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1. INTRODUCKO

O Brasil e umAgrandé produtor de abacates Aestipadoe‘exolusié
vamente a0 consumo "in natura". Devido a isto, explica-se a tendencia
dos agricultores a cultiverem variedades que deem frutas preferidas pe-
. 1o mercedo consumidor, sendo gef;I;Ehte de baixo teor de Oleo; prinoci -
palmente as chamadas "temporon;s", cujas frutas sao comercialiradas nos
seis primeiros meses do ano, tendo nesta época um maximo de producao e
un mfnimo em pregos de venda,

Desde hé uns anos existe a tendencia d; cuitivar variedades
chamadas "tardias", ou seja, que permitam comercialigar a fruta nos
:seie Ultimos meses do ano e sendo eésae va;iedadea que em geral dao fru
tos com major teor de oleo.

A diversidede de climas existentes no Brasil permite o culti-
vo das melhores variedades e de hibridos que d@eﬁ‘frutoa com um alto
teor de Sleo permitindo manter uma sélida indistria extrativa,

Fa atualidade ¢ poss{vel utilizar uma parte desta grande pro-
ducao de abacates com fins industrigia.de extragao de O0leo; o qual pode
ser utilizado co;o dleo comest{vel, na fabricagao de saboes de q;nlida~
de ‘especial e na industria de cosmeticos, |

0 objetivo deste trabalho tem sido o de obter bom rendircento



de extragao de 0leo, sutmetendo a polpa de abacates a tratamentos meca-
nicos com o fim de livrar o 6leo, que posteriormente sera extrafdo por
solventes diretamente da polpa umide, com as vantagens que isto trag

oom referencia a economia e qualidade do 6leo extraido.

" ILCONCEITOS GERAIS

1. Botanica

Os abacateiros estao incluidos no gEnero Persea da famf{lia das
-Lauraceas,

As especies ‘do ganero Persea e principalmente a Persea America
na, Miller e a Persea Drymi;olia, Cham e Schlecht, englobam muit{ssimas
wwvariedades que presentemente estao enquadradas em carét.ar hort{cula pelos
americance do Norte, -nas tros ragas seguintes 1 ;&ntilha;na, Guatemal teca
e Mexicana, |

E preciso que se considere que as variedades enquadradas nas
duas primeiras ragas, - Antilhana e Guatemalteca, - nao passam de simples
expressces ou modalidades mais ou menos definidas da resma eepécie Persea
Americana,AMiller, engquanto & raga Xexicana podc; ser considerada como ve-
riedade da espécie Persea Drymifolia (6).

Ademais, deve-se considerar o grande mimero de culturas de va -

v

riedades hibridas que sao misturas das diferentes racas,

a) Raga Antilhane (ou fndias Ocidentais). % a raga que predomi-




‘pa nas regices baixas dos trépicos. Das tres racas de abacates, ou Anti-
lhanos s&20 os mais susceptiveia eo frio. Os frutos produgem-se em pedén-
eulos curtos e alcangan pesos entre 130 e 1350 gramasj & auperficie dos
frutos é quase sempre lisa, verde smarelada ou castanha, A casca raramen
te tem a egpesgura major de 1/16 de polegada; & flexivel e coriacea ao

tato. Variedades de 1mport§ncia comercial sao : Trapp, Waldin, Pollock,

S’mondz .

b) Raca Guatemalteca - £ nativa das terras de altitudes eleva-

‘das da Guatemala e sul do Mexico, £ mais resistente ao frio que as Anti-
jhenas., Os frutos se produzem por largos pedﬁnculoa e alcangam pesos €n—
tre 112 © 1350 gramas, sao de coloragao verde-clara ou raxo-escurs. Tem
Aaeuperticie cooumente &spera Ou verrugosa especialmente na parte junto
ao pedimculo., As suas cascas sao de espessura maior de 1/16 e as vezes
1/4 de polegada, em geral, a casca dos Guatemaltecas e mais dura e mais
granulada que & dos Antilhenos. Variedgdes de 1mport§nci§ comercial 8803

Wagner, Taylor, Eagle-Rock, Linda, Schmidt.

