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RESUMO

O Brasil é o quarto maior produtor mundial de abacate (Persea americana, Mill). Porém, apenas
a polpa é aproveitada para fins alimenticios e extragdo de dleos para as industrias farmacéuticas e de
cosméticos. O carogo do abacate representa em média 25% do peso do fruto, e, por ndo ter
aproveitamento adequado, forma junto com as cascas o residuo do processamento industrial do
abacate. Com o objetivo de se avaliar a possibilidade do aproveitamento dos carogos de abacates
vendidos na feira-livre de Campina Grande — PB, foi realizada a caracterizagao fisico-quimica de seus
carogos, determinando-se os teores de acgUcares, proteinas, solidos sollveis, lipideos, cinzas,
carboidratos totais e fendis totais, além de outros parametros fisico-quimicos. Inicialmente, os carogos
foram processados de forma a obter-se uma farinha por meio de trituragéo, secagem e moagem dos
carogos. Os resultados mostraram a presenga de substancias de interesse nutricional no carogo do
abacate, tais como aguUcares, proteinas, pectina e fibras, sugerindo seu aproveitamento na
composi¢cao de racao animal, desde que sejam removidas as substancias fendlicas. Além disso, foi
encontrado no carogo do abacate um teor de lipideos de 1,94%; o que sugere uma aplicacdo
potencial para agregar valor ao carogo do abacate: A extragdo de 6leo, tanto para fins alimenticios
quanto para fins cosméticos e farmacéuticos.

PALAVRAS CHAVE: Caroco de abacate, caracterizacéo, reaproveitamento, residuo.

1 INTRODUCAO

O abacateiro é cultivado em quase todas as regides tropicais e subtropicais do
mundo (SOUZA et al., 2012). Porém, sé a polpa do abacate é consumida é ndo ha o
aproveitamento da casca e do carogo como alimentos.

O caroco do abacate representa em média de 25% do peso total do fruto e
constitui uma fonte interessante para a exploracao e criagcdo de novos produtos, pois
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contém subsféncias de interesse nutricional e comercial. Dentre elas, destacam-se
acidos graxos, principalmente acido oléico e o linoléico (TANGO et al., 2004; BORA
et al.,, 2001; MASSAFERA et al., 2010) e substancias antioxidantes capazes de
combater os radicais livres (HIRASAWA et al., 2008). Além disso, o caroco
apresenta enzimas e substancias com caracteristicas antibiéticas e antimicrobianas
que podem ser utilizadas em processos de conservacao de alimentos e dele podem
ser ainda extraidos taninos, pigmentos e branqueadores (CANTO, 1980; OLEATA et
al 2007). Tais aplicacbes sdo capazes de agregar valor aos carogos do abacate,
diminuindo o impacto ambiental causado pelo processamento dos mesmos.

Pela extracdo dos fendis com etanol, o caro¢o pode ser utilizado na composi¢ao
de ragdo animal (ICHIMARU et al.,1982) ou entrar na composicdo de produtos
alimenticios processados destinados a alimentagao humana (OLAETA et al., 2007).

Como a composicdo do caro¢co de abacate varia segundo a espécie e regiao
geografica em que o abacateiro foi cultivado, faz-se necessario a caracterizagao dos
carocos de abacate produzidos em uma determinada regido para se avaliar as
potenciais utilizagdes dos carogos (TANGO et al., 2004).

Portanto, este estudo teve por objetivo caracterizar os caro¢os de abacates
vendidos na feira livre de Campina Grande para que fossem propostas alternativas
de aproveitamento para os carocos de frutos produzidos na regiao.

