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CAPITULO 12

PROCESSAMENTO DO FRUTO DE ABACATE:
POLPA E AZEITE

Silvia Cristina Sobottka Rolim de Moura

Engenheira Agronoma, Pesquisadora Cientifica do Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITAL) em
Campinas (SP)

11 INTRODUGAO

O abacate é uma fruta de alto valor energético e nutricional, sendo considerado uma importante
fruta tropical, uma vez que é rica em proteinas e contém gorduras soluveis, vitaminas nao presentes
em outras frutas, incluindo altos valores de vitaminas A e B, além de médios valores de D e E. O
fruto contém diferentes concentragcdes de 6leo na polpa possibilitando sua utilizagdo na industria
farmacéutica e industrias cosméticas, além de uso na obtencdo comercial 6leos semelhantes ao
azeite de oliva, por causa de sua composicdo semelhante de acidos graxos (DUARTE et al, 2016).
Além disso, esta fruta foi reconhecida por seus beneficios para a salde, especialmente devido aos
compostos presentes na fragéo lipidica, tais como acidos graxos 6mega, fitoesterois, tocoferbis e
esqualeno (SANTOS et al., 2014b).

O México é atualmente o maior produtor de abacate, responsavel por 2,3 milhdes de toneladas
ano, seguido da Republica Dominicana com 661 mil toneladas ano (STATISTA, 2019). O aumento de
produtividade tem ocorrido devido a avancos nas tecnologias de pés-colheita, reducéo das barreiras
comerciais, fortes reivindicacdes relacionadas a satde e maiores incentivos das areas cultivadas nos
paises produtores (ALMEIDA & SAMPAIO, 2013).

O Brasil é um dos maiores produtores de abacate do mundo. Em 2018, foram produzidas mais
de 235 mil toneladas — a expectativa da Associacao Brasileira dos Produtores de Abacate é mais que
dobrar a produgdo nos préximos anos. Os principais Estados produtores sdo: Sdo Paulo (21.216 1),
Minas Gerais (50.751 t), Parana (20.003 t), Rio Grande do Sul (4.520 t) e Distrito Federal (3.050 t)
(P1O, 2020).

21 RENDIMENTO DO ABACATE

Segundo DAIUTO, et al. (2010), o abacate da variedade Hass (avocado), apresenta rendimento
de polpa, casca e caroco de 58,71, 28,13, e 13,16%, respectivamente. A Tabela 1 apresenta dos
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rendimentos de polpa, casca e carocgo de diferentes variedades de abacates tropicais.

Variedades % polpa % casca % carogo

de vez maduro de vez maduro de vez maduro
Brenda 76,52 67,96 < 8,26 *° 8,44 15,04 b 22,122
Collinson 81,172 83,05¢ 8,60 @ 8,24 o 10,23 ¢ 8,71¢
Geada 74,92 76,35 @° 15,57 2 13,33° 9,19¢ 10,30 ¢
Fortuna 81,462 81,14 ¢ 6,92¢ 8,63 ° 11,62 ¢ 9,23 ¢
Manteiga 71,58 ¢ 74,65 abcd 7,31¢ 8,61 < 21,112 16,74 abcd
Margarida 79,24 @ 79,69 P 8,84 cd 9,25 ° 11,92¢ 11,04 cde
Ouro verde 73,36 < 77,63 ® 8,55 °d 9,38 < 16,04 ° 12,99 bede
Pollock 76,45 e 76,91 @c 7,18¢ 7,09 ¢ 12,09 « 11,69 o
Prince 75,57 ®© 66,16 ¢ 12,75° 15,142 17,75° 17,39 ac
Quintal 74,06 <@ 71,84 bed 10,32 ¢ 9,01 < 15,62 ° 19,152
dms 3,8000 8,56712 2,1232 1,3532 2,9920 6,6163
S 1,3137 2,9632 0,7340 0,4678 1,0344 2,2874
cv 1,71 3,92 7,77 4,74 7,34 16,41

dms = diferenca minima significativa para a comparagao das médias pelo teste de Tukey; cv =
coeficiente de variagdo, em porcentagem; s = desvio padrao das médias. Médias seguidas de
mesma letra, na mesma coluna nao diferem significativamente pelo teste de Tukey, a 5% de
probabilidade.

