*

¥

<

O

The Journal of Engineering and Exact Sciences — JCEC, Vol. 04 N. 03 (2018) —
journal homepage: https://jcec.ufv.br

doi: https://doi.org/10.18540/jcecvl4iss3pp0317-0321
OPEN ACCESS — ISSN: 2527-1075

i
|/ ||:
i |

{
\

I

SABAO DE ABACATE: ALTERNATIVA PARA O APROVEITAMENTO
DE FRUTOS NAO COMERCIALIZAVEIS

AVOCADO SOAP: ALTERNATIVE TO THE USE OF UNMARKETABL E FRUIT

V. G. NASSER, S. G. F. PEREIRA L. E. VISOTTG', M. P. SOUTG, R. V. B. FERNANDE§ M. S.
SOARES, F. S. C. SOARES M. R. ROSWELE, C. M. HANZAWA?Ze |. F. M. OLIVEIRA!

! Universidade Federal de Vigosa, Instituto de Ci@mnéigrarias, Rio Paranaiba, MG, Brasil
2Universidade Federal de Vigosa, Instituto de Ci@méioldgicas e da Saude, Rio Paranaiba, MG, Brasil
3 Universidade Federal de Lavras, Departamento dec@i& e Tecnologia de Alimentdsavras, MG, Brasil

4 Universidade Federal de Vicosa, Instituto de Ci@mé&ixatas e Tecnoldgicas, Rio Paranaiba, MG, Brasil

"Autor correspondente: Instituto de Ciéncias Biotgi e da Salde -Universidade Federal de Vigosa,pOamie Rio Paranaiba, Rio Paranaiba — MG, Brasil,
Fone: +55 34 38559336
Endereco de e-mail: lvisotto@yahoo.com.br.

ARTICLE INFO RESUMO

Article history: , . . . L
Received2018-05-03 O abacate é um fruto climatérico de elevado valotrinional e comercializado em todo
Accepted2018-08-02 territorio brasileiro. Objetivou-se testar formuldes de sabdo a base de refugos de abacates.

Available online2018-08-05 Alcalinidade, pH, poder espumante e emulgente datsdes foram determinados e

palavras-chave comparados a duas marcas comerciais. O sabao famioutom 50 % de polpa de abacate,

Refugo; 10 % de hidroxido de sédio, 1 % de amido, 10 % Ildech, 29 % de residuo de dleo e

Pés-colheita submetido a agitagdo por 30 minutos a 70°C foi e melhor atendeu as exigéncias legais de

Sustentabilidade gualidade. A aplicacdo da massa de abacates madwom ingrediente na formulagdo de
sabéo é viavel.
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ABSTRACT

Avocado is a climacteric fruit of high nutritionahlue and marketed throughout the Brazilian
territory. The objective was to test formulatiofsvaste avocado for the production of soap.
Alkalinity, pH, foaming power and emulgent of haadm soaps were determined and
compared to two trademarks. The soap formulated & % avocado pulp, 10 % sodium
hydroxide, 1 % starch, 10 % alcohol, 29 % residadland subjected to agitation for 30

minutes at 70°C is the one that best meets thd tpgdity requirements. The application of
the mass of mature avocados as an ingredient isdlag formulation is feasible.
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1. INTRODU(;AO (BIOFITOMOL) da Universidade Federal de Vigosaampus

Rio Paranaiba. Trinta e seis frutos de abacate(dexada uma
das variedades Breda, Fortuna, Hass e Margaridamfo
€3fetados em uma propriedade rural localizada 2%942" S,
46° 14' 43" W; altitude de 1180 m, no municipio BR@®
Paranaiba, MG, Brasil. Os frutos foram acondiciasasobre
bancadas, onde permaneceram a temperatura amiiestseu
completo amadurecimento.

