The Journal of Engineering and Exact Sciences -
JCEC
ISSN: 2527-1075

Vol. 03 N. 06 (2017) 0813-0818 doi: 10.18540/jcecvI3iss6pp0813-0818
OPEN ACCESS

CARACTERIZACAO DA _POLPA DE ABACATE (Persea
americana MILL) DA REGIAO DO ALTO PARANAIBA

CHARACTERIZATION OF AVOCADO PULP (Persea americana MILL) OF THE
ALTO PARANAIBA REGION

A.P. OLIVEIRA?; I. C. GUIMARAES®; E. G. T. MENEZES!

YInstituto de Ciéncias Agréarias. Universidade Federal de Vigosa — Campus Rio Paranaiba
E-mail: amanda.p.oliveira@ufv.br

articleinfo PALAVRAS-CHAVE: Abacate; Caracterizagio; Oleo.
Atrticle history: KEYWORDS: Avocado; Description; Oil.

Received 12 May 2017

Accepted 3 August 2017

Available online 20 September 2017

RESUMO: O abacate (Persea americana Mill) é um fruto originado do continente Americano, amplamente
produzido no territério brasileiro. A polpa carnuda do abacate proporciona um 6leo de alta qualidade,
apresentando diversos compostos bioativos. Neste trabalho, realizou-se um estudo para caracterizacdo do
abacate proveniente da regido do Alto Paranaiba. Inicialmente, a polpa do abacate foi seca em estufa e moida.
O farelo obtido apés a moagem foi caracterizado por métodos fisico-quimicos, através da determinagédo do teor
de umidade, proteinas, lipideos, cinzas e carboidratos. Para a analise de carotenoide foi utilizado abacate in
natura. Os resultados demonstraram que a polpa de abacate possui elevadas concentrac@es de 6leo (47,26% em
base seca) e carotenoides (13,04 mg/100g de polpa em base Umida), podendo assim a polpa ser utilizada para
extracdo de dleo destinado as industrias farmacéuticas e/ou alimenticias.

ABSTRACT: Avocado (Persea americana Mill) is a fruit originated from the American continent, widely
produced in Brazilian territory. The fleshy pulp of avocado provides a high quality oil, featuring various
bioactive compounds. In this work, a study was carried out to characterize the avocado from the Alto Paranaiba
region. Initially, the avocado pulp was oven dried and ground. The bran obtained after milling was
characterized by physicochemical methods, through the determination of moisture content, proteins, lipids,
ashes and carbohydrates. For carotenoid analysis, avocado in natura was used. The results showed that
avocado pulp has high concentrations of oil (47.26% on dry basis) and carotenoids (13.04 mg / 100 g of wet
pulp), so that the pulp can be used for oil extraction for Pharmaceutical and/or food industries.

1. INTRODUCAO

O abacate (Persea americana Mill) é um fruto originado do continente Americano,
amplamente produzido no territério brasileiro. Apresenta um grande numero de variedades,
incluindo Fortuna, Quintal, Geada, Margarida e Hass (JORGE et al., 2015).

Em 2014, o Brasil produziu aproximadamente 157,6 mil toneladas de abacate em uma
area de 9,4 mil hectares. O Estado de Sao Paulo (79,3 milhdes de frutos) e Minas Gerais (41,3
milhdes de frutos) juntos tiveram a participagdo de 76,9 % do mercado de producdo. No
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mesmo ano, a regido do Alto Paranaiba foi responséavel por 30,36% da producgdo do estado de
Minas Gerais, com uma producéo de cerca de 12.530 toneladas de abacate (FAO, 2016).

