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RESUMO

Introducdo: Diversos estudos tém relatado os efeitos benéficos do éleo da polpa do abacate sob a salde cardiovascular,
porém a semente ainda é considerada um bio-residuo, assim, esse trabalho teve como objetivo extrair o 6leo da semente e
da polpa de abacate, por diferentes métodos de extragdo e comparar o teor dos acidos graxos majoritarios. Metodologia:
As extracGes foram feitas pelo método a frio ou a quente, utilizando solventes organicos, combinadas ou néo a tecnologia de
ultrassom. Resultados e discusséo: Os principais acidos graxos observados nos 6leos para ambas as matrizes foram o
palmitico (30,36%), oleico (51,03%) e o linoleico (42,05%), em todos os métodos de extracdo aplicados. Conclusao: Apesar
da semente ser considerada um residuo, a composi¢céo de acidos graxos do seu 6leo se assemelha ao da polpa, permitindo
gue o mesmo também possa vir a ser utilizado pelas industrias de farmacos e cosméticos.

PALAVRAS-CHAVE: dleo de abacate; residuo; subproduto; acidos graxos.
1. INTRODUCAO

O abacate (Persea americana, Mill.), é um fruto pertencente ao género Persea da familia Lauracea,
cultivada em quase todas as regides tropicais e subtropicais do mundo.* O éleo da polpa do abacate é rico em
acidos graxos insaturados, destacando-se os acidos graxos da familia 6mega 9, além de apresentar teores
considerados de proteinas, vitaminas hidrossollUveis e lipossolUveis, e minerais em sua composi¢do. Esta
composicdo torna este 6leo eficaz na prevencao e tratamento de algumas doencas.” J& a semente, apresenta
teores consideraveis de lipidios, pesquisas atuais mostraram que as sementes de abacate podem melhorar a
hipercolesterolemia e serem (teis no tratamento da hipertenséo, condicdes inflamatérias e diabetes.®

Atualmente, a semente de abacate representa um recurso subutilizado e um problema de residuos para
processadores de abacate. Na industria o 6leo de abacate é utilizado no setor farmacéutico e de cosmeético,
devido ao alto teor de vitamina E (o- tocoferol) em sua composi¢cdo, o que lhe confere propriedades
regenerativas e facil absorgdo no tecido epidérmico.”

Dentre as técnicas de extragdo por solvente podemos citar duas comumente utilizadas: extragédo por
Soxhlet e por Bligh & Dyer. A extracdo por Soxhlet € uma técnica mU|to simples, possui bom rendimento e
utiliza amostras sélidas e solventes liquidos de baixo ponto de ebulico.” J& o método de extracéo total de
lipidios por Bligh & Dyer € um método rapido, sendo considerado onde as amostras sdo homogeneizadas em
uma solucédo de cloroférmio e metanol, formado um sistema miscivel com agua e a amostra. ° A extracdo de
Oleos assistidas por ultrassom é um procedimento operacional relativamente simples, aplicado para diferentes
matrizes, que pode contribuir para aumentar o rendimento de extracdo e melhorar a qualidade do 6leo extraido.
Por este motivo vem sendo empregada nas extracdes dos 0leos vegetais e vista com bastante interesse pelas
inddstrias de alimentos.”

Diante deste contexto, esse trabalho teve como objetivo extrair o 6leo da semente e da polpa de
abacate, por diferentes métodos convencionais de extracdo por solvente, assistidos ou ndo por ultrassom,
assim como comparar em relacédo ao teor de 4cidos graxos majoritarios das amostras obtidas.

2. METODOLOGIA

Os frutos foram adquiridos em feira local, para a extracdo do 6leo, as sementes foram trituradas em
moedor de grdos (Di Grano, Cadence, Brasil) e a polpa foi homogeneizada manualmente. Por seguinte, as
amostras foram secas em estufa de circulagéo a temperatura constante de 40°C até atingir umidade <10%.

A extracdo do Oleo foi feita utilizando duas metodologias convencionais combinadas Lou ndo a
tecnologia de ultrassom, a primeira seguiu 0 método de extracdo a frio adaptado de Bligh & Dyer,® utilizando
uma mistura de cloroférmio, metanol e 4gua, e a segunda por extracdo a quente utilizando o aparelho de



Sohxlet®> e hexano como solvente. A extragdo assistida por ultrassom foi realizada a partir da exposic&o
previamente das amostras (polpa e semente) a ondas ultrassonicas de 280W por 30 minutos 302C (Elmasonic,
S30H, Alemanha). Posteriormente seguiu-se para as extragdes convencionais ja citadas.

