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RESUMO

No processamento industrial do abacate, apenas a polpa é utilizada, resultando em milhares de toneladas de
sementes como subproduto ou residuo. Entretanto, as sementes contém uma quantidade siginificativa de 6leo e polifendis
extraiveis, assim, este trabalho tem como objetivo realizar a extracdo do 6leo de semente de abacate por diferentes
métodos e caracterizar o residuo fibroso. A semente foi caracterizada em relagdo ao teor de fibras, atividade de agua,
umidade, cor e percentual lipidico. A extracdo do 6éleo foi feita pelos métodos de extragdo a frio e por extracdo a quente para
obtenc¢do do rendimento. Apresentou um teor de fibra bruta de 17,63%, 63,27% de umidade e 0,78% de lipideos. A extragcéo
do 6leo por método a quente (6,02%) apresentou maior rendimento do que a extragéo a frio (2,05%). Dado o exposto, a
semente de abacate apresenta potencial de exploracdo, sendo rica em fibras, sugerindo seu aproveitamento pela indistria
alimenticia.
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1. INTRODUCAO

No processamento industrial do abacate (Persea americana Mill), apenas a polpa é utilizada, resultando
em milhares de toneladas de sementes como subproduto e residuos. Entretanto, as sementes contém uma
grande quantidade de Oleo e polifendis extraiveis que atrairam a atencdo das industrias de alimentos e
cosméticos devido a sua alta capacidade antioxidante.!

O 6leo de abacate é semelhante ao 6leo de oliva, por ser extraido da polpa dos frutos e pela
similaridade de suas propriedades fisico-quimicas, principalmente pela composicdo de seus acidos graxos,?
podendo ser usado como ingrediente em alimentos funcionais, uma vez que contém altos teores de vitaminas e
fitoesterdis e seus triacilglicerois contém altos indices de acidos graxos ndo saturados.® Ressalta-se ainda que
0 pequeno volume de 6leo de abacate produzido atualmente por alguns paises é utilizado na sua forma bruta,
pelas indUstrias farmacéuticas e de cosméticos, notadamente pelas suas caracteristicas fisicas e quimicas, uma
vez que faz parte de sua composicdo, em elevadas quantidades, a fracdo insaponificavel responsavel por
propriedades regenerativas da epiderme. Além dessa propriedade, o 6leo de abacate apresenta: facil absorcéo
pela pele, sendo usado como veiculo de substancias medicinais; poder de absorcao de perfumes, de grande
valia para a industria de cosméticos; facil formacao de emulséo, tornando-o ideal para fabricacdo de sabdes
finos e, se refinado, pode ser usado para fins alimenticios. Apés a extracdo do 6leo e/ou polifendis obtém-se
ainda residuos ricos em fibras.*°

As propriedades dos residuos fibrosos de sementes de abacate tornam-se promissores ingredientes
tecnolégicos em sistemas alimentares industriais. Por todas essas caracteristicas apresentadas, a semente de
abacate torna-se um candidato promissor para a extracéo barata e sustentavel de tais componentes (polifendis
e 0leo) e ainda, a utilizacdo dos residuos fibrosos para a producédo de novos alimentos.1? Assim, este trabalho
tem por finalidade realizar a obtencdo de 6leo de semente de abacate por diferentes métodos, bem como,
caracterizar o residuo fibroso obtido para posterior aplicagéo.

2. METODOLOGIA

Obtencdo e processamento da semente: Os frutos foram adquiridos em feira local, as sementes
foram separadas da polpa e congeladas até sua utilizacdo. Para sua caracterizagdo as sementes foram
trituradas em moedor de graos de café Cadence.

Caracterizagdo da matéria-prima: A determinagdo do teor de umidade foi feita em balanga de
infravermelho. A quantificacdo da atividade de agua foi realizada com a utilizagdo do decagono (Lab Master
Novasina), com célula eletrolitica CM-2. Os lipideos totais foram extraidos e quantificados pelo método de



extragdo a frio descrito por Bligh & Dyer.6 A coloracéo foi determinada pelo método CIE LAB em colorimetro
(Konica Minolta - CR400). A caracterizacdo dos principais componentes da fibra da semente (lignina,
hemicelulose e celulose) foi determinada utilizando um Analisador de Fibras (ANKOM A200), quantificando as
fibras em detergente neutro (FDN) e fibras em detergente acido (FDA), baseados na metodologia de Van Soest
e colaboradores,” e o teor de lignina foi determinado utilizando-se acido sulfarico 72% conforme Goering & Van
Soest.®

