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COMPARACAO DIE METODOS DI EXTRACAO SOBRE

O TEOR I COMPOSICAO DE OLIZO DI ABACATE
(Persea americana) *

L. BE. GUTIERREZ**

RIEESUMO

Amostras de abacate (Persea americana) da raca Antilhano,

variedade Pollech utilizadas no ensaio para compn dois
métodos de exiiicin de dleo: amaostras secos cm ¢ 7P
tratadas por (for de petrdleo e emostras frescas coxtroidis com
cloroformio meinol (2:1, v/v) . Nio loram observadas m.':jtr(‘:';;f.;m
stenificativas enire os dols mdodm empregados em relacdo aos

teores de Oleo, iracliio insaponificavel, acidos graxes totnis e na
COMposicdo em acidos graxos do Glco de abacate. O teor do dhoo
variou de 3,88 a’7.029 /peso {iresco cnquanto a {rocio insnponiii
cavel de 2,17 a 434%/peso bleo. TForam detectados os se :
acidos graxos: palmitico, estedrico, palmitoléico ollico e linolcice.

INTRODUCAO

O abacateiro (Persea americana, Miller) é uma planta muito
difundida no Brasil, originaria da regido compreendida entre o México
e o Istmo do Panamﬂ, (MONTENEGRO, 1960).

')

Diversos autores tém se dedicado ao estudo do teor de &leo de

abacate sob diferentes aspectos.

,xa

Assim, MONCAYO (1968) estudou o efeito da altitude e ver 1fw 01
que os teores mais elevados de 6leo foram encontrados em altitudes
mais elevadas.

SCHWOB (1955) e TANGO et alii (1970) verificaram dque 2 1:11’=f‘?’='da
que aumentava o teor de Oleo na polpa do abacate decrescia o teor
de agua. '

*  Entregue para publicacio em 26/4/1976.
**  DPepartamento de Quimica, E.S.A. “Luiz de Queiroz”.



86 Anais da E. S. A. “Luiz de Queiroz”

—

Em pesquisas realizadas com variedades cultivadas no Estado de
Sao Paulo, LUCCHESI (1975) verificou a influéncia do clima e do
desenvolvimento do fruto sobre o teor de 6leo, encontrando uma corre-
lacdo entre o aumento do teor de 6leo e a diminuicdo do teor de agua
na polpa de abacate.

O presente trabalho tem por objetivo verificar o efeito do método
de extracdo sobre os teores de 6leo, da fracdo insaponificavel de acidos
graxos totais e a composi¢cao em acidos graxos.

MATERIAL E METODOS

No presente trabalho foram utilizadas amostras de abacate (Persea
americana, Miller), raca Antilhano, variedade Pollock.

A matéria seca foi determinada segundo método da A.O.A.C.
(1960), encontrando-se o valor médio de 17,51% (média de 6 repeticoes).

O delineamento utilizado para analise estatistica foi inteiramente
casualizado (PIMENTEL GOMES, 1970) com 6 repeticOes, sendo cada
repeticao representada por 3 frutos.

Os métodos empregados para extracdo e determinacgido do teor de
0leo foram os seguintes:

Método 1: Para amostras frescas. Foi utilizado o método desenvolvido
por FOLCH et alii (1957) que recomenda o uso de solucido
de cloroférmio-metanol (2:1, v/v) para extracdo e solucio
de NaCl 0,9% para purificacao.

Método 2: Para amostras secas em estufa a 70°C. Foi utilizado o

solvente éter de petr6leo 30-60° em aparelho de Soxhlet, com
extracao continua de 12 horas.

Para determinacao da fracao insaponificavel foi utilizado método
descrito na A.O.A.C. (1960) e para acidos graxos totais foi utilizado
método descrito por ELOVSON (1964).

Para anilise cromatografica, os acidos graxos foram esterificados

segundo LUDDY et alii (1960) e as condicoes da analise foram citadas
em trabalho anterior (GUTIERREZ et alii, 1975) .

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados citados nos Quadros de nimeros 1 a 4 nao mostram
diferencas significativas entre os teores de Oleo, da fracdo insaponifi-
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cavel e na composi¢cao em acidos graxos de 6leo de abacate extraido
com cloroféormio-metanol (2:1, v/v) e com éter de petréleo.

O método que utilizou a solucao extratora cloroférmio-metanol
apresentou a vantagem de se trabalhar com amostras frescas e de ser
mais rapido.

