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INTRODUGCAO

O abacate, fruto do abacateiro (Persea americana),
tem seu pico de producdo de frutos nos meses de
maio a outubro. No Brasil, o fruto maduro é
consumido habitualmente com acgucar, mel e
licores. Da polpa podem ser extraidos Oleos
comerciais similares ao éleo de oliva e ao éleo para
cosméticos. A casca e o carogo sao componentes
que possuem teores de lipidios bastante reduzidos,
portanto ndo utilizados para extracdo de odleo.
Cerca de 70% do peso do fruto corresponde a
polpa, que possui grandes quantidades de 6leo. Em
comparacdao com outras fontes de dleos vegetais, o
6leo de abacate caracteriza-se por apresentar
teores elevados de acidos graxos monoinsaturados.
O d6leo de abacate assemelha-se muito ao dleo de
oliva, pela similaridade de suas propriedades fisico-
quimicas principalmente pela composi¢ao de seus
acidos graxos, predominando em ambos o 4cido
oléico (ROCHA, 2008).

METODOLOGIA

Para extracdo das amostras de Oleo foram
utilizados cerca de 4 frutos de abacate. Os frutos
foram lavados com agua corrente, sendo o caro¢o
cuidadosamente separado da polpa. Esta ultima foi
levada para secagem em estufa a uma temperatura
de 60 °C durante cerca de 12 horas. Apds esta
etapa o 6leo bruto foi extraido pelo processo de
extracdo por solvente em Extrator soxhlet. A partir
do dleo bruto foram desenvolvidos ensaios para
determinagdao do indice de acidez (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 1985), bem como do indice de
saponificagdo (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Dos frutos obtidos, 66% corresponde a polpa, cerca
de 11% a casca e 23% ao caroco. O indice de acidez
fornece informacao sobre o estado de conservacgao
do éleo.
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O indice de Saponficacdo é a quantidade de dlcali
necessario para saponificar uma quantidade
definida de amostra. Expressa o numero de
miligramas de hidréoxido de potdssio necessario
para saponificar um grama de amostra.

Tabela 1. indice de acidez e saponificacdo para as
amostras de 6leo de abacate.

indice
Amostr Acidez Saponificagdo
a (%) (mgg”)
1 5,85 18,3
2 5,85 11,0
3 6,17 -
Média 5,95 14,65

O teste de acidez por acido oleico foi realizado em
triplicata, o nivel de acidez total estd em torno de
6,0%. O valor em miligramas encontrado no teste
de saponificagao foi de 14,65mg.

CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos, pode-se
concluir que o 6leo extraido, apresenta um valor de
acidez acima do permitido pela ANVISA. Para a
saponificacdo o valor encontrado foi satisfatério em
relagcdao ao permitido por lei. Em modo geral, pode-
se dizer que o trabalho foi satisfatério, nossos
objetivos foram atingidos.
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