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1 Introducéo

O abacateiro é originario do México e América Central, pertence a
familia Lauraceae e género Perseal (MONTENEGRO, 1951; MARANCA, 1980;
KOLLER, 1992). E a planta frutifera das mais produtivas por unidade de area
cultivada. O México é o pais que lidera a producdo de abacates, o Brasil
encontra-se entre os maiores produtores, sendo o quarto maior produtor
mundial do fruto (FAO, 2004; IBGE, 2004). Essa colocacdo mostra o grande
potencial do Brasil na area da abacaticultura, contribuindo em grande parte na
producdo mundial, permitindo expectativas na ampliacdo da sua produtividade.
O estado de S&o Paulo é o maior produtor nacional, sendo responséavel por
mais de 50 % da producédo. O segundo estado que possui grande producao de
abacates é o Paran4, seguido dos estados de Espirito Santo e Rio Grande do
Sul (IBGE, 2004). Diferencas nos rendimentos agricolas entre os estados
devem-se, principalmente, as formas de cultivo, de tratos culturais, além da
diversidade de cultivares em funcéo das preferéncias dos consumidores das
varias regibes.

O abacate pode ser considerado um dos mais importantes frutos, e séo
bastante recomendados para a nutricio humana, pois o teor de proteina na
polpa, varia de 1 a 2%, o teor de 6leo varia de 5 a 35% e o teor de acucares de
3 a 8%. Além disso, contém diversos sais minerais e diversas vitaminas
(KOLLER, 1992). Por ser uma fruta bastante energética, calorica e com alto
valor nutricional, quando comparado com outras frutas tropicais, é considerado
um alimento valioso para o consumo humano. Contém as vitaminas
lipossoluveis que faltam em geral as outras frutas, € rico em proteinas e
vitaminas A e B, medianamente rico em vitaminas D e E, e pobre em vitamina
C. Com quantidade variavel de Oleo na polpa é utilizado na industria
farmacéutica e de cosméticos, e na obtencédo de 6leos comerciais substitutivos
do Oleo de oliva, pelo fato de assemelharem-se muito, principalmente na



composicdo de seus &cidos graxos (CANTO; SANTOS; TRAVAGLINI, 1980;
BLEINROTH;CASTRO, 1992; TANGO;TURATTI, 1992).

A caracterizagdo de carogos de abacate visa 0 aproveitamento desse
volumoso subproduto, pois constituem uma grande porcdo dos frutos sendo
essenciais para a reducéo de custos no processamento de abacates e extracédo
de Oleo (TANGO; CARVALHO; SOARES, 2004). A principal dificuldade na
utilizacdo de carocos € a presenca de substancias fendlicas, que apresentam
toxidez para animais monogastricos. Porém, a utilizacdo de caro¢os tornou-se
vidvel segundo Ichimaru et al. (1982) apud Tango et al. (2004) apos a extracao
dessas substancias antinutricionais com etanol. As percentagens dessas
substancias no carogo variam entre 2,3 e 5,7% (TANGO; CARVALHO;
SOARES, 2004).

O objetivo deste estudo foi analisar os componentes energéticos de
carocos de abacates da variedade Fortuna comparando com o teor desses
componentes presentes na polpa dos mesmos, visando sua utilizagdo no
processamento de racdes para animais.

2 Materiais e Métodos

Abacates da variedade Fortuna foram coletados de diferentes
estabelecimentos comerciais de Pelotas — RS e acondicionados até o ponto de
maturacdo. O ponto de maturacdo foi verificado visualmente e através do
refratbmetro, a partir da medida do teor de sélidos solluveis presentes na polpa.
Os carocos foram retirados da polpa, armazenados em recipiente plastico sob
temperatura ambiente, picados e secos em estufa com ventilagdo por 14 horas
sob temperatura de 40C, ap0s a secagem 0s mesmos foram triturados em
moinho para a realizacao das analises.

Foram analisados, em triplicata, o teor de umidade e também os
componentes energéticos: carboidratos, proteinas e lipideos, seguindo a
metodologia indicada pela AOAC (1990).

3 Resultados e Discussao
Na Tabela 1 sdo apresentados os teores dos componentes energéticos
e umidade presentes na polpa de abacate da variedade Fortuna.

Tabela 1 — Componentes energéticos e umidade da polpa de abacates da
variedade Fortuna

Determinacdes Valores *
Umidade % 76,64 + 0,04
Proteinas % 1,15+ 0,00

Lipidios % 2,55 %+ 0,06

Carboidratos % 12,39 £ 0,02

Valor calérico total (kcal.100g™) 77,11 + 0,03

* RODRIGUES et al., 2007.

Na tabela 2 sdo apresentados os teores dos componentes energéticos e
umidade presentes no caroco de abacate da variedade Fortuna.



Tabela 1 — Componentes energéticos e umidade do caro¢o de abacate da
variedade Fortuna

Determinacdes Valores
Umidade % 68,52 £ 0,4810
Proteinas % 3,85 +0,2517

Lipidios % 0,365 + 0,006

Carboidratos % 23,55 + 0,252

Valor calérico total (kcal.100g™) 112,88 + 0,170

De acordo com as tabelas 1 e 2 verifica-se que a polpa de abacate da
variedade Fortuna possui maior teor de umidade e lipidios em relacdo ao seu
carogo. Ja o carogo possui maior teor de carboidratos e proteinas em relacéo a
polpa.

Tango, Carvalho e Soares (2004) apresentaram a composi¢ao quimica
de carocos de diferentes variedades de abacates e encontraram uma média de
umidade que varia de 53,6 a 73,9%, sendo para a variedade Fortuna 65,7 %.
Com isso o teor de umidade encontrado (68,52 %) estd de acordo com o
esperado, levando em consideragcdo as diferentes condicbes de cultivo dos
abacates.

A percentagem de lipidios encontrada foi baixa tanto para o carogo como
para a polpa. Entretanto, considerando que a polpa tem alto teor de umidade,
ao desidrata-la, pode-se obter um teor expressivo de 6leo a partir da mesma.

O teor de proteinas no caroco mesmo sendo relativamente baixo,
superou o teor de proteinas da polpa, e também o teor encontrado por Tango,
Carvalho e Soares (2004) para o caroco de abacate da variedade Fortuna, que
foi de 2,1%.

O valor encontrado para carboidratos mostrou-se superior ao esperado,
cuja média entre diferentes variedades é 9,3%, sendo para a variedade Fortuna
5,1% (TANGO; CARVALHO; SOARES, 2004). Este elevado teor deve-se ao
fato de o carogo apresentar outras substancias nao nitrogenadas além de fibra
e amido que nao foram identificadas variando entre 5,1 e 13,2% de acordo com
Tango, Carvalho e Soares (2004).

4 Concluséo

Diante do exposto conclui-se que abacates da variedade Fortuna
possuem no caro¢o um consideravel valor energético, sendo cerca de 45 %
maior que o da polpa deste abacate. As analises demonstraram que nao
somente a polpa fornece nutrientes como também o caroc¢o, que apresentou
teores de proteinas e carboidratos superiores aos da polpa. Sendo este um
componente que pode ser aproveitado, o descarte do caro¢co acarreta em
perdas economias, uma vez que 0s caro¢os de abacates apresentam elevados
tamanhos e pesos. Portanto, mais estudos em relacdo aos carocos de
abacates devem ser realizados propondo a identificacdo e exclusdo das
substancias toxicas presentes nos mesmos, para que se tornem totalmente
viaveis na alimentacdo humana e animal.
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