Consumidos in natura ou utilizados na industria de alimentos ou cosméticos, os frutos
originados do abacateiro, possuem como principal caracteristica um elevado teor de 6leo, em
sua polpa, que varia de acordo com as cultivares, localiza¢cdo do pomar, e tempo de colheita.
Desta forma, a extracdo do 0leo da polpa € uma opc¢éo viavel, visto que possui utilizacdo em
indUstrias alimenticias ou farmacéuticas, devido as suas propriedades nutricionais
(OLIVEIRA et al., 2013; DREHER; DAVENPORT, 2013; SANTANA et al., 2015). Sua
polpa carnuda favorece 6leo de alta qualidade com altas quantidades de &cido oleico, se
assemelhando as propriedades fisico-quimicas do azeite de oliva (TANGO; CARVALHO;
SOARES, 2004; QUINONES-ISLAS et al., 2013). O dleo de abacate apresenta diversos
compostos bioativos, possuindo carotenoides, acido ascorbico, compostos fendlicos,
tocoferdis, fitoesterois, entre outros (SANTOS et al., 2014; LOZANO et al., 1993;
SALGADO et al., 2008).

O objetivo deste trabalho foi caracterizar polpas de abacates obtidos na Regido do Alto
Paranaiba- Minas Gerais. A partir dos resultados obtidos podemos mostrar a viabilidade da
utilizacdo de polpa de abacate para extragdo de Gleo.

2. MATERIAL E METODOS

Foram utilizados abacates (Persea americana Mill) obtidos no municipio de Rio
Paranaiba-MG. Inicialmente os frutos maduros foram higienizados (solucdo de hipoclorito,
200 mg/kg) e despolpados manualmente. As polpas, entdo, foram armazenadas congeladas (-
18 °C) até o0 momento do seu uso. Antes da caracterizacao e processos de extracdes, as polpas
foram secas em estufa a vacuo sob temperatura de 60 °C, durante 48 h (pressdo absoluta =
16,8 kPa; Tecnal, modelo TE-395, Piracicaba, SP, Brasil). Posteriormente, as mesmas foram
trituradas em liquidificador industrial (Camargo, Itajobi, SP, Brasil).

Determinacdo das percentagens das porcdes polpa, casca e carogo

Foram determinadas, em trés abacates, as percentagens de polpa, casca e caro¢o em
relacdo a massa total dos frutos.

Composicdo quimica da polpa de abacate

Os teores de umidades, cinzas, proteinas e lipideos foram determinados por
metodologias padrdes propostos pela AOAC (ASSOCIATION OF OFICIAL ANALYTICAL
CHEMISTRAL, 2005).

O oleo esterificado foi analisado por cromatografia gasosa, de acordo com o método
oficial 1-62 da AOCS (AMERICAN OIL CHEMISTS SOCIETY, 1998), em cromatdgrafo
Shimadzu QP 210, com detector de ionizacdo em chama (FID), utilizando coluna capilar 0,2
um X 100 m X 0,25 mm (SP-2560, Sulpeco, Bellefonte, PA, USA).
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A identificacdo dos acidos graxos foi feita por comparacdo dos tempos de retencéo dos
ésteres contidos no padrdo Supelco 37 FAME MIX com os da amostra. A quantificacdo dos
acidos graxos foi realizada por normalizacdo interna da area do pico.

Carotenoides

Os carotenoides presentes na polpa de abacate foram extraidos e quantificados de
acordo com o método proposto por Rodriguez-Amaya (2001). Essa andlise foi realizada em
base Umida.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O conteudo de polpa variou entre 73,89 e 79,11% em relacdo a massa do fruto. Em
estudo de Tango (2004) a variedade de abacate Quintal apresentou 81,3% de polpa, enquanto
que a variedade de abacate Mac Donald que apresentava menor quantidade de polpa 52,9%.

O teor de umidade foi de 75,96%, valor este que se adequa aos encontrados por Tango
(2004) que ao avaliar diversas variedades de abacate encontrou um teor de umidade que
variou entre 57,2 e 87,9%. O valor de umidade encontrado, mostrou-se superior ao de Salgado
(2008) que encontrou 58,35% na variedade Margarida A composicdo centesimal em base seca
do abacate é apresentada na Tabela 1.