O crescimento demografico acentuado, a concentra
da populacdo nos centros urbanos e o estilo decoidsumista
tém cooperado com o aumento consideravel de res@ghrados
no mundo (BESEN et al., 2014). A fim de atendeemainda do
publico com alta exigéncia, a agricultura tornouwse dos
maiores geradores de residuos, uma vez que cerd@ #dede

todos os alimentos produzidos no mundo sdo degpeial pos- A polpa dos abacates foi obtida ap6s o descascareent

colheita (FAO, 2015). descarogamento de todos os frutos. Para a prodigz&ab&o

~ ~ ~ foram testadas vérias formulagdes, utilizando-deretites
A adogdo de padrbes de produgdo e consumo

~ o o
sustentaveis, assim como o gerenciamento adequado Rioporcdes de polpa (40, 45, 50, 60 e 70 %), dekido de

residuos gerados no campo, sdo medidas que visr;launairreS dio (8, 9, 10, 12 e 15 %), de amido (0, 1, 2%)% alcool
es1auos g . PO, : q .~ etilico (10, 20 e 30 %). Foi incorporado tambémideo de 6leo
significativamente os impactos negativos causaeéts gadeia

. / Al o
orodutiva ao ambiente e & sadde humana (SPADOTTOC estivel em quantidades suficientes para comgdleta% em

RIBEIRO, 2007: BESEN et al., 2014). Além dissos miedidas 202 formulagao. O tempo de agitacdo (15, 30 i) m a
contribuem com o0 aumento da geracéo de empregogla oS

trabalhadores rurais (SPADOTTO E RIBEIRO, 2007). analisados. Foram testadas varias proporcdes patarcio de

formulacao que contivesse quantidades estritanmeciEssarias

temperatura de aquecimento (20, 50, 70 e 85°C)nfora

Neste cenario, o cultivo de abacates tem-se delstacale cada componente e cujo produto final atendesse a

No Brasil, os indices de perdas anuais de abachégmm a 34 requisitos de boa qualidade.
% da producgéo, sendo o ataque de pragas, estrabgental e
falta de padrdo para comercializacdo, os princifaieres
(REETZ, 2015). Apesar do volume expressivo dosufzes no
campo, ha caréncia de estudos que visem o deseneoko de
produtos a partir de abacates inadequados para
comercializagéo.

No Brasil, ndo ha legislacdo especifica para cttie
qgualidade de sabdo artesanal. Portanto, para aserigs
caracteristicas de qualidade das formulacdeszauilse como
referéncia a legislacdo aplicada aos saneantesstiiais
(BQASIL 2001; 2008). Os parametros determinadosrfor
alcalinidade livre, pH, poder espumante e emulgente

O abacate possui alto valor nutricional devidoeaoalto
teor de éleos insaturados, que podem chegar &dts acidos
graxos presentes no mesocarpo, sendo 13,6 % paliadas
(FERREYRA et al.,, 2016). Além disso, trata-se deau
importante fonte de moléculas bioativas (vitami@as E) que
protegem as células contra os efeitos danososadasis livres
(BARROS et al., 2016). Os frutos sdo climatéricspeesenta
alta taxa respiratéria e elevada producdo de etigmos a
colheita, fato que ocasiona seu rapido amaduretané&isse
comportamento pode ser influenciado diretamentea p%
temperatura e pelo tempo de armazenamento (KLUGE)2

A alcalinidade foi determinada através de titulagéadl
g da amostra dissolvida em 20 mL de alcool etilieotralizado

eletrométrico (pHmetro TEKNa, T1000). O poder espoi@
das amostras foi avaliado através da dissolucd6 gedo sabao
em 100 mL de &gua, com auxilio de um agitador niesapor
2 min. O poder emulgente foi analisado adicionaraama
istura de agua e 6leo, 15 mL da solucao de s&isg&a.mistura
i mantida em mesa agitadora orbital (Tecnal, BB}Ipor 5
min e a capacidade de estabilizar emulsbes gorasirés
Dessa forma, o elevado teor de lipideos, o tornalerte observada (KATZ, 2000).
alimento em termos nutricionais e substrato idesh @ reacao

giaﬁigoggggiﬁlé Qersgﬁ’]%‘g'gzggioﬁe ?g;sfd;ra?;%“ﬁ?n em triplicata. Os valores de alcalinidade e pHrfosmbmetidos
' genup a analise de variancia e as médias foram compapeiiaseste

2Icoo|deur~n sal orgamcioadenogllnaQO saba}g (RI(;I’T,I\IIIB%S). ge Tukey a 5 % de probabilidade, utilizando o paow
producao artesanal de sabdo € considerada umalaned qtico R 3.0.2 (R CORE TEAM, 2013).

sustentével, j& que minimiza o descarte de mageniai meio

ambiente e, em geral, é realizada de maneira smgpleom

baixo custo.