Os teores de 0leo determinados pelos dois metodos foram superiores
aos apresentados por SCHWOB (1951), proximos aos citados por
MONTENEGRO (1960) e inferiores aos obtidos por TANGO et alii
(1970) para a mesma variedade.

Essas diferencas podem ser explicadas pelo efeito do clima da
regiao de origem, pois LUCHESI (1975) verificou que teores mais
elevados de Oleo foram encontrados em regides mais frias. HAURY
et alii (1970) verificaram que abacates cultivados em altitudes elevadas
apresentaram teores mais elevados de 0leo. As diferencas encontradas
para teor de Oleo entre diversos autores também poderia ser explicada
pelo estado de maturacao dos frutos analisados. MONTENEGRO (1960)
e LUCHESI (1975) verificaram que o teor de 6leo da polpa de abacate
aumenta com o desenvolvimento do fruto e MONCAYO (1968) apre-
sentou que o momento 6timo para determinacao do teor de 6leo seria
antes de maturacao pois no estado de amadurecimento, o teor de 6leo
comeca a decrescer.

Os teores da fracéo insaponificavel obtidos em nosso trabalho estdo
de acordo com os citados por DUPAIGNE (1970) quando o autor apre-
sentou que insaponificadveis do 6leo de abacate variam de 2 a 5%.

QUADRO 1 — Teor de 6leo de abacate variedade Pollock através de dois métodos
(Expresso em %/peso fresco).

. (Folch) (Soxhlet
Repetigoes Método 1 Método 2
1 6,34 6,36
2 6,80 7,02
3 6,66 5,76
4 6,77 5,88
5 6,50 6,13
6 6,19 5,93
Médias 6,54 6,18
Coeficiente de variacio = 5,18%.

Teste F nio revelou significincia ao nivel de 5% de probabilidade.
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QUADRO 2 — Fracio insaponificavel do ¢6leo de abacate Pollock extraido por dois
métodos (Expresso em g/10 g 6leo).

RepeticSes Método 1 Mctodo 2
1 3,66 3,49
2 3,36 3,28
3 3,64 2,17
4 4,34 3,95
5 2,65 3,72
6 2,98 3,10
Médias 3,44 3,29
Coeficiente de variacio — 18,07%.

Teste ¥ nido revelou significancia ao nivel de 5% de probabilidade.

QUADRO 3 — Acidos graxos totais de 6leo de abacate extraido segundo dois métodos
(Expresso em g/100 g 4leo).

-

Repetigdes Método 1 Método 2
1 87,71 93,38
2 86,80 86,64
3 90,13 92,43
4 90,53 85,28
5 88,74 89,97
6 87,95 91,15
Mddias 88,64 89,81
Coeficiente de variagio — 2,80.

Teste F nido revelou significincia ao nivel de 5% de probabilidade.
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QUADRO 4 — Composigio em 4acidos graxos de éleo de abacate extraido segundo dois
métodos (Expresso em % sobre o total de 4cidos graxos). Cada valor
representa a média de 6 repetices.

Acido graxo Método 1 Método 2 C.V.
Palmitico 22,65 23,53 471
Estearico 0,50 0,45 27,39
Palmitoléico 6,75 6,49 8,57
Oléico 51,78 53,09 4,40
Linoléico 16,76 16,04 19,87

Teste F niao revelou significancia ao nivel de 59% de probabilidade.

A secagem do material em estufa a 70°C nao afetou a composicao
em acidos graxos do 6leo de abacate, o que sugere a presenca de anti-
-oxidantes que evitaram a oxidac¢ao de acidos graxos. O fato de que
o 0leo de abacate rancifica muito pouco foi observado por HAENDLER
(1965 e 1970). ' ‘

SUMMARY

COMPARISON BETWEEN EXTRACTION METHODS ON CONTENT AND
COMPOSITION OF AVOCADO OIL (Persea americana)

Avocado (Persea americana cv. Pollocdk) samples were used to compared two methods
of oil extraction: the samples were dried at 70°C and treated with pectroleum ether. Fresh
samples were treated with chloroform-methanol (2:1, v/v). Significant differences were
not observed between these two methods in relation to oil conten, non-saponifiable fraction,
total fatty acids and fatty acid composition of oil avocado. Oil content of the sample varied
from 5.88 to 7.02% on a fresh weight basis while non-saponifiable fraction from 2.17 to
4.34% on oil weight basis. Palmitic, stearic, palmitoleic, oleic and linoleic acids were
detected and quantified.
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