% de &cidos graxos livres; 5,95 a 11,89 meg/kg de indice de
peréxido; 0,09 a 0,16% de umidade; 0,96 a 1,94% de matéria insaponificavel e 74,69 a 88,16mg/kg
de clorofila. Os sub-produtos do processamento foram avaliados quanto a sua composicao,

visando melhor aproveitamento.
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ABSTRACT- The avocado (Persea americana Mill.) Is a fruit plant native from the Americas,
especially Mexico, belonging to Lauraceae family. It is one of the most productive plants per unit
area cultivated. Large numbers of varieties of avocado is found in different regions of Brazil, whose
results have varied chemical composition. Fruits with high levels of lipids in the pulp may be
important raw material to oil extraction with bioactive substances that can prevent diseases. This
work has as main objective the oil extraction from the Hass variety avocado using a mechanical
process, similar to the olive oil extraction, with step of removing peel and seed. Further, the ground
pulp was added water at a ratio of 1:1 and the mixture kept for 40-60 minutes at 45-50C. Oil, water
and solids were separated by a centrifuge of three phases and the oil filtered. The oil showed
between 0.5 to 0.6% free fatty acids; 5.95 to 11.89 meq / kg of peroxide index, 0.09 to 0.16%
moisture, 0.96 to 1.94 % of unsaponifiable matter and 74.69 to 88.16 mg / kg of chlorophyll. The by-

products of processing are being evaluated for their composition in order to better use.

Key-words: Persea americana Mill, lipids, oil extraction.

1 INTRODUGAO

O abacateiro é uma planta frutifera das mais produtivas por unidade de area cultivada
(TANGO e TURATTI, 1992). Segundo a FAO (2013), 70% da producdo mundial de abacate esta
concentrada nas Américas, 13,93% na Africa, 12,35% na Asia, 2,76% na Europa e 1,39% na
Oceania. O Brasil, em 2011, estava entre os 10 maiores produtores de abacate, com 160.376
toneladas. O abacate possui consideravel qualidade nutritiva, com alto conteudo de fibras,
proteinas, sais minerais, destacando-se 0 potassio e as vitaminas, especialmente a E. O
aproveitamento do 6leo €, normalmente, a principal finalidade de sua industrializa¢do, que pode
render 800 a 1.300 kg/ha, contra 330 kg/ha de oOleo de soja, fato que estimula a sua producéo
(KOLLER, 1992).Tradicionalmente, o processo comercial de extracdo de 6leo de abacate usa a
fruta inteira madura, e envolve a secagem, seguida da prensagem mecéanica em temperatura
elevada, com posterior extracdo com solvente organico. A utilizacdo de solventes em escala
comercial tem sido questionada por causa de preocupacdes de poluicdo do ar. Além disso, a
remocéao do solvente do 6leo pode afetar a sua qualidade (RAMALHO e SUAREZ, 2012).

Desta forma, o presente trabalho teve por objetivo estabelecer os parametros para viabilizar
a extracdo do 6leo de abacate usando processo mecanico, semelhante ao de extracao de azeite de
oliva, com etapa de remocdo de casca e caro¢o, e caracterizacdo dos produtos originados no

processamento, visando colaborar para o desenvolvimento desta cadeia produtiva.



VIl Congresso Interinstitucional de Iniciagdo Cient  ifica — CIIC 2013
13 a 15 de agosto de 2013 — Campinas, Sao Paulo

2 MATERIAIS E METODOS

Frutos de abacate da variedade Hass e Fuerte foram coletados na regido de Bauru, Estado
de Sé&o Paulo e analisados quanto ao peso médio, teor de casca, polpa e carogo por gravimetria. A
extracdo de Oleo foi executada segundo Fluxograma da Figura 1. Os abacates passaram pelo
tanque de lavagem, seguiram para o despolpador, a polpa foi transferida com adicdo de agua na
propor¢do 1:1 para um tanque onde a mistura foi mantida sob agitacdo por 40-60 minutos a 45-
50C(malaxagem), em seguida as fases 6leo, agua e o s solidos foram separadas em centrifuga de

trés fases, a fase 6leo passou por decantador e filtro.