2 METODOLOGIA

Os experimentos foram realizados no Nucleo de Pesquisa Especializada em
Alimentos (NUPEA) da UEPB e no Laboratério de Engenharia Bioquimica (LEB) da
UFCG. A matéria-prima empregada neste trabalho consistiu de carocos de abacate
(Persea americana, Mill) obtidos a partir de frutos maduros adquiridos na Feira
Central de Campina Grande — PB, provenientes da cidade de Alagoa Nova — PB.
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Inicialmehte, os frutos foram pesados em balanca semi-analitica e cortados para
a remocgao das sementes e cascas, 0s quais também foram pesados. As sementes
foram secas ao sol por 24 horas. Em seguida, os carogcos foram triturados em
liquidificador e colocados, em bandejas, para secar em estufa com circulagao de ar
a 55 °C por 24h. Ap6s moagem do material seco em moinho de facas, obteve-se
uma farinha, a qual sera a partir desse momento referida como residuo. A
caracterizacao fisico-quimica do residuo consistiu nas seguintes determinacoes:

A densidade aparente, a massa especifica e a porosidade do residuo foram
determinadas segundo o método utilizado por Sousa (2010).

As analises de pH, acidez total titulavel, cinzas totais, umidade e solidos
soluveis (SS) foram realizadas segundo os métodos do Instituto Adolfo Lutz
(BRASIL, 2005).

O teor de acgucares redutores (AR) e acucares totais (AT) foram determinados
espectrofotometricamente, com base na redugéo do acido dinitrosalicilico (DNS). Os
AR segundo Miller (1959) e os AT pelo método de Somogy-Nelson, descritos por
Sousa (2010).

A determinacdo de pectina no residuo foi realizada conforme metodologia
descrita por Rangana (1979).

O teor de proteinas foi determinado pelo método de Kjeldahl (1883), usando
como fator de converséo 6,25.

O Teor de lipideos foi determinado por extracdo direta em aparelho de Soxhlet
durante 5 horas.

O teor de carboidratos totais foi obtido por diferenca, subtraindo-se da amostra
os teores de umidade, proteinas, cinzas e lipideos (DANIELI, 2006).

O teor de fibra bruta foi estimado por diferenca, descontando o teor de agucares
totais (AT) do teor de carboidratos totais.

O teor de Fendis totais foi determinado pelo método Folin-Denis, utilizando
acido tanico como padrao, conforme Magalhaes et al. (2007).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 4.1 contém os resultados da caracterizagdo dos frutos. Como os
abacates foram adquiridos na feira livre, e nao houve a pretensao de se pesquisar
uma variedade em particular, a amostra continha pelo menos duas variedades de

abacates distintas.

Tabela 4.1- Caracterizacao dos frutos in natura

Parte do fruto Composicao (%)
Casca 8,62 +0,1
Polpa 72,04 + 1,68
Caroco 19,39 £+ 1,74

Caroco+Casca 28,01+ 1,74

Os resultados obtidos sdao coerentes com os dados de composicao médios
encontrados na literatura para diversas variedades de abacate (TANGO et al. 2004).

Os frutos continham cerca de 72% de polpa, parte do fruto aproveitada para fins
alimenticios e extracao de éleo. Porém, o caroco e a casca representaram cerca de
30%, constituindo o residuo da produgao de polpa e 6leo de abacate, por ndo terem
aproveitamento industrial nem valor comercial.

No ano de 2010 foram produzidos no Brasil 152.181 toneladas de abacates
(IBGE, 2010). Portanto, foram geradas pelo menos 42,63 toneladas de residuo
(28% do total produzido). Agregar valor a esse residuo é de interesse econémico,
social e ambiental, uma vez que também pode representar uma carga poluidora no
ambiente, resultando em contaminagdo ambiental e poluicao.

Durante o processo de secagem, determinou-se a umidade que 0S carogos
apresentavam: 62,78 (£ 1,74) %. Esse resultado esta de acordo com os obtidos por
TANGO et al. (2004), que caracterizaram carocos de diferentes variedades de
abacates, encontrando valores entre 53,6 e 73,9%. Porém, o fato da umidade no
caroco depender da variedade e das condicoes de secagem &s quais 0S carogos
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foram submétidos, optou-se por caracterizar o residuo seco, cuja composicao
centesimal ndao é tdo dependente do teor de umidade, e pelo fato do residuo
representar a matéria-prima resultante do processamento do caro¢co de abacate
para finalidades de aproveitamento.

