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1. INTRODUCAO

O abacateiro (Persea americana) € uma planta frutifera tropical e subtropical
originario da América Central mais especificamente da Guatemala, Antilhas e
México. O fruto da planta, o abacate, apresenta elevados teores de lipidios na polpa
a qual representa 70 % do peso total do fruto. O abacate contém em meédia 6,94 g
de carboidratos; 17,34 g de lipideos; 2,08 g de proteinas; 2,72 g de fibras em 100
gramas de polpa in natura (DAIUTO et al., 2010).

Do ponto de vista nutricional, o abacate € uma fruta importante, dado o
elevado valor calérico que apresenta, bastante superior a maioria das frutas. Tal fato
deve-se ao alto teor de gordura desse fruto, rica em acidos graxos monoinsaturados,
especialmente o oléico, e com baixo conteudo de &acidos graxos saturados
(OZDEMIR e TOPUZ, 2004). Este 6leo tem sido muito usado em cosméticos e sua
matéria insaponificavel explorada em aplicagcbes farmacéuticas com fins
terapéuticos, dermatoldgicos ou medicinais (MOSTERT et al., 2007; DING, 2007).

O residuo da polpa, oriundo do processo de extragcdo de matéria graxa, gera
grande acumulo para as industrias de beneficiamento, elevando os custos para
remogao deste material fibroso. Neste sentido, o desenvolvimento de produtos a
base de abacate, além de representar novas opcdes ao consumo desta fruta, pode
propiciar o reaproveitamento de residuos, contribuindo no enriquecimento de novos
produtos (CANCIAM et al., 2008; SALGADO et al., 2008). Diante disso, o objetivo
deste trabalho foi extrair o 6leo da polpa de abacate, elaborar uma farinha do
residuo fibroso e caracterizar estes produtos a fim de produzir uma matéria-prima
com alto valor nutricional e caracteristicas benéficas ao organismo.

2. MATERIAL E METODOS

Os abacates da cultivar Margarida foram selecionados em estagio de
maturagdo incompleto, e armazenados até alcangar o ponto ideal de maturacéo (7 e
8 °Brix), sendo lavados em agua clorada contendo 100 mg.L™" de cloro ativo por um
periodo de 15 minutos. Posteriormente foram enxaguados em agua corrente e
cortados para remocado da polpa. A polpa de abacate foi submergida em uma
solugéo de acido citrico a 1 % durante 15 minutos, apdés foi triturada e conduzida a
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secagem em estufa com circulacdo de ar. Realizaram-se as etapas de retirada da
casca, despolpamento e descarogcamento para calcular o peso médio da fruta inteira
e de suas partes em separado, expressos em percentual, de acordo com Salgado et
al., (2008).

Para extragao do 6leo a polpa desidratada (entre 11 e 12 % de umidade) foi
prensada sob a forga de 9 ton, em prensa mecanica (MARCONI, Sao Paulo, Brasil),
na temperatura ambiente.

Apos a extracdo do 6leo, o residuo da polpa de abacate foi triturado em
moinho de facas, obtendo-se uma farinha com granulométrica de 65 mesh.

As avaliagdes fisico-quimicas foram realizadas conforme a metodologia do
Instituto Adolfo Lutz (1985) sendo expressas as médias das triplicatas. Para a
avaliacao da farinha da polpa de abacate, executaram-se as analises de acidez total,
umidade, cinzas, proteinas e lipidios, as quais foram realizadas na polpa in natura
incluindo as analises de sélidos soluveis totais (°Brix), pH e relagdo acidez total
titulavel e solidos soluveis totais (ATT/SST). Realizou-se também a analise de
atividade de agua, empregando-se o equipamento da marca AquaLab® modelo 4TE,
4TEV, DUO, considerando a faixa de temperatura entre 15-25°C. No 6leo de abacate
determinou-se o indice de acidez e o indice de saponificagao.

3.  RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 PESO PERCENTUAL DO ABACATE IN NATURA

Os frutos da variedade da Margarida apresentaram peso médio de 735 g,
mostrando expressivo rendimento em polpa (78,11 %). O carogo representou 12,49
% e a casca 9,40 % do fruto. Os valores obtidos para a polpa superaram os dados
demonstrados por Salgado et al., (2008) e Barboza et al., (2010) que observaram
valores de 66,00% e 70,8% respectivamente. No caso deste estudo, houve maior
aproveitamento da parte comestivel do fruto.