Tabela 1: Rendimento em polpa, casca e carogo em abacates, em diferentes estagios de
maturacgdo. Retirada de Oliveira et al. (2003).

31 POLPA DE ABACATE

A obtencédo de uma polpa de abacate estavel vem sendo estudada por diversos
pesquisadores, utilizando uma série de métodos de preservagéo, tais como: pasteurizagao,
secagem, congelamento, liofilizagdo, extracdo de 6leo. (DE MARTIN, 1992, SOARES
& ITO, 2000, DUARTE et al, 2016). Uso de aquecimento por micro-ondas e cloreto de
cobre para preservar a cor do puré abacate também foi investigado. Além disso, agentes
redutores quimicos, sequestrantes, acidos, atmosfera de nitrogénio e vacuo (DUARTE et
al, 2016) e tratamento com alta presséao hidrostatica também foram estudados (JACOBO-
VELAZQUEZ & HERNANDEZ-BRENES, 2012).

Na maioria dos paises latino-americanos, o abacate é consumido na forma de
polpa condimentada, que € uma mistura de polpa, suco de liméo, sal e outros ingredientes
opcionais, conforme o habito de cada pais. No Brasil, o consumo tradicional difere
sobremaneira dos outros paises, sendo consumido na forma de fruta fresca (com agucar,
em sorvetes ou misturado com leite no tradicional “vitaminado de abacate”. Nos ultimos

anos a alta gastronomia tem encontrado novas formas de consumo da fruta em pratos
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salgados, como sanduiches e menus carneos, harmonizando sabores e dando um apelo
saudavel aos pratos (BEM PARANA, 2019)

A polpa de abacate contém de 67 a 78% umidade, 13,5 a 24% de lipidios, 0,8 a 4,8%
de carboidratos,1,0 a 3,0% de proteina, 0,8 a 1,5% de cinzas, 1,4 a 3,0% fibra e densidade
de energia entre 140 e 228kcal (SOARES & ITO, 2000). O congelamento adequado permite
a conservacéao do sabor e da textura do produto, praticamente sem alteracéo, por mais de
um ano. Ja temperaturas de pasteurizagcdo ou mais elevadas permitem o desenvolvimento
de sabores estranhos e mudangas consideraveis na cor do produto. O processamento
térmico do puré de abacate é problematico devido ao aparecimento de sabor e odor estranho
quando é aquecido a certa temperatura. Esse “off-flavour” é provocado pela combinagéo
de certas substancias quimicas, algumas presentes na polpa do abacate e outras que se
formam durante o aquecimento (DE MARTIN, 1992).

O abacate também é altamente susceptivel a reacdes de escurecimento devido a
grande atividade enzimica que apresenta, especialmente da polifenoloxidase. Esta enzima,
na auséncia de acido ascorbico, modifica os compostos fenoélicos presentes nas células
(acido clorogénico, leucoantocianias, catecol e outros). O rompimento das paredes celulares
deixa estes compostos em contato com enzimas que catalisam a sua oxidagédo, com a
formacgéo de quinonas, até a formagéo de melaninas de intensa cor marrom, alterando a
coloracao do produto, induzindo mudancas no aroma e no sabor. (DE MARTIN, 1992).

O abacate, devido ao alto teor de matéria graxa, é susceptivel a fenébmenos de
rancidez do tipo oxidativa ou hidrolitica, ambas induzindo a formacgao de sabores estranhos
que séo facilmente detectaveis, alterando as caracteristicas do produto. Estudos mostram
que a deterioracao da polpa e de outros produtos industrializados de abacate € mais rapida
em embalagens fechadas a vacuo e armazenadas a altas temperaturas. A deterioragédo
do sabor em todos os casos é precedida de uma aumento no nivel de peréxidos; isto faz
lembrar que a auto oxidagéo dos acidos graxos nédo saturados é um fator muito importante
no desenvolvimento de sabor estranho no produto.