O teor de extrato etéreo foi superior ao encontrado por Tango (2004) que encontrou
valores entre 5,3 e 31,1% e por Lucchesi (1975) que ao avaliar abacates de variedades
diferentes de 3 cidades de Sdo Paulo, em seu periodo apice de extracdo de 6leo, encontrou
valores entre 15,83 a 22,02%.

Tabela 1 — Caracterizacdo centesimal de abacate
Composicdo Centesimal (%)

Extrato etéreo 47,26 + 0,14
Proteina 493 +0,22
Cinzas 3,76 + 0,12

Carboidratos 44,05

O alto teor de 6leo encontrado nas polpas dos abacates mostra a possibilidade em sua
extragcdo, visto que este denota cada vez mais importancia na inddstria de cosméticos,
farmacéutica e alimenticia, pois diminui a tensdo superficial dos liquidos, possui elevadas
quantidade de vitaminas lipossoluveis, alto poder de penetracdo, além de odor leve e pouca
rancificacdo (HAENDLER,1970).

O teor de proteinas, cinzas e carboidratos, em base Umida, encontrado por Salgado et al.
(2008) na variedade Margarida foi 2,54%, 0,60% e 7,25% respectivamente.

Com relagdo aos carotenoides, foram quantificados os f—carotenos e licopenos, que
apresentaram-se nas concentracdes de 8,05 + 0,25 mg/100g de polpa Uumida e 4,99 + 0,27
mg/100g de polpa Umida, respectivamente. Segundo Zeraik (2008) o P-caroteno é um
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carotenoide que possui acdo antioxidante devido as suas ligacdes duplas conjugadas, que sao
suscetiveis a oxidacdo sob acdo de luz ou oxigénio. Ja o licopeno, possui maior reatividade,
provavelmente devido a presenca de duas ligagdes duplas ndo conjugadas, Ihe conferindo
maior capacidade sequestrante de oxigénio molecular (KRINSKY, 2003).

As composicdes de &cidos graxos, presentes nas fragdes lipidicas da polpa de abacate,
sdo apresentadas na Tabela 2

A maioria dos acidos graxos, presentes na polpa de abacate, apresentam cadeias
insaturadas (74,89 %), sendo os mais encontrados em ordem decrescente o acido oleico
(52,13 %), acido palmitico (22,72 %) e acido linoleico (14,78 %)

O éacido oleico foi 0 &cido graxo mais encontrado na polpa de abacate. Existem
evidencias de que o &cido oleico apresenta um papel importante na inibi¢do da proliferacdo de
células tumorais, em virtude de sua capacidade em suprimir a expressdo do HER2 (erbB-2),
um oncogene bem conhecido por seu envolvimento na etiologia, progressdo e metastase do
cancer (CARRILLO; CAVIA; ALONSO-TORRE, 2012).

Tabela 2 — Composicdo de acidos graxos presentes na polpa de abacate

Nomenclatura CCx:y (g|>/|ml\gl) Abacate *(%)
Acido palmitico C16:0 256,43 22,72+0,09
Acido palmitoleico C16:1 254,41 7,14+0,03
Acido estearico C18.0 284,49 1,96+0,05
Acido oleico C18:1 282,47 52,13+0,15
Acido linoleico C18:2 280,45 14,78+0,04
Acido linolénico C18:3 278,44 0,84+0,01
Acido araquidico C20:0 315,54 0,11+0,01
Acido behénico C22:.0 340,59 0,32+0,02

*Resultados expressos pela média e desvio padréo

O acido palmitico (C 16:0) foi o acido graxo de cadeia saturada mais encontrado na
polpa de abacate. De acordo com Luzia e Jorge (2013), o acido palmitico é o &cido de cadeia
saturado mais encontrado em 6leos vegetais.

4. CONCLUSOES

O abacate apresenta potencial nutricional, com alto teor de lipideos, podendo ser
utilizado para fabricacdo de diversos produtos, tanto para inddstria alimenticia, farmacéutica e
de cosméticos, contribuindo com a economia da regido. Estudos posteriores com o objetivo de
extrair o 6leo de abacate foram realizados a fim de otimizar sua extragao.
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