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Extracdo de 6leo de abacate por centrifugagao’

INTRODUGAO

O abacate é uma das frutas tropicais com mais
alto valor nutritivo, consumido como alimento sob di-
versas formas no Norte da América do Sul, América
Central e México, tais como puré, salada, tempera-
do com sal, pimenta, vinagre e outros condimentos,
além de outros pratos, nas diversas refeigdes do dia
(KOLLER, 1992).

Entretanto, produtores de paises como Chile,
Peru e Nova Zelandia processam a fruta tendo em vis-
ta suas propriedades quimicas para fabricacao de fino
6leo, muito utilizado no Brasil nas industrias farmacéu-
tica e de cosméticos e, em paises europeus e América
Central, para o consumo humano (BLACHET, 2006).

EXTRAGAO DO OLEO DE ABACATE

O dleo de abacate pode ser extraido pelo sistema
de prensagem ou centrifugagédo, processando em am-
bos os casos a polpa dos frutos. Quando extraido por
centrifugagéo, possibilita um produto de altissima quali-
dade, disponivel imediatamente para o consumo, apos
padronizacéo e embalagem para o mercado varejista.

Apos obedecer a critérios técnicos na produgéo
dos frutos de abacate e depois no processo de extra-
¢ao, o 6leo obtido também pode ser classificado como
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extravirgem, similar ao azeite de oliva (OLIVEIRA et al.,
2011), apresentando igual vantagem a saude humana.

Fatores que influenciam na qualidade

Para a elaboragao de 6leo de abacate de alta
qualidade por centrifugagédo, algumas recomenda-
¢oes devem ser observadas. Dentre os fatores que
influenciam na qualidade, destacam-se os agrondmi-
cos, por afetarem diretamente o fruto do abacateiro,
que € substancialmente onde ocorrem os processos
biolégicos para a formagao do 6leo, os demais sao:

a) variedade: de qualquer variedade cultiva-
da em qualquer meio se pode extrair leo
de qualidade, de frutos sadios, colhidos no
momento certo e processados de maneira
adequada. Entretanto, as caracteristicas
quimicas e organolépticas dos 6leos obti-
dos podem variar de acordo com a varieda-
de considerada;

b) manejo da cultura: a qualidade do 6leo obti-
do é influenciada pelo manejo agronédmico
da cultura. Assim, cuidados culturais duran-
te 0 ano agricola e tratamentos fitossanita-
rios tém importancia fundamental para se
conseguir 6leo de qualidade;
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c) colheita: a colheita de frutos para extragédo
de 6leo € uma das atividades que influencia
diretamente na sua qualidade. Esta opera-
¢ao deve ser iniciada no momento em que
o fruto tenha completada sua maturagéo,
ocasiao em que estara formado todo o dleo.
Ter o cuidado de separar os frutos sadios
colhidos das arvores do restante dos frutos
que sofreram algum dano ocasionado por
pragas e doengas, fisicos e/ou que tenham
caido no solo.

Para tanto, os tratos culturais e fitossanitarios de-

vem ser atendidos, assim como a escolha do método
de colheita, optando pelo que menos danifica o fruto.

Operagoes iniciais

Depois da colheita dos frutos e de seu trans-
porte, tem inicio as atividades iniciais que antecedem
a extracao do 6leo®.

Recebimento dos frutos

O responsavel pelo recebimento dos frutos
tem que ter o cuidado de recebé-los e separar aque-
les colhidos diretamente do abacateiro dos coletados
apos sua queda ao solo, e os colhidos da arvore mas
que tenham sido objeto de ataque intenso de pragas
e doencas (Fig. 1).

Separagao de impurezas e restos de terra

No local de extragao, os frutos sdo submetidos a
uma limpeza de folhas, de pequenos ramos e de outras
impurezas originadas do campo. Se necessario, 0s fru-
tos podem ser lavados, com objetivo de eliminar restos
de terra e outras pequenas impurezas aderidas a casca.

Armazenamento dos frutos de abacate

Depois de limpos e devidamente separados,
os frutos podem ser armazenados por um ou dois
dias, se assim for necessario, até a sua moagem.

Preparacao da pasta de abacate

Para a extracdo do dleo de abacate, primei-
ramente a polpa deve ser separada da casca e do
caroco (Fig. 2).

& v .’! "" §'’
T

[c=4

o L o
Figura 1 - Selecdo dos abacates por qualidade
NQOTA: A - Colhidos da drvore; B - Recolhidos do chéo.
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Figurc; 2. Preparo da polpa de abacate
NOTA: A - Polpa; B - Casca e carogo.