Abacate
v
Lavagem
v
Despolpador
¥——» casca+ semente
agua ——| Malaxagem
v
Centrifugacéo
Y—— fase solida e fase aquosa
Decantacéo
v
Filtraggo |—— > 0leo de abacate

Figura 1. Fluxograma do processo de extracdo de 6leo de abacate.

Os oleos obtidos de 03 diferentes dias de processamento foram caracterizados sob o0s
parametros de umidade e volateis, % acidos graxos livres, indice de iodo, saponificagcdo, refracao,
peréxidos, matéria Insaponificavel e teor de clorofila, por metodologias AOCS (2009) e os
resultados expressos como média e desvio padrdo de duplicata. A composicdo em acidos graxos
foi determinada por cromatografia gasosa através da utilizacdo de coluna capilar (Modelo:
Chrompack CP-Sil 88, 100 m, 0,25 mm d.i., 0,20 um de filme) e detecgéo por FID (ionizagdo em
chama), com injetor a 270C e detector a 300C com programacdo de temperatura usando
hidrogénio como gas de arraste. Os acidos graxos foram identificados através do seu tempo de
retencdo, comparando-se o0s cromatogramas da amostra com os de padrbes conhecidos. A
quantificacdo foi realizada por normalizacdo interna (% relativa de &rea) segundo metodologia
AOCS (2009). A estabilidade oxidativa dos 6leos foi avaliada através do equipamento Rancimat a
temperatura de 110C com fluxo de 10L/h de ar pelo método AOCS (2009).
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A matéria-prima e o0s subprodutos obtidos no processamento dos frutos foram
caracterizados quanto a composicdo centesimal (umidade, lipidios, proteinas e cinzas) por
metodologia oficial da AOCS (2009) e os carboidratos calculados por diferenca. O teor de amido do

caroco e a avaliacdo microscopica foram realizados segundo a metodologia AOCS (2009).
3 RESULTADOS E DISCUSSAO

As amostras de frutos de abacate apresentaram peso médio, teor de casca; polpa e carogo
apresentados na Tabela 1. Segundo Tango et al. (2004), para a variedade de abacate Hass o teor
de polpa foi 67,5%, 19,0% de caroco e 13,5% de casca, e para a variedade de Fuerte o teor de
polpa foi de 65,8%, 22,3% de carogo e 11,9% de casca. A proporcdo de cada componente dos

frutos pode apresentar variagdes em fungédo do grau de maturacdo dos mesmos.

Tabela 1. Peso médio, teor de casca, polpa e caro¢o de abacate das variedades Hass e Fuerte.

Abacate
Determinacao Hass Fuerte
Peso médio (g) 280 429
Polpa (%) 68,21 71,80
Casca (%) 16,07 11,88
Caroco (%) 15,71 13,29

A composicdo centesimal da polpa, da casca e do caroco de abacate Hass e Fuerte é

apresentada na Tabela 2.

Tabela 2. Composicéo da casca, polpa e caroco de abacate da variedade Hass e Fuerte.

Hass Fuerte
Polpa* Casca* Caroco* Polpa* Casca* Caroco*
Matéria seca (%) 33,7340,30 29,62+0,23 46,47+0,03 23,78+0,31 22,09+ 0,41 40,28+ 0,01
Solidos soltveis (%) 9,95+0,00 n.d*** n.d*** 8,65+ 0,00 n.dr** n.d***
Proteina (%) 1,63+0,02 1,74+0,42 2,16+0,12 1,47+0,04 1,67+£0,05 1,64+ 0,02
Cinzas (%) 1,28+0,12 1,31+0,01 1,18+0,01  1,59+0,02 1,62+0,03 1,23+0,01
Umidade (%) 66,27+0,30 70,3840,23 53,26+0,03 76,22+0,31 77,01+ 0,41 59,72+0,01
Lipidios (%) 25,47+0,01 10,10+0,07 1,00+0,00 15,07+0,33 8,40+0,56 0,94+ 0,08
Carboidratos (%)** 535+0,30 16,47+0,42 42,4+0,03 5,65+0,31 11,30+0,41 36,47+0,01