c) Raca Nexicans - £ a raca mais resistente ao frio gendo o8

abacates da raga Mexicana, muito aﬁropriadoa ao cultivo, nas regises que
seriam por dehaia frias pera o cultivo dos gbacateiros Antilhanos ou Gua
temaltecas, Sao nativos dos terrenos elevados do centro e do norte do Qé

xico, Os frutos 80 pequenos, pesendo de 112 a 336 gracas, apresentando



_aBmente raras veges um peso maior; tem a casce fina, delicada e lustrosa
% superficie e de cores que variam desde verdes a roxes.
a) B{vridoes - _f?.ate grupo inclue' variedades que se qrigina.r;n .
p;;r.polinizacio cruzada entre variedades de ragas diferentes. H{tridos
' dg.r§§a; GuagenaltecasA- Antilhenes de valor comercisl 8ao Collins;;,
'inaimcm e de Guatemaltecas - Mexicanas, Lula e Puerte (14).
As variededes Antilhanas foram as ‘micas originarias do Brasil
) inioialmanté se encontravam no norte, nos climas tropicais, os quais
. tdran posteriornente introdugidos no Bras¥ Central. ‘
BEm 1925 foram impor*?adas as primeiras plantas da raga Guatemal
s teca e plantades em Vigosa; nestes met;moa anos chegaram tambem ao Brasil
- plantas de hibridos importantes como o VCollinson, Winalo‘waoa, Puerte e
CIala (13).
Na atuslidade os pomares comerciais de Sao Paulo 880 formados -
.en sua majoria pelas seguintes variedades: Collinson, Wagner, Pollock -
(chemado também Puchs), Linda, Prince, Taylor, Princesa, Waldin, Barker,
Simmonds (11). Se cultivam tambem veriedades chemadas vulgermente s Gua~-
temala, Comm, lenteiga, Quintal, etc.
Sao variedades da raca Guatemalteca : Wagner, Linda, Taylor e
posaivelmente Princesa; sao da raga Antilhana: Pollock (Puchs), Waldin ,
Barker, Sirmonds.

2, Produgao -

Presentemente a produgac se encontra somente encaminheda a ob-



_tengao de frutas pars serem conaumidé.s como tais. O mercado consumidor
indica a preferencia por frutas de tamanho grande, t@ oval, de casca
_verde e p31pt de cor amarelo-clara (17). Sendo'eeta a rarao pela qual se
cultivam somente variedades Antilhanas, éuatemaltecaa e E{bridos que dio-
frutos daquele tipo, sem ter interesses em variedades Mexicanas e Bi{bri-
dos ;lu'u variedade cujos frutos sao os mais ricos em tear de éleo; nao

obétan_to de menor tamanho,
A n;xaior.regiio produtora de abacates no Estado de Sao Paulo e
. aquela compreendida entre os Municipios de Limeire, Araras, Pimasﬁmmga
-Sao Carlos, Santa Cruz das Palmeiras, Cambinas, Ribeirao Preto e Soroca
va (11), A epoca de produ(;;o varia no Estado de acordo com &8 diferentes
tzonas climatioas.

Continuando, epresenta-se um esquema da produgao e precos de

abacates no Estado de Sao Paulo, tirado do Quadro I, referencia (11),

Jan, | Pev.| ¥ar/Abr, |¥aid Jun.] Jul{ Ag.|Set. Out{Nov, [De=.

.

"Producao (caixas)
o 1953
. ===—————  Precgos



Apesar dos resultados deste grafico serem bastante antigos,
podem nos der uma 1déia da produgso e dos pregos, poise, de acordo com
.peaqqisas r_ealiz.a.das entre p;odutores e comerci.a.ntes, estas curvas ,
.apr(‘nimadm.ente, se mantem, nao obstante ‘os valores tenham mudado pelo

sumanto do cultivo de variedades Guatemaltecas e Hi{bridos (variedades

wu). '

Em 1964 foram vendidae 75.000 mudas que correspandem as se- .
guintes variedades: Simmonds 9%, Pollock 24%, Collinson 174, Wegner 9%,
ALinda 15%, Prince 14% e outros 12%, aparte dos dois primeiros, oS demais
pao variedades chamadas 'aardias‘ que poderlem dar uma maior uniformidade
%s curvas anteriores (17).

A produgao de abacates no Brasil nos ‘ltimos anos foi a seguin

te s (3) (4) 3

ino . Quantidade prod. Valor da pro-
expressa em 1000 frutos ducao - NCr$ - 4
1966 469.836 o 10,413,522
1967 512,064 i 14.927.985
1968 560.996 20.117.969

A quantidade de frutas obtidas nos principeis Estados produto-

res estao expressas na seguinte tabela : (3) (4)



. Estado Ano Quantidade produzide Valor da pro-
emn 1000 frutas dugao NCr$ -
Minas Gerais 1967 103.026 2,190,014
1968 107.192 2.811.105
Sa0 Paulo 1967 95.047 ©1.653.719
1968 121.588 2,690,996
-Parand 21967 66.628 958,199
Ceara 1967 30,565 1.738.114
1968 3304 . 2.209.303
Goids 1967 30,632 827. 444
1968 30.574 1.144.092
Bahia 1967 . 22,422 665.120
11968 . 30.977 ~ 1.313.070

Os demais estados produzem 20 nilhoes,  cu menos, de frutas por
ano, Os prbdutores vender as frutas em'caixas tiﬁﬁ Querosene que contem
una média de 72 frutos (11).‘0 prégo por caixa como se bode ver no gré:i
co, segue & conhecida lei da 6ferta‘e procura. Os précos mais altos sao
ottidos depois do mes de Julho e o ;ais baixo entre fevereiro e abdbril,

Colheita- A colheita de abacates devera efetuar-se em regra. Jamais deve

-8e¢ colher abacates que nao chegaram 2 um determinado grau de desemvolvi

’ -~ ~
_mento, isto e, deverao ser colhidos &queles cue estiverem mais aproxira-



. dos poaslveia a maturidade, pois somente neste estado o conteudo de
0leo sera o mais elevado.