Os resultados da caracterizacao do residuo estao exibidos na Tabela 4.2.

Tabela 4.2. Caracterizacao da farinha do caroco de abacate

Parametro Valor
Umidade 5,67 £ 0,05
pH 5,50 £ 0,00
SS (Brix) 30,73 £ 0,94
Cinzas (%) 2,21 £ 0,02
Proteinas (%) 6,35 + 0,09
Lipidios (%) 1,94 £ 0,05

Carboidratos totais (por diferenca) (%) 81,54+ 0,12
AR (g/100g) 8,93 £ 0,20
AT (g/1009) 9,41 +£0,17
Fibra bruta (%) 74,42 + 0,21
Pectina (%) 4,37 £0,20
Acidez total titulavel (%) 8,84 £ 0,55
Fenois totais (%) 2,28 £ 0,05
Densidade (g/cm®) 0,60 + 0,00
Massa especifica (g/cm®) 1,41 £ 0,20
Porosidade 0,57 £ 0,06

Para efeitos de comparacao, dados de caracterizacdo de carogcos de abacate
presentes na literatura em base Umida (com umidade acima de 53,6 %) foram
recalculados em base seca, tomando-se como referéncia 100g de caroco e
descontando-se o teor de umidade, para que pudessem ser comparados os valores
dos parametros analisados neste trabalho, os quais sdo discutidos a seguir.



> [Encontro Nacional &
, fo de Educagio, Giéncia )
<2 \O* ¢ Tecnologia/VEPB

A umidade ainda presente no residuo apdés secagem (5,67%) atende as
recomendacdes da ANVISA para armazenamento e conservagao de farinhas, que é
de no maximo 15% (BRASIL, 2005).

O pH do residuo (pH= 5,5) mostrou-se moderadamente &cido indicando a
presenca de acidos organicos no caroco do abacate, o que foi comprovado pelo
valor da acidez total titulavel, de 8,84%.

O teor de sélidos soluveis totais, SS, foi superior ao teor de acucares totais, AT.
Portanto, o caro¢o de abacate possui em sua composi¢ao, além de agucares, outras
substancias soluveis em agua.

O teor de agucares presentes na farinha, além de representar uma fonte
energética, pode auxiliar na palatabilidade de algum produto alimenticio que venha a
ser elaborado com o carogo do abacate.

A quantidade de carboidratos totais (por diferenga) mostra que o carogo do
abacate é uma importante fonte energética. O teor encontrado neste trabalho:
81,54%; foi superior a algumas referéncias presentes na literatura por estar nele
incluso o teor de amido, o qual ndo foi quantificado. RODRIGUES et al. (2007)
encontrou o valor de 53,04% para o teor de carboidratos da variedade Fortuna,
BORA et al. (2001) encontraram um valor de 75,45% para a variedade Fuerte.
Porém, os estudos de TANGO et al. (2004) concluiram que o teor de carboidratos
no caroco de 24 variedades de abacate variava de 14,87% (Fortuna) a 45,05%
(Simmonds). Nos citados trabalhos, o teor de carboidratos do carogo foi superior ao
da polpa.

O residuo continha 4,37% de pectina. Tal carboidrato é de grande importancia
na tecnologia e no processamento de alimentos, onde é empregado com a fungéo
de conferir firmeza, retencdo de sabor e aroma, bem como hidrocoléide na
dispersao e estabilizagdo de diversas emulsdes (PAIVA et al., 2009). Portanto, seu

aproveitamento na industria alimenticia deve ser avaliado.
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O teor dé cinzas (2,21 + 0,02) % revela a presenca de minerais no carogo do
abacate. O valor encontrado é coerente com o valor médio obtido por TANGO et al.
(2004), que foi de 2,07%.

