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AVALIAGCAO DE OLEO DE CULTIVARES DE ABACATE
PROVENIENTES DA REGIAO DO CERRADO

Rosa R. Szpiz'
Fany H. Jablonka:
Dalva A. Pereira’

RESUMO - Foram estudados os 6leos de seis cultivares de abacate-For-
tuna, Linda, Vitoria, Izidora, Zuza e Booth - provenientes do Centro
de Pesquisa Agropecuarias dos Cerrados - EMBRAPA, em Planaltina,
DF, com o objetivo de avaliar a potencialidade de seu aproveitamento
para fins industriais. A polpa seca apresentou aproximadamente 13%
do peso dos frutos, tendo um teor de 6leo em torno de 60%. Os indices de
acidez variaram de 2 a 37%, de peroxidos de 0,8 a 47,3%, de saponifi-
cacio de 172,5 a 192,3% e de iodo de 77,8 a 100,1%. Os acidos graxos
principais encontrados foram os seguintes: oléico (43 a 58%), palmitico
(20,8 a 27,3%) elinoléico (10,4 a 23,5%). Os teores de matéria insaponi-
ficavel encontrados (8 a 23%) sdo bastante elevados devendo favorecer
o uso do 6leo na indiistria farmacéutica. A composi¢ao quimica do 6leo
permite sua utilizacio como comestivel.

Termos de indexacgéo: 6leos vegetais; abacate; acidos graxos; Persea
americana.

ABSTRACT - Six varieties of avocado pear fruit: Booth, Zuza, [zidora,
Vitoria, Linda and Fortuna from CPAC-EMBRPA were studied in
order to asses their industrial application. The oil yield was approxi-
mately 60% of the pulp on a dry basis. The acid value varied froum 2to

' Eng. - Quim.. M Sc., EMBRAPA /Centro Nacional de Pesquisa de Tecnologia Agroindustrial
de Alimentos (CTAA), Av. das Américas, 29.501, CEP 23020 Rio de Janeiro, RJ.

Quim., EMBRAPA/CTAA.
" Vet, M.Sc., EMBRAPA/CTAA.



37, the saponification value from 172,5 to 192,3 and the iodine value
from 77,8 to 100,1. The oils showed the following fatty acid composition:
oleic acid (43-58%), palmitic acid (27,3-20,8%) linoleic acid (10,4-23,5%)
and a minor amount of linolenic, palmitoleic and stearic acids. The
unusaponifiable matter content varied frour 8-to 23% being thus very
high.

Index terms: vegetable oils; avocado; fatty acids; Persea americana.

INTRODUGAO

O abacateiro (Persea americana) é originario do continente ame-
ricano (Eckey 1954) e o Brasil tem condi¢des bastante favoraveis ao
seu desenvolvimento.

Nos altimos anos, como conseqiiéncia dos incentivos fiscais apli-
cados através do Instituto Brasileiro de Desenvolvimento Florestal
(Canto et al. 1980), houve uma expansio no plantio desses pomares.
De 18.809 ha de area plantada em 1979 passou-se a 21.016 ha em 1981
(Fundagao Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica 1983).

O abacate é rico em matéria graxa e o teor de 6leos sofre modifi-
ca¢des com a variedade (Tango et al. 1969/1970) e com as condicdes
ecologicas dos locais de producio (Haury et al. 1970).

A presenca de grande quantidade de Agua na polpa, normalmente
de 60-80% (Tango et al. 1969/1970), constitui uma das dificuldades en-
contradas na extracio do 6leo.

O o6leo de abacate tem sido bastante estudado quanto ao seu teor
na polpa e também em relacdo a sua composi¢do quimica.

Foram observadas variacdes de 4,8 a 20% nos teores de éleo
da polpa fresca em variedades cultivadas na Califérnia e em Carme-
ron (Jaiibert 1970). Em abacates cultivados em Sao Paulo foram en-
contrados teores de 6leo que variavam de 6 a 25% na polpa fresca (Tan-
go et al. 1969/1970).