*Valores expressos em média + desvio padrao ** Calculado por diferenca; *** n.d= Nao determinado.
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A fracdo de maior interesse € a de lipidios (6leo), presente na polpa do Hass em maior
concentracdo, mas a casca também apresenta lipidios em quantidade apreciavel e que deve ser
melhor aproveitada. O caroco das duas variedades apresentaram teores de proteinas e
carboidratos superiores aos da polpa, sendo que o carboidrato predominante é o amido e o Hass
apresentou 28,63% e o Fuerte 21,53%. O aspecto dos granulos de amido pode ser verificado na
Figura 2, com forma oval e anéis concéntricos, semelhante ao que é observado em tubérculos e
raizes, dados que estdo de acordo com os de Kahn (1987). A realizacao de estudos adicionais
para a caracterizacdo do amido presente no carogo de abacate € importante, pois 0 mesmo pode

ser melhor aproveitado gerando ganhos econdémicos.

Figura 2 . Aspecto dos granulos de amido em caroco de abacate, aumento de 20 e 100x respectivamente.

Considerando a similaridade entre a polpa de abacate e os frutos da oliveira, que segundo
Firestone (2005), tem composicao quimica aproximada de 52,4% de agua, 19,6% de 6leo, 1,6% de
proteinas, 19,1% de acucares, 6,8% de celulose e 1,5% de cinzas, optou-se, neste trabalho, por
adotar a tecnologia atualmente usada para extragdo do azeite de oliva para a extracdo do 6leo de
abacate da variedade Hass, que apresentou maior teor de lipidios, visando desta forma preservar
os compostos de valor nutricional. Outro fato que justifica a tecnologia escolhida é a expansao
crescente da producao da cultura de oliveiras pelo Brasil, principalmente no Rio Grande do Sul,
Santa Catarina, Sao Paulo e Minas Gerais (BERTONCINI, 2010) e o interesse na industrializacao
desta matéria-prima. Para viabilizar o investimento neste tipo de instalacdo industrial, a
possibilidade de processar estas duas matérias-primas numa mesma instalacdo, minimizando a

capacidade ociosa, seria de grande valia.

Amostras de 6leo de abacate de 03 diferentes dias de processamento foram analisadas e
as caracteristicas reportadas na Tabela 3. Os 6leos apresentaram entre 0,52 e 0,62% de acidos
graxos livres, teor de matéria insaponificavel entre 0,96 e 1,94%, umidade e volateis de 0,09 a

0,16% e variacdo de 5,95 a 11,89 meq/kg no indice de peroxido. As amostras atendem a
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especificacdo do CODEX (STAN 210- 1999) para Oleos virgens. Importante salientar que a ANVISA
(2005) através da Resolucdo RDC n°. 270 que estabelece o regulamento técnico para Oleos

vegetais no Brasil, ndo faz nenhuma alegacéo especifica para o 6leo de abacate.

Tabela 3. Caracteristicas das amostras de 6leo de abacate de 03 diferentes dias de processamento.

Caracteristicas Oleo de abacate
1* 2% 3*

% Acidos Graxos Livres 0,62 +0,01 0,52+0,01 0,57 £0,01
Matéria Insaponificavel (g/100g) 1,85+0,38 0,96 + 0,30 1,94+0,11
Umidade e Volateis (g/100g) 0,16 + 0,01 0,11+0,01 0,09 + 0,00
indice de Perdxido (meg/kg) 6,32 + 0,56 595+0,11 11,89+1,21
indice de Refracdo 40C 1,4620 £ 0,0001  1,4625 0, 0000 1,4625 + 0,0001
Clorofila (mg de feofitina/kg) 73,15 +0,01 88,16 + 0,02 74,69 + 0,01
Estabilidade Oxidativa (h) 4,35+0,18 5,24 + 0,08 3,93+0,03

*Valores expressos em média + desvio padrao

A Tabela 4 apresenta a composi¢do em 4cidos graxos, o indice de iodo e de saponificacdo
das amostras de 0Oleo de abacate, e o padrdo para azeite de oliva de acordo com a Instrucéo
Normativa N°. 1, de 30 de janeiro de 2012 do MAPA (2013), onde pode ser verificada a

semelhanga com o 6leo de abacate.