Os acidos graxos foram determinados pelo método de cromatografia em fase gasosa (CG) por FAMEs,
seguindo os métodos oficiais AOCS?, utilizando cromatégrafo a gas acoplado a um espectrometro de massas
(SHIMADZU,GCMS-2010 Plus), com um injetor split/splitless operando no modo splitless a uma temperatura de
310°C, equipado com coluna capilar (CP Agilent J&W DB-5ms 30 m x 0,25 mm ID; 0,25 ym de espessura de
filme) usando hélio como géas de arraste. A identidade dos acidos graxos foi confirmada por meio do banco de
dados da biblioteca NIST 11. A quantificacdo dos componentes principais foi conduzida pelo método da
normalizagdo de areas (mg.100g-1).

As determinacdes analiticas foram realizadas em triplicata e os resultados obtidos foram submetidos a
Analise de Variancia (ANOVA) e ao teste de Tukey a 95% de significancia (p > 0,05), usando o programa
Statistica (Statsoft Inc., Tusla, USA) verséo 7.0.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A composicdo dos acidos graxos do 6leo da polpa e da semente do abacate obtidos por diferentes
métodos de extracdo foi determinada, e um total de 8 acidos graxos foram identificados no 6éleo extraido da
polpa do abacate, e 10 acidos graxos no 6leo extraido da semente. Assim, 0s principais acidos graxos
observados nos 6leos obtidos para ambas as matrizes foram o C16:0 (acido palmitico), C18:1 (acido oleico - w-
9) e o C18:2 (acido linoleico - w-6), em todos os métodos de extracdo aplicado, conforme demonstrado na
Figura 1.

Figura 1: acidos graxos majoritarios presentes na composicéo do 6leo da polpa e semente de abacate.
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Em relagdo aos métodos de extracdo que obtiveram maiores concentracbes destes acidos graxos
citados, destaca-se para a polpa a extracao por Bligh & Dyer, com 30,36% de &cido palmitico (C16:0) e 51,03%
de &cido oleico - w-9 (C18:1) e a extragdo por Soxhlet com 16,36% de &cido linoleico (C18:2- w-6). Por sua vez
as melhores concentragcfes obtidas desses acidos graxos no 6leo da semente do abacate foram observadas
nas extracdes por de Soxhlet com ultrassom que obteve 24,45% de &cido palmitico (C16:0) e por Soxhlet sem
ultrassom, apresentando 25,06% de acido oleico (C18:1- w-9) e 42,05% acido linoleico (C18:2- w-6).

Resultados semelhantes foram encontrados por Aliakbarzadeh et al.,’ onde investigaram 17 acidos
graxos no 6leo da polpa e da semente do abacate, identificando como os principais acidos graxos da Polpa de
abacate acido oleico (74,25 g.Kg™"), &cido linoleico (26,87 g.Kg™") e &cido palmitico (26,02 g.Kg™). E, os
princi?ais acidos graxos na semente de abacate foram &cido linoleico (1,09 g.Kg™), acido palmitico (0,47 g.
g.Kg™), acido oleico (0,33 g.Kg™"). Desta forma, a quantificacido de cada composto depende da eficiéncia de
extracdo do método a ser utilizado.

Correlacionando o 6leo da semente com o 6leo da polpa do abacate em relacdo as quatros rotas de
extracdo, foi observado que a concentracao de acido linoleico (w-6) na semente € maior do que o observado no
6leo da polpa do abacate em todas as rotas de extracdo. Massafera e colaboradores’ também fizeram uma
comparacdo semelhante entre o 6leo da semente e da polpa do abacate, no qual também observou que a
concentracao do acido linoleico (w-6) era maior na semente do que a do mesacorpo do abacate.

4. CONSIDERACOES FINAIS

Neste estudo coube comparar os compostos majoritarios do 6leo obtido da semente e da polpa do
abacate a partir de quatro rotas de extracdo diferentes, no qual se péde observar que o principal componente
identificado no 6leo da polpa foi 0 acido oleico, destacando-se quando submetidas aos métodos de extracédo por
Bligh & Dyer (com e sem ultrassom), e o0 acido linoleico como majoritario para o 6leo da semente de abacate,
destacando como o melhor método de extracdo por Soxhlet. Apesar da semente de abacate ser considerada
um residuo de producdo, a composicado de 4cidos graxos do seu Oleo se apresenta semelhante ao 6leo da
polpa, permitindo que o mesmo também possa vir a ser utilizado pelas industrias de farmacos e cosméticos.
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