O 6leo de abacate apresenta o Acido palmitoléico (hexadecanibico)
em quantidades relativamente altas (5,2-8,9%) e teores de acido oléico
entre 36-71% (Tango et al. 1969/1970 e Gutfinger & Letan 1974). Abou-
-Aziz et al. (1973) observaram que a quantidade de acidos graxos insa-
turados no 6leo de abacate atinge seu teor mais elevado quando o fruto
alcanca o estagio maximo de maturacdio.

Os teores de matéria insaponificavel também variam bastante
com a cultivar e o processo de obten¢ado do dleo, tendo sido encontrados
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valores mais altos em 6leos obtidos por extracdo com éter e/ou alcool
(Eckey 1954).

Sciancaleopore & Dorbessan (1982), estudando a composi¢ao es-
terélica do 6leo, encontraram feores de insaponificaveis de 1,7 a 2,3%
em Oleos de cultivares provenientes da Venezuela. Teores mais eleva-
dos (4,8-12,2%) foram encontrados por Gutfinger & Letan (1974) em
abacates cultivados em Israel; altos teores de insaponificavels também
foram relatados por Fedeli & Jacini (1971).

O 6leo de abacate é um produto nobre e, devido a suas caracteris-
ticas de penetra¢do na pele (Jaubert 1970) e sua facilidade de formar
emulsdes, tem sido muito utilizado nas industrias de cosméticos. Sua
utilizacdo também é possivel na indastria farmacéutica, como bacte-
ricida (Neeman et al. 1970).

Este trabalho teve por objetivo avaliar as caracteristicas dos

oleos de cultivares de abacate, provenientes de regido dos cerrados,
visando sua utilizacido como comestivel e/ou na indistria farmacéutica.

MATERIAL E METODOS

Material
Foram utilizados frutos de seis cultivares de abacates provenien-

tes do CPAC.

Métodos

Nos frutos frescos foram determinadas as propor¢des em peso de
seus componentes: casca + carogo e polpa.

A polpa foi laminada, seca em estufa com circulacdo de ar a 40°C
por 16 horas e o 6leo foi extraido com éter de petroleo em aparelho
Soxhlet por 16 horas.

Na polpa seca determinou-se a umidade e o teor de 6leo pelos mé-
todos da American Oil Chemists’ Society (1975). Os teores de 6leo na
polpa fresca foram obtidos por calculo.

Foram determinados, nos éleos, os indices de acidez, saponifi-
cacdéo, iodo, peroxidos, ponto de faisca e o teor de insaponificaveis, de
acordo com os métodos oficiais da American Qil Chemists’ Society
(1975). O teor de insaponificaveis foi também obtido através da técnica
descrita por Ames (1971).



Os ésteres metilicos foram preparados segundo Hartman & Lago
(1973) e analisados em cromatografo de gas CG 370, equipado com de-
tetor de ionizacio de chama a temperatura de 270°C. A coluna utili-
zada foi de aco inoxidavel de 2,2 m de comprimento e didmetro interno
de 1/8”, empacotada com 20% de DEGS em Chromossorb W. A tempe-
ratura da coluna foi de 170°C e a do bloco injetor de 270°C. O gas de
arraste empregado foi nitrogénio, a vazio de 40 ml/min.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estéo relacionadas as proporgdes das diferentes par-
tes dos frutos bem como os teores de 6leo e umidade na polpa, com excecio
dos frutos das cultivares Fortuna e Vitoria.

TABELA 1. Constituigéo dos frutos de abacate.

Poipa fresca  Casca-carogo Umidade Teor éleo Teor ;sip.o' Teor élec*®
polpa fresca polpa seca peipa fresca fruto

Cultivares . ” » . .