Os frutos colhidos com cuidado.sao de maior conservegao e con—
- seqlientemente de mais alto valor, Deve-se fazer cortes razos noapedﬁncu—
los eﬁ'jes de arrancé—los, tendo por base tres motivos importantess

‘a) Eyita-se uma porta aberta no apice do fruto ao ataque de
-Tungos e bacté;ias que podem ceusar sérios prejuizos.

b) Evita-se que o fruto totalmente sem pedunculo amedurega
mais éépido..

.

c) Evita-se os arrenhoes nos outros frutos, causados pelos pe-
; qﬁpculoe compridos,que poden ser tampém fontes de contaminagao.

’ Nao é coisa.facil acertar o momento em que se pode ou se deve
cﬁlherros abacates, Quando gatgo;destinados ao processamento répido, °
melhor momento parh efetuar a colheita € quando os frutoa'comegam a amo-' -
'flecer ou, mais exétamente, quando ‘a pSlpa cede um pouco sob a leve pres-
s:o dos dedos, Quanto aos abacates destinadés a utilizagao tardia, a me-
lhor época e quando os frutos tem alcangado seu éleno desenvolvimento,
sem que, porém a palpa tenha perdido élgo da sua’firmeza.

Para as variedades Guatemeltecas a epoca oportuna € quando ©
colorido pardacento do pedunculo eméalidece; tomando um colorido mais
claro e um tanto amareledo no ponto de sua insergao no fruto. O fruto co
l1hido tera alcangado sua plena maturidade quando a fraqgo do pedicélo

conservada se desprende a ser tocada e gquando & casca, mais ou menos bri

-lhante, tormnar-se sex brilho (2).



Com refer?mcia a oonservacao, os abacates da raga Antilhana
gao muito menos resietentes que os Californianos (Guatemaltecas o Hibri
‘-don), (2).
H;:.zitos abacates que amadurecem em temperaturas tropicais, de-
teﬁoc:;@'-u_em consequencia da atividade de certos fimgos. Os frutos
| que _8;50 trensportados em camaras refrigeradas Veofremi tambem, & agao de
outros fungos, e muitas outras fom;s de podridao que devem ser atrivul
das & Botryodiplodia Theobromee (Pat.). As partes lesadas sao freqliente

mente infeccicnadas pelos Penicillum Expensum (Linck), (2).

4. coMPOSICAO -

A- oanposigao da palpa pera seis variedades 3 Trapp, Guatemala,

Pollock, Brackman, Fuerte e Lula dé-se nas seguintes tabelas 3 (1) ®

" Variedade Umidade Cingas Gordurs Proteina Aq{xcares Celulosa

Trapp 73,93 1,77 12,17 2,78 6,60 2,75
Cuatemala 75,43 0,94 14,42 1,99 '4;62 2,60
Pollock 75,15 1,24 18,22 1,35 j 2,16 1,88
Brackman 76,51 1,39 12,75 1,41 4,72 | 3,22
Fuerte 7,18 1,97 21,65 " oL,n 1,0 2,52

Tula 7,82 1,50 17,27 . 1,56 4,23 3,62

¥ 'Quantidadea expressas em porcentagenm de palpa umnida .
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Dados sobre 100 partes de pSlpa seca -

Yariedade Cinzas Gordura Proteina Aéﬁcarea Celulosa
Trgip. 6,80 46,69 10,66- 25,30 10,55
Guatemala 3,83 ° 58,70 8,10 18,78 10,59

‘ Polléék. »4,98 73,33 5,43 8,69 7,58 .
Brackman 5,92 54,31 6,00 20,07 13,70
Puerte 6,83 74,98 5,93 3,50 8,74
Iula 5,33 61,29 5,53 15,02 12,83

- Além do alto teor de gordura pode-se observar .que o contetido
de proteinas em abacates e alto, enquanto o conteudo de acﬁcares é bai-
X0 em relagao a outros frutos, A.quantidade de eingzas contidas nas dig-
tintgazvariedades,‘nos indica a boa constituicao mineral da polpa,

A seguir, sa gao outros dedos da composicio media da polpa de
;bgcates de variedades de Califdrnia en relacao a composigao de outros

Trutos s (7).