Obtencdo do 6leo: Para esta etapa, a triturada foi seca em estufa de circulagdo a temperatura
constante de 40°C até atingir 10% de umidade. A extracdo do dleo foi feita utilizando duas metodologias, uma
pelo método de extracdo a frio adaptado de Bligh & Dyer,® utilizando uma mistura de cloroférmio, metanol e
agua, e outra por extracdo a quente utilizando o aparelho de Sohxlet e hexano como solvente. Apds a extracéao
foram calculados o rendimento do processo dividindo a quantidade de 6leo extraido pela massa da matéria
prima utilizada.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo descritos os valores encontrados para a caracterizacdo da semente do abacate. A
atividade de agua (Aw) esta correlacionada com a agua livre de um produto e, portanto, produtos com alta
atividade de agua trocam agua com o ambiente mais facilmente, acelerando sua perda de agua e diminuindo
sua vida Gtil. O teor de umidade constitui-se um parametro importante relacionado com a estabilidade quimica e
microbiolégica de determinado produto, uma vez que a presen¢ca de agua favorece a proliferacdo de
microrganismos. Além disso, existe uma alta correlagdo negativa entre o teor de umidade do abacate e lipidios,
ja relatada por Tango e colaboradores,? o elevado conteido de umidade constitui um obstaculo para a obtencéo
do 6leo. A quantidade de componentes, como os lipideos, presentes na semente varia de acordo com 0s
diferentes estddios de maturagdo, variedade, época do ano ou mesmo procedéncia da fruta. Daiuto e
colaboradores® encontraram valores de 3,32% na semente de abacate do tipo ‘Hass’. O abacate ‘Hass’
destaca-se dentre as variedades comercializadas no mercado brasileiro, sendo de menor didmetro, casca mais
grossa, maior teor de lipidios, menor teor de agua, porém, ainda a maior parte de sua producdo é destinada ao
mercado externo.

Foram realizadas as andlises de Fibra em Detergente Neutro (FDN) que determina como residuo
predominantemente a lignina, celulose e hemicelulose, e Fibra em Detergente Acido (FDA) que determina como
residuo predominantemente a lignina e celulose, além do método de determinagdo de Lignina, totalizando um
teor de fibra bruta de 17,63% da massa da semente. Segundo Salgado e colaboradores?? as fibras possuem
elevados beneficios a salde e podem contribuir para a prevencéo de diverticulite, cAncer de cdlon, obesidade,
problemas cardiovasculares, diabetes. Entre outras enfermidades. Além disso, o alto teor de fibras da semente
permite que o farelo resultante da extracdo do 6leo possa ser utilizado na elaboracdo de produtos de
panificacdo (biscoitos e pdes) e massas alimenticias,® ampliando a oferta de produtos e agregando valor a um
residuo de producéo.

Tabela 1 — Caracterizacdo da semente do abacate.

Parametros Média + dp
Aw 0,88+0,01
Umidade (%) 63,27+1,56
Lipideos (%) 0,78+0,09
Celulose (%) 4,27+0,17
Hemicelulose (%) 10,554,67
Lignina (%) 2,81+0,23

L* 37,34+0,20

a* 14,73+0,20

b* 15,75+0,39

Desvio padrdo (dp); Atividade de dgua (aw); Coordenadas do espago cromdtico (L*, a*, b*)

Na tabela 1 estad o resultado da analise de cor da semente do abacate triturada. A colorimetria € um
sistema onde sdo utilizadas técnicas instrumentais por espectrofotbmetros para obter avaliagcdes objetivas da
cor através dos sistemas de cores (Munsell, Hunter, CIE, CIE Lab), definindo o espaco cromético em
coordenadas retangulares (L*, a* b*). A luminosidade é representada por L* (onde O representa preto e 100



representa branco), enquanto que a intensidade da cor é definida pelos parametros de croma a* e b*, onde a*
varia do vermelho (positivo) ao verde (negativo) e b* do amarelo (positivo) ao azul (negativo).

Figura 1 — Sementes de abacate in natura (a); triturada (b)

O caroco (semente) e casca do abacate corresponderam a 31,4% da massa do fruto,? cerca de um
terco do fruto que atualmente sdo descartados, justificando o aproveitamento desse volume significativo de
residuo. As extracdes do Oleo da semente de abacate por método a frio (Bligh & Dyer) apresentaram uma
média de rendimento de 2,05% (+0,40), j& a extracdo a quente (Sohxlet) apresentou rendimento superior de
6,02% (+0,90),

4. CONSIDERACOES FINAIS

Dado o exposto, tem-se que a semente de abacate, que atualmente é caracterizada como um residuo,
ainda apresenta um potencial de exploracdo, sendo rica em fibras, sugerindo seu aproveitamento pela industria
alimenticia e farmacéutica. O estudo ganhard seguimento otimizando as condi¢cdes de extracdo do 6leo
combinando com novas tecnologia para aumentar o rendimento do processo.
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