{g/100 g} {g/100 g} {9/ 100 g} {mat-seca %) {g/ 100 g) {9/ 100 g}
Linda 72,4 27.6 86.7 48.6 6.4 468
Booth 534 46.6 753 643 16.0 85
2uza 308 69.2 68.9 67.0 20.7 6.4
lzidora 62.8 37.2 74,5 65.0 16.6 10.4

* Obtidos por calculos

Pode-se observar que os teores de umidade na polpa fresca sao
da ordem de 75% e os teores de 6leo dados em matéria seca variam de
48 a 67%, concordando com os resultados de Montano et al. (1976).

Na Tabela 2 encontram-se os indices fisico-quimicos dos 6leos.

Os frutos das cultivares Fortuna e vitéria chegaram bastante
deteriorados, o que explica o alto indice de acidez dos 6leos correspon-
dentes devido a acio de enzimas lipoliticas. Os indices de saponificacio
e iodo nio diferem dos citados por Eckey (1954).

Os teores de matéria insaponificavel, determinados pelo metodo
oficial da American Oil Chemists’ Society (1975), foram acima dos en-
contrados normalmente (Sciancalepore & Dorbessan 1982 e Eckey
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1954). Para confirma-los empregou-se o método de Ames (1971), que
conduziu a resultados ainda mais elevados (Tabela 3), como foi encon-
trado por Gutfinger & Letan (1974).

TABELA 2. Indices flsicos e quimicos dos 6leos de abacate.

Cultivares facidez | peréxido | saponifi« 1. iodo Matéria Ponto de faisca

(meq/kg) cacdo Wijs insap. % (°C)
Linda 9.8 13,2 1V2ES 1001 23,2 240
Fortuna 20,8 2,0 178,6 848 13.3 270
Vitéria 372 0.8 1644 84,4 2 260
Boot 8.2 887 192,3 278 3.9 300
Zuza 7.9 39.6 191,2 78.1 24 302
lzidora 1.8 47,3 182.6 779 8.1 240

TABELA 3. Matéria insaponificdvel dos
6leos de abacate (%).

Método oficial
Cultivares Método Ames
AOCS
Linda 2357 281
Fortuna 1853 14,4
Vitéria 112 3.5
Booth 319 4.4
Zuza 24 2,8
lzidora 8.1 )i

Como o método de Ames (1971) requer condi¢cdes mais drasticas
no tratamento da amostra, era de se esperar que conduzisse a resulta-
dos mais baixos do que os obtidos pelo método American Oil Chemists’
Society (1975).



Pode ser, assim, que os valores elevados de matéria insapontifi-
cavel resultem do processo de extragao do 6leo, no qual foi empregado
secagem da polpa.

Os dados referentes a composi¢do em Acidos graxos encontram-se
na Tabela 4. Verifica-se que o principal componente é o acido oléico,
com percentagem variando de 43 a 58%, seguido do acido palmitico e
linoléico e, em proporgdes menores, dos acidos estearico, palmitoléico
e linolénico. A composi¢iio em acidos graxos se assemelha bastante a
do azeite de oliva (Wolff 1968).

TABELA 4 Composiciao em dcidos graxos dos 6leos de abacate (%)

Cultivares C16 0 Ci61 C180 ci18.1 C182 cis3
ac. palmitico ac palmitoléico ac estearice ac oléico ac hnoléico ac hnolénico
Linda 20.8 6.3 0.6 46 5 3.5 252
fortuna 23.9 287 1.2 58 7 12.4 L
Vitéria 26.9 6.9 0.8 48 7 15:5 10
Booth 273 8.0 05 )7 15.1 15
2uza 208 9.3 1.1 S818 10.4 17acos
lzidora 27.4 11.8 1.0 4390 15.0 1.8
CONCLUSOES

Os 6leos estudados assemelham-se ao azeite de oliva, por suas
caracteristicas quimicas, e tém amplas possibilidades de utilizag¢do
como comestivel.

Os altos teores de matéria insaponificavel os qualificam como
matéria-prima excelente para a induastria de cosméticos e a farmacéu-
tica.
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