Fruta  Umidade Protesns 0leo  Acticares Cinzas  Valor calor{fi-

€0 por 100 g,

Abacate

Promedio 70,56 2,10 20,60 5,95 1,32 207
¥{nimo 58,77 1,14 9,78 2,59 0,54‘

Eé%imo 82,31 4,39 31,60 10,00 1,94
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_Pruta Umidade Proteina Oleo  Agucares Cinzas Valor calor{fi-
co por 100 g.

Oliva 75,00 0,70 15a25 89 0,4 200
Banana  T2,46 1,16 0,3 & 0,8 20,2 0,86 90 -

© 5. A fruta ek seu Sleo - O Sleo contido em frutas nao maduras é

' baixo, porém aumenta conforme a fruta progride em maturidade, .sendo as-

sim, ¢ muto importante comhecer para efetuar a colheita no tempo ade -
. quado para obter maior rendinento em 0leo., Tem-se notado a esse respeito
- quo o teor de &leo nos frutos e governado_pela composigao genétioa da ar
:vore, seu modo de cultive e meio ambiente (12). Em California, onde os
_ -frutos tem um prolongado periodo de maturagao, os abacates rendem uma
major porcentagem de S1eo que abacates cultivados na Plorida,

O teor de Sleo varia segundo as diferentes ragas a que perten-
‘ 'qa‘a'fi;uta. Enm gejral pqd.e-a‘e dizer, que as frqtas da raga Mexicana p.oss_q‘ '
- em os téo;es miaA elevados, podenéo chegar até 26% (Puabln),eeg\mn os
frutos da raga Guatemalteca que possuem um teor de 10 a 204 e finalmente
os frutos da raga Antilhana ou .indias Ocidentais com um teor mais baixo,
que varia entre 4-14% (5). )

Os E{vridos cultivados para a indistria extrativa apresentem
un elto teor em dleo, como demonsirem os cultivados ne Califérnia, que
poden conter ate 30% (Fuerte).

A fruta contém uma elevada porcentagem de ﬂws A e B, pos

sue uma porcentagem moderada de vitaminas D e E, e um baixo conteudo de



.vitamina C, que como sao vitaminas 1iposoluveis, poderao ser obtidas no

610 Oe

A seguir, dao-se composigoes de &éleo de abacate como tambem o8

.

valores das constantes ¢{sicas, para abacates de Porto Rico e Califérnia
(12), assim como tambem do oleo tirado neste trabalho e analizado pelo

Departamento de 6lecs do Instituto de Tecnologia de Alimentoa.

Sao Paulo Porto Rico Califérnia

M
(obtido neste

trabalho)

ﬁlcido linolﬁn;co 0,91 Tragos -
-"  -linoleico - 13,73 ) 640 10,8

" oleico 59,65 62,6 T1,3
¥ -miristico . 0,02 2,1 Tragos

'ﬁ palmitico — 19,11 25,3 6,9
. " esteArico — . 0,46 0,6 0,6
..;ngaponiricéveis : 1,8 1,1 1,6
Ac;do eraquitioo - | 1,0 Tragos

CONSTANTES =

6é1eo originario de

. Porto Rico Califdérmia
Gravidade especi{fica 259/259C . 0,9159 0,9132
fndice de refragao 20°C , 1,4692 ' 1,4700'

fndice de iodo (Hanus) 70,9 94,4



Porto Rico Oalifornia
1ndice de sapoﬂificaczo 197,4 ©192,6
n‘ de qcides' Ty4 | 2,8
" de acetila o 9,2
"  de Reichert-Messl 3,0 1,7
" Ao Polenske 0,3 - - 0y2 ’
.A Im;apcniﬁoév'eiz. (%) | 1,1 1,6
.Kcidos graxos soliveis (%) 3,4 -
- " 4nsoliveis (%) 87,7 . -
" " gaturados (corr. %) 28,7 | T2
" ®  4nsaturados (corr. %) 65,6 84,3
Indice de 10do de acidos graxos insat. 97,9 101,2 |
fndice de saponificacao de écidos
. ;.graxoi insaturados | 201,3 . -

As constantes f{sicas para o 0leo tirado neste trabalho e de-
terminadas pela Secao de O1eos do Instituto de Tecnologia de Alimentos

880 §

{ndice de 10do 76,93

indice de saponifica¢io ~—————— 170,77

indice de acides = 0,245

fndice de peroxido 2,4

Insaponificaveis 1,88
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6. EXTRACAO DE OLEO

1.

extragiao do Sleo, seja por métodos de pressao, ou metodos de extragao

Pelo alto conteudo de &gua na polpa da fruta dificulta-se a

por solventes, O dleo se encontra na fruta emulsionado com © suco celu-

lar no interior das células, O exito na recuperagao do Oleo por qualguer

"-metodo consiste em romper &s celulas e a emnlan, para deixar ©O 6leo no

ponto de ser extra{do.