SExtracéo realizada no lagar da EPAMIG em MG. Agosto de 2013.
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Moagem

O dleo esta contido na polpa e para sua sepa-
ragéo € necessario a moagem da mesma em finas
particulas para facilitar sua separagdo. Esta etapa
pode ser realizada de diversas formas, inclusive uti-
lizando moinhos metalicos construidos em ago inoxi-
davel (Fig. 3), para evitar a ocorréncia de oxidagao,
prejudicial a qualidade do éleo.
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Figura 3 - Moinho em ago inoxiddvel - lagar da EPAMIG Sul

de Minas, Fazenda Experimental de Maria da Fé

NOTA: A - Moega receptora; B - Rotor ou martelos e pe-
neira; C - Polpa moida.
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Batimento da polpa

A operagéao de batimento da polpa tem por ob-
jetivo a aglutinagéo das pequenas gotas de 6leo em
gotas maiores, formando uma fase oleosa continua.

Esta operagédo pode ser realizada manual ou
mecanicamente em batedoras construidas em aco
inoxidavel (Fig. 4), pelo menos nas partes em conta-
to com a polpa, com o sistema de aquecimento, de
fundo, tendo como fonte de calor a agua quente.
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Figura 4 - Batimento da polpa com aquecimento, tendo
como fonte de calor dgua quente
NOTA: Batimento realizado no lagar da EPAMIG Sul de
Minas, Fazenda Experimental de Maria da Fé, em
colaborag@o com o Dr. Celso Jorge, Eng® Mecénico,
celso.trajetoria@terra.com.br (34 91317708).

O tempo de batimento da pasta ndo deve
ser superior ao suficiente para a formagao da fase
oleosa continua, o que, em geral, ocorre em torno
de 60 minutos. E importante durante o batimento
um aumento da temperatura, principalmente em
regides frias, o que favorece a diminuigdo da vis-
cosidade do 6leo, o agrupamento das goticulas e a
formacéao da fase oleosa. Entretanto, é importante
salientar que esta temperatura ndo deve ser supe-
rior a 38 °C.

Extracédo do 6leo do restante da polpa

Apo6s a operacgéo de batimento, o éleo encon-
tra-se todo aglutinado em particulas maiores, possi-
bilitando assim a sua separagéo na etapa posterior.
Esta operacéo é realizada em uma centrifuga hori-
zontal (Fig. 5) que trabalha na velocidade de giro de
3.000 a 4.200 rpm. O bico de saida do 6leo da-se em
parafuso com um furo no centro, em numero de dois,
opostamente localizados na centrifuga, em uma de
suas extremidades (Fig. 5).
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Figura 5 - Bico de saida do éleo de abacate, localizado no
corpo da centrifuga

Regulagem dos bicos de saida do dleo

A regulagem dos bicos de saida do 6leo da-
se em fungado da densidade do 6leo a ser extraido.
Girando o bico para a esquerda, no sentido de de-
sapertar o parafuso, o ponto de saida do déleo dis-
tancia-se do eixo da centrifuga, ocorrendo saida de
6leos com maior densidade. Tal fato pode resultar em
extrair 6leo com restos de polpa, mas com menores
perdas. Por outro lado, girando o bico para a direita,
no sentido de apertar o parafuso, o ponto de saida
aproxima-se do eixo da centrifuga, extraindo 6leos
com menores densidades, neste caso o 6leo sai mais
limpo, mas pode ocorrer perdas com restos de polpa

(Fig. 6).

FILTRAGEM

O dleo extraido em centrifuga horizontal pode
apresentar impurezas, como pequenas particulas da
polpa dos frutos, ou restos de bagacgo. Além disso,
pode apresentar também uma quantidade elevada de
umidade, que pode ser prejudicial a manutencéo da
qualidade do produto, durante o periodo de armaze-
namento.

Assim, recomenda-se sua passagem em
uma centrifuga vertical, com rotagao que varia de
6.000 a 7.000 rpm, suficiente para separar ele-
mentos nocivos a conservagao e a manutengao
da qualidade, cujas densidades sao proximas, e,
para tanto, exigem maior forga centrifuga de se-
paracao.

Na inexisténcia de uma centrifuga vertical,
recomenda-se a decantagdo e/ou a filtragem do
6leo extraido, em elementos filtrantes de papel, a
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Figura 6 - Conjunto extrator de éleo por centrifugagéo -
lagar da EPAMIG Sul de Minas, Fazenda Experi-
mental de Maria da Fé

NOTA: A - Méquina exiratora e localizagéo da centrifuga;

B - Saida do 4leo de abacate da maquina.

uma pressao de trabalho que nao ultrapasse 3 kgf.
Posteriormente processa-se, entdo o engarrafa-
mento para armazenamento e/ou comercializagao
(Fig. 7).
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Figura 7 - Qleo de abacate .
NOTA: A - Oleo de abacate das variedades Hass e Margarida; B - Oleo de abacate apés extragdo por centrifugagdo; C -
Oleo de abacate filtrado, disponivel para consumo.
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