32 RESULTADOS DAS ANALISES FiSICO-QUIMICAS DA POLPA, FARINHA E
OLEO DE ABACATE

A composicao da polpa de abacate in natura é apresentada na Tab. 1. Os
soélidos soluveis totais (SST) encontravam-se ideais para realizagdo da secagem da
polpa. O valor do pH condiz com o valor de acidez total titulavel (ATT) demonstrando
que o abacate € um fruta pouco acida, corroborando com os dados da relagéo
ATT/SST.

Com relagdo a umidade (84,15%), houve semelhanga com o valor
apresentado pela TACO (UNICAMP, 2006) e Prates et al., (2010) que foi de 83,8% e
81,2% respectivamente.

Os resultados de cinzas e proteinas foram superiores, enquanto para lipidios
o valor observado manteve-se préximo ao descrito pela TACO (UNICAMP, 2006).
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Tabela 1 - Composicdo da polpa de abacate in natura da variedade Margarida

Determinacdes
SST pH ATT ATT/SST Umidade Cinzas Lipidios Proteinas

(°Brix) (%) (%) (%) (%) (%)
Dados 7,33 7,52 0,93 0,13 84,15 0,90 7,59 1,71
obtidos
Literatura® -—- - - - 83,8 0,50 8,4 1,2

*Tabela de Composicéo de Alimentos —TACO (UNICAMP, 2006)

Ja na farinha obtida da polpa de abacate, o alto valor encontrado para
acidez (3,54 %) pode estar relacionado com o teor de lipidios ainda presentes na
farinha, pois a extragdo do 6leo foi realizada apenas com prensagem mecénica da
polpa desidratada, sem a lavagem com solvente, para retirada do excesso de
lipidios residual (Tab. 2).

Tabela 2 - Composicéo da farinha da polpa de abacate da variedade Margarida

Amostra Acidez Total Umidade Cinzas Lipidios Proteinas
Titulavel (%) (%) (%) (%) (%)
Farinha de Abacate 3,54 11,52 0,90 37,50 8,6
Farinha de Trigo Tipo 1* - Max. 15 Max. 0,8 - Min.7,5
Farinha de Trigo Integral* - Max. 15 Max. 2,5 - Min. 8,0
Farinha de Trigo** - 13 0,8 14 9,8

*Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade da Farinha de Trigo (BRASIL, 2005)
* *Tabela de Composig¢éo de Alimentos —TACO (UNICAMP, 2006)

Quanto ao percentual de cinzas, os dados assemelharam-se apenas ao
parametro estabelecido para farinha de trigo integral, enquanto que para a umidade
o resultado encontra-se dentro dos valores preconizados para as farinhas de trigo.

Com relagao a proteinas, a diminuicdo da umidade no processo de secagem
da polpa resultou em um valor superior ao encontrado para a fruta in natura. Ainda, o
valor obtido manteve-se em acordo com a legislagdo (BRASIL, 2005a) e abaixo do
descrito pela TACO (UNICAMP, 2006) para farinha de trigo, devido ao elevado teor
de gluten. Como seria de esperar, a atividade de agua da polpa de abacate in natura
(0,9984) foi maior a da farinha da polpa de abacate (0,4577), uma vez que a polpa
foi desidratada e processada na forma de po, boa parte da agua livre e da agua
combinada foram eliminadas durante a secagem.

Quanto as analises do 6leo de abacate, observou-se um indice de acidez de
3,26 mg KOH.g", estando de acordo com o valor de 4,0 mg KOH.g" para 6leos
prensados a frio né&o refinados (BRASIL, 2005b). Ja o indice de saponificacdo de
187,86 mg KOH.g", aproximou-se do resultado determinado por Salgado et al.,
(2008) que foi de 184,10 mg KOH.g™.

4. CONCLUSOES

Os abacates da variedade Margarida sao frutas de tamanho grande, com
bom rendimento em polpa (aproximadamente 78 % em relagéo o peso total do fruto).
As caracteristicas fisico-quimicas da polpa destes abacates enquadraram-se dentro
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do esperado para esta fruta. Ja a farinha obtida mostrou elevado teor de lipidios, em

funcdo do processo de extracdo por prensagem mostrar baixa eficiéncia, tal fato

resultou também em elevada acidez da farinha.
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