Tem-se empregado varios métodos para & extragao do 6ieo, a
méuoria dos quais utilizam calor para dee}dratac;io total ou parcisl da
polpa e logo, efetuar a extragao do Cleo.

0 fato de se eaqueﬁtar a pslpa na presenga de ar para4desidra—
téplo, implica uma deterioragao do 6leo por oxidagao, assim como & des -

truigso das vitaminas que contem,

" III - TRABATHO EXPERIMENTAL

MATERIAIS E METODOS

Abacates -~ Neste traﬂa;ho utilizeran-se lotes de frutas das va
riedades Collinson, Guetemald, Comum ou de "Pescogo", procedentes do Es-
tado de Sao Peulo. Poram classificados como "maduros" e "verdes” quando
a pslpa cedesse Ou nEo_E leve'preesao dos dedos., Tentou-se utiligar um

medidor de maturagao por pressso, mas nao se conseguiu bons resuyltados

com o aparelho disponivel.



2,
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Fxtracao do 6leo - De cada lote do trabalho tamava-se uma amostra repre-

sentativa da polpa, & qual se homogenizava com um agitador eletrico, o
se dessecava numa estufa a 70°C, A palpa desidratada se desintegra em al

nofaris, sendo submetida a aztraqao em soxlet por tres horas enpregando

:hsxana como solvente, o Oleo obtido deste modo chamaremos oleo total, con

tra o0 qual gserso valorizadas as extragces realizadaa da polpa umida. Para

as provas de extragao do 0leo da polpa umida com tratamentos previos,
utilizou-se um conjunto de quatro baloes de tres bocas, tendo cada um seu
fespectivo agitador elétrico, termometro e refrigerador para refluxo caso

haja necessidade, Para cada extragao empregava-se 50 g. de amoatra da p&l

pa com o tratamento prévioc adequado, a qual se agregava o solvente, per-

manecendo com agitacab por tempo e temperatura determinadas nas respecti-

vas provas de extragao.

Provas de conservacao da fruta

Towam-se amostras da variedade Collinson e armagenam-se a tempe
retura de 162¢ (¥-1ec). Com o Aecorrer do tempo observou-se que a casca
ia adquirindo uma coloragao escura, sendo que 8 palpa ge conaervdu em
bom estado; depois de 15 dias.de armazenagem nesta temperaturs, gquando a
maforia das frutas ja estao com a’ casca totalmente escurecida, notou-se
que 2 polpa também comegou & apresentar o infcio de uma coloragao parda
e alguns frutos sex pedﬁnculd apresentaram o ataque de ?ungoa, que indi-
cou que O armazenarento nao poderia ser mais longo. Portanto, ha a poéqg

bilidade de armagenagemn nesta texperatura no céxino por 15 dias. A palpa



. se apresenta macia cam§ a fruta que alcangou a sua maturidade; As frutas
foram armagenadas quatro dias depois de colhidas,

Outra amostra da variedade Collinson é armazenads a temperatu- '
rg de 68C (1 102C); observando-se que com O transocurso 4o tempo, conser -
vou sus dureza ao tato, mas a casca adquiriu rugas depois de 15 dias de
_armgzénamanto; aos 19 dias a cor da casca permanéceu.verdd, mas posterior
msﬁte Apresenfcu manchas escures que se iam eaténdendo pela casca da fru-
ta, Aos 30 dims de armazensmento nota-se que grande parte da casoa tem &
Acoloragﬁo oacﬁra, enquanto que a polpa se apresenta em bom estado} mas &
polpa de alguns frutos Ja se apresenta com o infcio da coloragao parda
junto & semente. A consisténcia da polpa é durs, prépria da fruta que
nao chegou a sua plena maturidade, Aos 39 dims observou-se que & ocasca
adquiriu tonalidade completamente cinzenta; apresentando um aspeato lenho
a'o e quebradigo. Aproximadamente 50% da p31pa se apresentou coam bom ag-. .
begto e com a conaistencia propria da fruta nao madure,

Pelas observagoes enteriores pode-ée dizer que eata vafiedade
armazenada a 62C (2 1°) pode ser maﬁtida ao miximo pelo perf{cdo de um
mes para fins induafriais. i

Amﬁatraa de fruta da variedade Guatemala €ao armazenadas @ tem
peratura de 69C (Z1). Nota—ae.qu? com o transcurso do tempo a fruta se
enrruga como no caso anterior e & co}oraggo da casca se torma esCurste

Aos 44 dias de armazenexmento a fruta se apresenta um tanto enrrugada e

perde péeo; parte da casca escurece. A palpa apresenta-se em perfeito es
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tambem da fruta nao medura); a casca tem consistencia lenhosa.

