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1 Introducéo

O abacate estd entre as frutas mais vendidas no mundo e se destaca
bastante pela sua qualidade nutricional. Existem as variedades hibridas
resultantes dos cruzamentos naturais entre as diferentes racas, algumas
variedades resultantes desses cruzamentos apresentam caracteristicas que
atendem plenamente a exigéncia dos consumidores. Sao, por via de regra,
selecionados para os plantios comerciais (MONTENEGRO, 1951). No Brasil, é
grande o numero dessas variedades exploradas com sucesso comercial e
pode-se afirmar a sua destacada posi¢do. Entre as variedade produzidas se
sobressai a Fortuna, considerada até o presente momento a de melhor
aceitacdo no mercado interno. As variedades hibridas tém, naturalmente,
conforme sua progénie, exigéncias climaticas diferenciadas (CAMPOS, 1985).

Na alimentacdo dos brasileiros, normalmente é utilizado em pratos
doces, seja fresco com agucar ou creme, vitaminas ou sorvetes, mas também
pode ser utilizado em pratos salgados como o guacamole (OLIVEIRA et al.,
2006). Além disso é um fruto de grande potencial, seu 6leo se destaca pela
excelente qualidade nutricional. Este 6leo apresenta facil absorcéo pela pele,
sendo usado como veiculo de substancias medicinais; poder de absorcdo de
perfumes, facil formacdo de emulsédo, tornando-o ideal para fabricacdo de
sabdes finos e, quando refinado, pode ser usado para fins alimenticios. Essas
caracteristicas interessantes sugerem bons prognosticos comerciais para a
exportacdo do abacate (CANTO; SANTOS; TRAVAGLINI, 1980; TANGO;
TURATTI, 1992; TANGO; CARVALHO; SOARES, 2004). Foi investigado em
estudos realizados por Werman et al. (1991) o efeito da ingestdao de varios
tipos de Oleo de abacate no metabolismo hepatico de ratas fémeas. Os ratos
alimentados com o Oleo extraido do carogco exibiram um aumento da
incorporacao de acetato nos lipidios totais do figado. Além disso, foi observada
uma reducéo significativa nos niveis de triglicerideos e colesterol total dos ratos



alimentados com o Oleo extraido do caroco. Fato este que demonstra o
potencial do caroco deste fruto, que geralmente € descartado. Atualmente, o
caroco vem sendo utilizado para producdo de biocombustivel e para fabricacéo
de racdo para aves.

O objetivo deste estudo foi analisar algumas das caracteristicas fisico-
quimicas dos carocos de frutos de abacate da variedade fortuna e compara-las
as caracteristicas da polpa da mesma variedade, visando avaliar seu potencial
para o aproveitamento.

2 Materiais e Métodos

As determinacbes fisico-quimicas do caroco de abacate foram
realizadas no Laboratorio de Andlises Fisico-quimicas do Departamento de
Ciéncia dos Alimentos da UFPel, segundo metodologia do Instituto Adolfo Lutz
(1985) e AOCS (1995).

2.1 Amostras

Recolheram-se amostras de abacates da variedade Fortuna no comeércio
da cidade de Pelotas-RS, estas foram acondicionadas até que atingissem o
grau de maturacdo desejado, que foi identificado pela aparéncia e teor de
sélidos soluveis.

2.2 Analises Fisico-Quimicas

Para caracterizar o caro¢co do abacate, foram avaliados em duplicata a
umidade, acidez, pH, fibras e cinzas.

3 Resultados e Discussao

Como pode ser verificado na Tabela 1, a polpa dos abacates apresenta
uma baixa acidez, que se traduz em um pH muito préximo da neutralidade, ja o
caroco apresenta um valor de acidez bastante superior ao da polpa. O teor de
cinzas da polpa € consideravelmente baixo em relacdo ao do caro¢o que foi
bem superior, indicando a maior presenca de minerais no caroco. Por outro
lado, quanto ao conteudo de fibras, verificou-se que a polpa apresenta um
conteudo maior em relacdo ao caroco.

Tabelal - Caracteristicas fisico-quimicas do caro¢co e polpa de abacates da
variedade Fortuna

Determinagoes Polpa* Caroco
Acidez (mg de NaOH g™) 0,95 + 0,010 2,34+ 0,015
pH 7,02 + 0,000 _w

Umidade (%) 76,64 + 0,040 67,85 + 0,800



Cinzas (%) 0,55 + 0,020 1,18+ 0,713
Fibras (%) 3,90 + 0,004 2,30 + 0,431

* RODRIGUES et al., 2007.
** Ndo determinado.

Em um estudo realizado por Tango, Carvalho e Soares (2004) a
umidade do caroco de abacates foi de 65,7 %, relativamente préxima da obtida
nos carogos analisados que continham 67,85 %. O teor de cinzas do caroco de
abacates da variedade Fortuna encontrado pelo mesmo autor foi de 1,8 %,
estando relativamente proximo do valor obtido para mesma variedade do fruto
que foi de 1,18 %, ainda no referido estudo foi encontrado 3,1 % de fibras, valor
superior ao verificado neste estudo que foi de 2,30 %. As diferencas
observadas devem-se, entre outros fatores, as condi¢cdes do solo e clima da
regido onde € cultivado, que possuem uma influéncia primordial nas
caracteristicas do fruto.

4 Conclusao

Considerando que o <caroco da variedade avaliada equivale
aproximadamente a 20 % do peso total do fruto, constata-se que o
aproveitamento deste produto seria bastante interessante. Conhecer as
caracteristicas do produto comercializado na regido torna-se importante para o
referido propdsito. Entretanto, seu emprego para fins alimenticios,
especialmente de animais, ainda requer maiores estudos, principalmente em
relacdo as substancias fendlicas que apresentam toxicidade para alguns
animais, sendo esses objetivos de trabalhos futuros.
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