Quanto ao teor de proteinas (6,35%), embora pequeno, é expressivo, pois
supera o teor de proteinas da polpa em diversas variedades. BORA et al. (2001)
determinaram que a quantidade de proteinas no caro¢o da variedade Fuerte era
superior a composicao de proteinas da polpa. Os autores obtiveram o valor de
4,43% para o teor de proteinas do carogo em base seca. RODRIGUES et al. (2007)
encontraram um teor de 4,92% para a variedade Fortuna. J& OLIVEIRA ET al.
(2009) determinaram um teor de 12,3% para a mesma variedade. TANGO et al.
(2004) determinaram um valor médio de 5,23% para o teor de proteinas de 24
variedades de abacate, cujos teores variaram de 3,78% (Carisbald) a 6,7%
(Quintal). Portanto, comparando o teor de proteinas dos carog¢os analisados neste
trabalho com os dados da literatura, o valor de 6,35% pode ser considerado
elevado.

O teor de lipidios (1,94%), embora inferior ao de algumas variedades
mencionadas na literatura, expde a existéncia de 6leo que pode ser extraido e
aproveitado na producao de 6leos alimenticios ou para a fabricagdo de cosméticos.
Os estudos de TANGO et al. (2004), revelam que o teor de éleo em variedades
cultivadas em Sao Paulo varia de 1,23% (Vitéria) a 3,22% (Sinaloa), com média de
2,03%. Porém, alguns autores encontraram valores bastante elevados para esse
parametro: RODRIGUES et al. (2007) encontrou um valor de 10,91% para o teor de
lipideos do caro¢o da variedade Fortuna. Em contraste, OLIVEIRA et al. (2009)
encontraram para a mesma variedade um valor de 1,15%. BORA et al. (2001)
determinaram o teor de lipideos no caroco do abacate Fuerte como sendo 4,25%.

As fibras desempenham importante papel para o funcionamento do intestino
humano. A presenca de fibras no caroco do abacate mostra que ele pode ser

utilizado na elaboracao de alimentos funcionais.
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Foram ehcontrados no residuo cerca de 2,28% de substancias fendlicas.
Trabalhos na literatura tém demonstrado que o caro¢o do abacate tem entre 2,3 e
5,7% de substancias fendlicas, ou entre 6,28 e 15,36% caso se considere base seca
(TANGO et al., 2004). Portanto, o valor encontrado foi abaixo do esperado, mas é
possivel que o processo de extracdo das substancias fenédlicas do residuo nao
tenha sido eficiente. Mesmo assim, o teor encontrado poderia representar uma
dificuldade na utilizacdo do caroco na alimentacdo de animais. Porém, tais
substancias podem ser extraidas com etanol para utilizagdo dos carogos para fins
de alimentacao animal (ICHIMARU et al., 1982) e o composto fendlico obtido podera
ter agdo antioxidante, podendo também ser aproveitado (ARELANNO, 1985).

4 CONCLUSAO

O carogo do abacate vendido na feira livre de Campina Grande tem composi¢ao
guimica similar as composicées médias de diversas variedades de abacate.

A farinha obtida contém teores de proteinas, éleos, agucares, fibras, minerais,
pectina, carboidratos e outras substancias de interesse nutricional. O carogo pode
ser aproveitado para finalidades diversas, desde a industria de alimentos, que pode
aproveitar as proteinas, pectina, fibras e carboidratos para a elaboracao de produtos
alimenticios ou como complemento na ragdo animal, uma vez removidas as
substancias fendlicas, até a extracao do 6leo para fins alimenticios, medicinais ou
cosméticos. Tais aplicagbes podem agregar valor ao caro¢o do abacate, extraindo
dele produtos de grande interesse comercial € minimizando o impacto ambiental

causado pelo processamento industrial do abacate.
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