..17-

tado e mantem a conesistencia da fruta nao madura; a semente separa-se

mas a pel{cula que a recobre, permanece junto & polpa (caracteristica
Aos 48 dias nota-se que a casca continua escurecendo, a polpa

se .apresenta em excelente estado; a fruta perde mais peso. Ace 57 dias

.

de armagenamento se observa que a palpa tem jé una tonalidade parda

Junto @ semente e se apresenta com consisténcia macia como fruta madura,
-mAs em bom estado. A casca tem consistencia lenhosa e coloragfio cinsenta.

A perda total de peso neste tempo de ermazenamento & de 22,2% dos quais

-

a polpa perde aproximadamente 8%, .
Pelo visto anteriormente, pode-se afirmar, que para fins in -

dustriais, deve-se armazenar ao mAximo por 57 dias & temperatura de 69C

" (£.1) os abacates da variedade Guatemala,

_“

E

‘Conteudo de 6leo com relacio ao tempo de armezenamento -

‘A fim de determinar variacdes no contetdo de dleo conforme
avanga o estado de maturidade no ax;xnazenamento, bmostras de abacates da
variedade Collinson, foram armazenadas & temperatura ambiente (ap¥-oxjm-
damente 270C).

Em tempos diferente;, amodtras representativas de p31pa forem
tomadss, das quais extraf{ram-se o 6lto total (extragao de polpa seca),

Os resultados obtidos se encontram na tabela 1,



TABELA I

Yariacao do teor de Oleo com respeito ao tempo de armazenamento -

‘Dias de armazensmento desde a Porcentagem de 0leo em relacao a
' colheita 23123 seca
8 . | 44,60
9 46,35 '
n 48,00
15 49,60

4. Provas de extracao usando diferentes pre-sratamentos -

De um lote de abacates maduros de variedade Collinson, foram
determinadas porcentagens de palpa, semente e casca obtendo-se 08 Be -

guintes resultados para uma média de 20 frutass

Polpa - T,6%
Semente - 17,9%
Casca - 10,5%

-«

Determinou-se a umidac.le e Oleo totel oﬁtendo—se en relagao a
polpa umida s 82,7% de umidade e 9% de oleo.

A fim de livrar o Oleo das cavidades celulares e facilitar a
extragao, experimentou-se neste trabalho, um "moinho coloidal" (MV-6-3
Micro M111) que pexﬁte ux ajuste do espago de moagem ate 0,001 de pole-
gada, Utilizando-se este aparelho consegue-se romper &s moléculas que

1 4 ’ )
contem o oleo em seu interior e desta forma se obtem um boa rendimento



-19 -

© de extraq;o aom molventes,
A porcentagem de extragao apbs o tratamento mecanico da paipa
' foi comparado com as porcentagens de extragao de tratementos previos da
polpe com cal e com congelagao.
| Uma smostra de polpa homogenizada por agitagao pemane.cqu em

: congcla;;ao por 15 horas; depois deste tratamento amostras de polpa des-
- congeladas forem submetidas & extragao em refluxo com hexana por 3 ho -
ras,

dm;stm de polpa homogenizadas por agitagao sao tratadas com
zoal virgen em quantidade de 2% e sao mant.idas em repouso por 30 minutos,
sendo depois realizada & extragao como no caso anterior.

. Amostras de polpes sao passadas pelo moinho coloidal com aber-
tura 16 (cads divisao na abertura equivale a 0,001 de polegada), ¢ em

séguida se efetua a extmqao com hexana como no primeiro caso,

Os resultados obtidos se encontram na Tabela 2,

TA.’BELAA2
Tratamento prévio Porcentagem de extracao ;m relacao ao Oleo total
Cungel;agao 65,0%
Cal virgem . ' ‘72,505
Moinho coloidal ' ' 91,25%

Como se pode observar o melhor rendircento*se obtér tratando a

polpa no moinho coloidal,



5. Provas de extracao da polpa com tratamento no moinho coloidal

Anmostras de pslpa de abacates da variedasde Guatemala com umi-
" amde de 80,1% e conteudo de Gleo total de 13,67 % sao passadas pelo moi-
nho ogloidal, utilizando diferentes aberturas de moagem, e em seguida se
sét;tua:; extragao do éleo com hexena durante duas horas a tempefatnrn
"Ae 40¢C,

Pode-se ver os resultadoe ne Tabela 3.

TABELA 3,

_Influencia da abertura de.moagem na extragio -

Abertura de moegem

polg./1000 .10 - 20 30 40 60
Porcentagem de 6leo extraido 11,5 11,4 1,5 11,05 10,9
Porcentagem de extracao - B4,3 83,5 83,0 81,0 T9,6.