Todas as analises foram realizadas com trés répsti&

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Diante deste contexto, o objetivo do presente lnalfai
testar formulagdes a base de polpas de abacatepmalucéo

de sabdo e avaliar sua qualidade, visando a magfilo dos Formulagdes com teores de polpa acima de 50
refugos gerados no campo. apresentaram consisténcia ruim, o que dificultodesenforme

da amostra (Figura 1a). Houve também relacdo daetiee a
quantidade de hidroxido de sddio e a consisténziprdduto.
2. MATERIAL E METODOS Entretanto, nas formulaces com valores acima déoclfe

hidroxido de sédio, houve deposicdo da base nafétipedo

sabao (Figura 1b), tornando-o com aspecto anorimgh@prio
Os experimentos foram realizados no laboratorio gara o uso. O caréater prejudicial do excesso deestfartes em

Bioguimica,  Fitopatologia e  Genetica  Moleculasaponaceos esta relacionado as suas propriedauesias e

KATZ, 2000). Para a determinacdo do potencial
idrogenidbnico (pH) do sabdo foi utilizado o método

%
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desidratantes, sendo muito agressiva a pele e (H@dMID- espessamento e considerando o custo do produtp fiinam
WENDTNER E KORTING, 2006; ZANASI JUNIOR et al., selecionadas as menores concentracdes de amiciwo @dra a
2008). Além do mais, elas podem aumentar o pH dotes producdo de um sabdo com consisténcia adequadaa(tid6
domeéstico, desequilibrando o pH de rios ou lagosegferindo e 10 % alcool).
em todo ecossistema (SINGH, 2015). A proporcéoigsle At t i d itach 50 fat
polpa de abacate e 10 % de base mostrou-se a demjsaala . emperatura € 0 fempo ¢€ agitacao sao fatores
para a confeccio do sabdo (Figura 1c). importantes  na fabricacéo de_ s:’;\ba}o, uma vez que ele
influenciam diretamente a consisténcia e homogedeiddo

A adicdo de amido e alcool etilico melhorou produto. Nas temperaturas de 20°C e 50°C, o terapmidacao
consisténcia do sabdo. O amido é usado como aggpessante necessario para homogeneizar adequadamente agasrfost
em diversos produtos devido a sua capacidade ddiggtdo de 60 min, enquanto a 70°C e 85°C obteve-se misturacor
(HOLMES E SOLENDER, 1981). Ja o &lcool auxilia ne consisténcia mais uniforme em menor tempo, 30. min
processo de transesterificacdo, reagdo na quadrmleteage Considerando os custos operacionais e o tempobdiedado
com triglicerideos formando a glicerina, substancjae dos sabdes, selecionou-se a temperatura de 70§Galafoi
intensifica a consisténcia da amostra (FROEHNER €2007). bastante efetiva na homogeneizacdo e na acelerdgéo
Como todas as concentracdes testadas foram efisiamé processo.

Figura 1- Sabdes produzidos com polpa de abacateartir de diferentes formulagdes. a) 70 % de polpa % de residuo
de 6leo comestivel e 10 % NaOH; b) 50 % de polpa4 2 de residuo de éleo comestivel e 15 % NaOH e5€) % de polpa,
29 % de residuo de dleo comestivel e 10 % NaOH.

Para que sabdes caseiros ndo oferecam riscos & sadzhse, resultando em elevados valores de alcalimililae e pH
tenha qualidade satisfatéria, alguns fatores deveen do produto final.
rcgf?est'ge;adzz’micg ;32 3 emk;j al(;?a ?]2 C:gsgrrilglca;;raao. Esﬁ%es O poder espumante dos sabdes fabricados a pastir da
diferentesq tinos de oleos e oorduras (IEATZ 29003) diferentes formulacdes foi semelhante ao das aa®str
uantidade dpe base. por sua ng influencia diﬂ’mmnnos. comerciais. Sabdes cujo contelido de hidroxido de%stava
g Dase, p o acima de 12 %, apresentaram maior capacidade mhagéo de
valores de alcalinidade e pH dos sabdes. A RD@rde42008 o ~ .