Tabela 4. Composicao em &cidos graxos das amostras de 6leo de abacate.

Acido Graxo (%) 1 2 3 Padrdo MAPA Azeite de Oliva
C 16:.0 23,20 21,95 22,77 7,50 a 20,0
C1le:1 13,13 12,38 12,75 0,3a35
cilr:1 0,08 0,07 0,08 20,3

C 18:.0 0,44 0,45 0,44 0,5a5,0
c18:1 49,45 51,24 50,48 55,0 a 83,0
c18:2 12,69 12,85 12,47 3,5a21,0
C 201 0,15 0,17 0,16 20,4

C 18:3 0,66 0,71 0,67 21,0

> Saturados 23,64 22,40 23,21 n.i*

> Monoinsaturado 62,81 63,86 63,47 n.i*

> Polinsaturado 13,35 13,56 13,14 n.i*
indice de iodo gl/100g 78,80 80,10 79,00 75a94
indice de saponificagdo(mg KOH/g) 197,24 196,81 197,05 184 a 196

* n.i. Nao informado.
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Os resultados séo similares aos reportados por Tango et al. (2004). O teor de acidos graxos
polinsaturados foi inferior a 14%, considerado bom do ponto de vista da estabilidade do 6leo, uma
vez que estes, devido a quantidade de duplas ligacBes, sdo mais susceptiveis a oxidacdo. O perfil
em acidos graxos do 6leo de abacate o qualifica como um 6leo comestivel especial, principalmente
pela presenca do &cido oléico e linoléico, além de apresentar, predominantemente em sua
composi¢do, acidos graxos monoinsaturados (mais de 62%) e polinsaturados, ambos

recomendados para prevencdo de doencgas cardiovasculares (ANTONIASSI et al, 1998).

A composicao dos subprodutos gerados no processamento proposto de extragéo do 6leo de
abacate da variedade Hass, casca com carogo, fase solida e aquosa da centrifugacédo, pode ser

observada na Tabela 5.

Tabela 5. Composicao dos subprodutos do processamento de extracdo do éleo.

Subproduto
Componente (%) Casca

+ carogo® Sdlidos* Fase aquosa*
Solidos soluveis 20C n.d*** n.d*** 3,25+ 0,00
Proteina (N x 5,75) (%) 2,09+ 0,04 0,89 + 0,04 0,48 + 0,00
Cinzas (%) 1,19+ 0,01 0,46 £ 0,01 0,38 £0,00
Umidade (%) 59,26 + 0,32 87,80+ 0,04 96,26 + 0,03
Lipidios (%) 4,91 + 0,00 2,06 £ 0,05 1,33+0,01
Carboidratos** (%) 32,55 +0,32 8,79 + 0,05 1,55+ 0,03

* Valores expressos em média * desvio padréo; *Calculado por diferenga; **n.d. Nao determinado.

Devemos ressaltar que a casca mais carogco apresentaram valores apreciaveis de
carboidratos e lipidios. Segundo Tango et al (2004) as sementes dos frutos das cultivares ricas em

6leo nas polpas, apresentam teores de amido acima da média geral.
4 CONCLUSAO

A extracdo do Oleo de abacate a partir de frutos da variedade Hass utilizando o processo de
obtencdo de azeite de oliva adaptado mostrou-se tecnicamente viavel, e ambos podem ser

produzidos na mesma instalagéo industrial.

Os resultados das analises de composi¢édo do 6leo de abacate confirmam a possibilidade de

utilizi-lo para consumo humano e na industria de alimentos sem necessidade de refino.
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Os subprodutos do processo de extracdo de Oleo proposto neste trabalho apresentam
compostos de interesse, como os lipidios presentes na casca e o teor de amido presente no
caroco. A realizacao de estudos adicionais para a caracterizacdo do amido é importante, pois 0 seu

melhor aproveitamento pode gerar ganhos econémicos.
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