Para testar & influencia do tempd na extraqao, amostras de p&l
pa da variedade Guatemala com umidade de 76,9% e conteudo de 6leo total
de 13,35% sao mofdas a abertura de 10 do moinho coloidal e posteriormen-
te sao submetidas a extragaoc a diferentes tempos mantendo a temperatura
de 40°C, S

Os resultados obtidos estzo na tabela 4,

TABELA 4 .
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TABELA 4

Influencia do terpo na extracao -

‘Tempo de extragao - horas - 1 - 2 3
Porecntagem de Oleo extraido 11,80 11,93 11,82
Porcentagen-de extragao 88,50 89,30 88,90

Amostras de polpa de abacates do mesmo lote anterior;‘moidna
2 abertura 10 do moinho coloidal e sutmetldas a extracao utilizando di-
ferentes relagoes solventsspolpa (volume de sol#ante/psao de polpa) pa~
.
rﬁ determinzr a influencia dessa relaqgo sobre a extraqgo que se reali-
la.a~;0;0 pelo tempo de duas horas, apresenta os seguintes resultados

. que se podem observar na Tabela 5,

' TABELA

Influtncia da relacao solvente/polpa na extracao -

Relagao solvente/polpa 2:1 331 5131
Porcentegen de Oleo extrafdo 12,30 ' 12,40 12,30
Porcentegen de extragao 92,50 93,00’ 92,40

.

*

Pars testar a influencia da temperatura na extragao, amostras
de palpa de abacates do mesmo lote anterior, depois de serem mo{dag a
abertura 10 do moinho coloidal, sao submetidae a extragao a diferentes

tenperaturas por dues horas utilizendo hexana como solvente,
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Os resultadcs estao expressos na tabela 6.

TABELA 6

Influencia da temperatura na extrecao -

Pemperatura’ de extragao - °C -  25-26°C

" Porcentagem de-6leo extraldo 12,20

Porcentagen de extragao 91,40

30 40 - 50

12,16 12,22 12,35

91,00 91’80 92’50 *

Amostres de polpa de abacates da variedade Collinson com umida

de de 85, 20% e conteido de dleo total de 7,45% sao passados por moinho

ooloidal com abertura 10, e em seguida se efetua a extragao usando dife~

na Tabela 7,

TABELA 7

. rentes solventes para determinar a eficiencia de extragao dos mesmos. A

extragao se realiza a 409C por duas horas, Os resultados estao expressos

Influencia dos varios solventes na extragao -

Solvente Hexana

Porcentagem de 6leo extrafdo . 5,05
Porcentagem de extragao 70,50

Com a polpa deste lote sem nenhum

Tolueno Bter Bt{lico
5470 7,10
74,50 92,00

tratamento previo demonstrou

"
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- =@ que & porcentagem de extracao com hexana ¢ de apenas 48,7%.

«

Estudou-se a influencia da umidade da polpa oom relagao a

- porcentagem de extragao. Os resultados estao na tabela 8,

TABELA 8 '

‘Influencia da umidade na extraggo -

Porcentagem de umidade 87,0 85,2 80,1 76,9

Porosntagem de extragio 63,0 70,5 84,2 90,9
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Iv- BESULTADOS E CONCLUSDJBES

Com relaqao ao arma;-,enamento podemos concluir, apés as provas
realizadas,iun menter a fruta a 16°C nao traz maiores vantagens de con-
eéryag§9, pois prolonga apenas por poucos dias o tempo de vida ﬁfil da
f?uta, Quando comparada a frutos armazenados & tegperatura‘ambienté; que
podem durar de 10 a 12 dias,

A utilizagao de temperatura de armazenamento de 6°C para aba-
cates permite prolongar a vida util da fruta a um tempo que j& pode ser
de 1ntef§sse industrial; tendo-se comprovgdo que frutas de variedaée Gua
temalteca sao conmervadas por maior tempo que hibridos de variedades Gua
gemaltecas~-Antilhanas como e ; Collinson, tendo isto maior significado
industrial, ja que as variedades éuatémaltecaa e H{bridos destas com va-
:xyiedades mexicanas, sa0 as que tem meis alto teor de 0leo e que se podem
:conservar por mais tempo.

Em relagao as provas de conteudo de Oleo, referindo-se 80 tem-
po de armazenamento, pode-se notar no grafico I, que existe uma tenden -
cia ao sumento do conteudo de 0leo conforme & fruta atinge um majior grau
de maturidade, isto nos permite afirmar que pare obter melhores rendimen
tos na extragao do 6leo devemos processar sorente frutos que tenham che-
gado a sua perfeita maturidade. °

Pode-se provar neste trabalho gque © rmétodo mecanico para rom -
per as celulas e libtertar o oleo € o meis efetivo tratamento'prévio, por

14 ~ ~ . .
que da um maior rendimento na extragamo. rste crocedinento trag uma gréan-
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- de vantagem de permitir uma facil industrializagao da polpa pois sendo
um processo mecanico é rapido e facil de ser executado, influindo pa
'ecopomia do'proceaso.