. o . : . espuma. A eficiéncia de um sabdo também dependsuae
permite a comercializagdo dos produtos incluidosatagoria capacidade de formar emulsGes com moléculas agolbie
sabdes, aqueles que apresentam alcalinidade l&xéma de 1 S5 léculas d b30 f icel
% p/p e a RDC n° 184 de 2001 estabelece limitgsHjanaior emulsdo, as moleculas de sabdo formam micelasryodvem

o PP a sujeira dispersando-as mais facilmente na sol(iAd Z

do que 2,0 e menor do que 11,5, para produtos lsma;eaz ) P ’
domissanitarios e afins (BRASIL 2001: 2008). Deksana 000). Neste caso, as amostras com teores de(G®healé massa
verificou-se que todas as amostras de sab&o aate=san trés gg ag?dcl?rtae foram menos eficientes na estabilizag gomulsdo
dias de fabricacdo apresentaram valores de altatiai e pH 9 '
acima dos padrées exigidos pela legislacdo (Talgla
Observou-se também, diferenca significativa dgsiedmetros, ~
guando sabdes artesanais fabricados a partir damilégz6es 4. CONCLUSOES
foram comparados com os sabdes comerciais (Tapela 1

Normalmente, o sal produzido pela reacdo d A aplicacdo daN polpa cje ,apr,:lcate mad~ur0 como
saponificagdo possui caracteristica basica. Apgsarsabdes mggedlente ha formulagéo de s%bao € _\/laye_l. A mmqgo com
alcalinos removerem melhor as sujidades do queaisas, em 50 ./0 de p(glpa d’e abacate,olo % de, hldrOX'd,o dos d% de
decorréncia das interagbes com as moléculas Iigasil a am'dOL 10 % de aIC(.)OI’ 29 f)de residuo de o_Ie(Abm_eu_dos a
alcalinidade excessiva pode deixar o sabao imprdyatia o uso, agitagao por 30 min a 70°C ateAndef\ as exigéncizaislede
devido a sua acdo caustica (SCHMID-WENDTNER %ualldade € 0s padrGes de detergéncia
KORTING, 2006). No presente trabalho, observoutse apds
vinte dias de fabricacdo, os sab8es artesanaiseagagam uma
reducdo significativa da alcalinidade e pH, comee&o das 5. AGRADECIMENTOS
formulacbes 3 e 4 (Tabela 1). Tais formula¢cbesicbam as
menores quantidades de residuo de dleo comestjuel,é Ao Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientiéico
considerado um dos substratos essenciais paraieafgio do Tecnoldgico (CNPq) pela concessdo da bolsa de gesqo
sabdo, e isso diminuiu a neutralizagédo de hidre)ilaes da Grupo Tsuge pelo acesso e disponibilizacdo dososrut

utilizados nesse trabalho
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Tabela 1- Alcalinidade livre e pH dos sabdes de abtate artesanais obtidos de diferentes formulacdempés 3 e 20 dias de

fabricacao.
Formulacso Teor de qusa de Alcalinidade Alcalinidade apés H H
& abacate, Oleo e  apés 3 dias 20 dias a (’)2 3 dias a (’)spZO dias
NaOH (%) (% NaO) (% N&O) P P
1 50, 31, 8 1,95+0,04 0,14 +0,03 11,33 + 0,03 9,54 + 0,08
2 45,35, 9 1,60 +0,08 0,76 + 0,07 11,63 + 0,0% 10,37 + 0,0%
3 60, 19, 10 1,908 +0,04 1,98 +0,08 11,79 + 0,03 10,39 + 0,08
4 70, 9, 10 3,51+0,04 1,18 +0,08 12,07 + 0,04 10,57 + 0,04
5 50, 29, 10 216+007 0,07 0,07 11,61 + 0,0% 9,85 + 0,07
6 40, 39, 10 3,61+0,05 0,060,058 12,01 + 0,05 9,34 + 0,08
7 50, 27, 12 291+0064 0,37+0,08 11,97 + 0,04 10,02 + 0,04
8 50, 24, 15 6,51+0,06 0,58 +0,05 12,11 + 0,05 10,33 + 0,05
Amostra - 0,13+0,08 0,10 + 0,02 10,72 +0,02 10,67 + 0,0%
comercial 1
Amostra - 0,16 £+0,08 0,14+ 0,04 10,86 + 0,08 10,75 + 0,04
comercial 2

Média + Desvio padrdo. Médias seguidas de mesma et coluna ndo diferem estatisticamente entpelsiteste de Tukey ao
nivel de 5 %.
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