~ Se observarmos o grafico 2, podemos verificar que existe uma
dimipﬁ1§§o na porcentaéem de extragao quando aumenta a abertura do,moi—
 hho,,$ qual noQ_augere uma diminui¢io do 6leo liberado, Por outro lado,
deve-Be obeeriar que havendo mehor aberture, diminui a velocidade do
fluxo da polpa atraves do moinho coloidal.

Considerando-se os diferentes fatores.que podem influir na ex-

.
tragao do 6leo da polpe umida que sofreu o tratamento mecanico previo,
.podemos afirmars

Pelo grafico 3, que relacione a extragao de Oleo com a varia -
qéo de tempo, encontramos que & porcentagem Ae extraqgo aumenta muito
‘pouco com o0 aumento de tempo, € i8t0 ncs indicaria que para fins indﬁs -
triais seria melhor a utilizaggg de um tempo menor de extracgo..

Pelo grafico 4, vemos que o sumento de temperatura n;o influe
deéisivamente na porcentagem de extraqgo, isto quer dizer, que para fins
industriais, a extragao & temperatura ambiente seria a mais adequada,

A :elaqao solvente{palpe nao tem pr&ticamente influencia na ex
tracgo, conforme podemos apreciar4ob;ervando o) gréfico 5y € industrial -
mente seris melhor utilizar uma re}aggo baixa de solventezpalpa..

Podemos observer no grafico 6, que & porcentagem de umidéde

na palpa é dicisiva na porcentagen de extraqgo, de modo que se devera

. preferir para a industrielizageo, variedades de baixo teor de fgua que



830 a8 que géralmente apresentam mrior teor de oleo.
0 melhor rendimento de extracao se obtém utilizando eter et{-
. 1109, maa.SQte ;olvente neo pode ser uti}izado industrialmente por poa-.
suir poﬁto de ebulicao muito baixo (34,6°C) e por seu elevado custo.
Con ¥oluan9 se obtem uma porcentegem de extragao satisfatoria, mas o
pon?é de ebulicao elevado (110,69C) dificulta a recﬁperagio, sendo por-
ntanté 1n§dequado para usos industriais. O solvente maie adequado para
utilizacao industrial e a hexens que d4 um bom rendimento de extragao,

e fhci;mantc recuperavel, sendo um hidrocarboneto, é de baixo custo e

-~ [ J
de facil obtencao em quantidades industxriais,

"V = ALGUMAS SUGESTOES PARA A INSTALACAO DE UMA PLANTA INDUSTRIAL

A localizagao da planta deveria ser no Estado de Minas Gerais
.ou no de Sao Paulo que s&o os maiores produtores de abacates no BrasiI;
Especialmente no Estado de Sao Paulo onde se tem facilidades de servigos
(energia, transportes, etc.) e o maior mercado consumidor para o produto.

Pelas caracter{sticas da palpa nida de ;ba;atea, deve-ge em-
pregar para a extragzo, uma planta semi-conti{nua em contra corrente, que
utilize extratores com agitagao,

A recuperagao do solvente ;a micela deverd ser feita &o vécuo,
para evitar o tratamento do 8leo a altas tezperatures, que pode prejudi-

car a qualidade, e 20 mesmo tempo para conseguir um produto sem res{duos

de solvente,
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A p31pa depois da extragao fica com ms{dnoa de micela, por -
tanto deve-se recuperar tembém o solvente. Esta recuperagao far-se-a nos
meminos extx;atores que terao aquecimento interno e se hi vantagea na ut{-
uucio do sub-produto, se deverd Trecuperar ao vacuo para preservar a
x%rotéiné cor.itid_a na polpa, |
| .Obtan-se-i ‘como sub-produto a polpa vmida, livre de Sleo e sol
vente, e esta, asca, pode ser venﬁida como racgao animal por seu alto con
teudo de aclicares e proteinas,

Utilizando-se a h@ como solyente, por ser inﬂmi'nl; deve
rao ser adquiridos os equipamentos, que poasam prc;duzir faiscas, com as
respeotivas bdlindagens, que ew todo o perigo; a planta toda devers
ser aberta lateralmente para facilitar as correntes de ar que evitarao

concentragCes perigosas de vapores de solventes,

-No grifico 7 pode-se ver o fluxograma de uma planta industrial,




~
an

Porcentagem de eitrag

GRAFICO 2

Infludnciua &a abertura de moagZem na porcen-
!
tazem de extragdo

]

! 1
=
90 —— :
| |
l
!
| —
' P T ~e—_] |
S ‘ I |
I |
B S N
| | |
Y ; !
i 3 i
i i |
i
70 | | b
10 20 30 40 50 60

Abertura de moagem



Porcertegen de extragfo

(Vo)
o

o
(@]

~>

70

GRAFICO 3
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GRAFICO 4
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GRAFICO 5
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GRAFICO 6

Influtncia da umidado, na extragdo
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