O descoloracdo da polpa de abacate pode ser evitada, sem alteracbes de aroma
e sabor, por meio de um tratamento combinado de bissulfito de sddio e acido ascérbico.
Este método foi testado em diversos produtos industrializados do abacate, refrigerados,
congelados e liofilizados. Os autores salientaram também a necessidade de utilizacdo de
um antioxidante, a fim de evitar a rancidez oxidativa. A acidificagdo do puré e congelamento
também sdo empregados para reter o aroma e sabor por um periodo superior a 1 ano.

O fluxograma do processamento do puré de abacate compreende as seguintes
etapas: lavagem dos frutos, selecdo, descascamento e remocéo do carogo, desintegracéo
da polpa, adicdo de conservantes e acidulantes, embalagem a vacuo e congelamento a
baixas temperaturas (-18°C).
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O produto pasta de abacate normalmente compreende o uso do puré de abacate
mais adicdo de produtos ou condimentos como suco de limdo, aglcar, sal, tomate em pd
e cebola em p6. DAIUTO, et al. (2011) avaliaram a qualidade sensorial do guacamole,
empregando a variedade Hass, com adicao de a-tocoferol e 4cido ascérbico, conservado
pelo frio, foi avaliado de acordo com ao tipo de embalagem utilizada. Amostras do produto
foram acondicionadas em embalagens de polietileno e de polietileno+nailon, com e sem
aplicagdo de vacuo. As amostras embaladas foram submetidas aos tratamentos pelo frio:
refrigeracdo, congelamento lento e congelamento réapido. Avaliagdes foram realizadas nos
dias 0, 1, 3, 5, 7, para o tratamento refrigerado, e 0, 7, 30, 60, 90 dias, para as amostras
submetidas aos congelamentos lento e rapido. A analise sensorial mostrou que a adicéo
de é&cido ascorbico e a-tocoferol permite a conservagdo do produto sob refrigeracdo em
embalagens de polietileno. O produto, conservado até 30 dias, em qualquer embalagem,
apresentou médias dos parametros de aceitacdo comparaveis com as obtidas na avaliagdo
do primeiro dia. J& o puré de abacate liofilizado geralmente emprega combinacdo de
bissulfito de sodio e acido ascoérbico, levando a um shelf life de 12 a 15 semanas.

CHAVES et al. (2013) estudaram polpa de abacate, variedade Margarida,
desidratada e desengordurada por prensagem a frio e azeite de abacate, para substituir
parcialmente farinha de trigo e manteiga, respectivamente, em gréo integral biscoitos. Os
autores relataram que a farinha de polpa de abacate, em geral, apresentou caracteristicas
semelhantes aos da farinha convencional e inteira farinha de trigo. Os biscoitos tinham

maiores minerais e niveis de fibra, com boa aceitagdo sensorial.

FARIA (2012) avaliaram a secagem da polpa dos frutos de abacate da variedade
Fortuna, como um pré-processamento para processos de extragdo e refino do 6leo, assim
como a desidratagdo osmotica dessa mesma polpa, como um processo minimo para
obtencédo da fruta para consumo direto. A temperatura de 70°C foi considerada a mais
eficiente na secagem da polpa de abacate, pois apresentou a maior taxa de secagem. Os
pré tratamentos osmoéticos em solugdes de sacarose 50%, com 1% e 2% de acido citrico,
apresentaram maior perda de agua, ganho de sélidos e variagdo de massa.

41 AZEITE (OLEO) DE ABACATE

Estudos realizados com algumas variedades cultivadas no Estado de Sdo Paulo
mostraram grande variagdo quanto aos teores de lipideos na polpa dos frutos (4,5 a 25,5%)
(TANGO & TURATTI, 1992).

O azeite de abacate & extraido quando os frutos estdo maduros, isto é, com
consisténcia mole, que é quando apresentam teores mais elevados de 6leo. O principal
obstaculo para obtencédo do 6leo é o alto teor de umidade que afeta o rendimento da
extracdo. A qualidade do 6leo interfere no custo de producéo. O teor de 6leo difere segundo
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as condic¢des climaticas e do solo.

O pequeno volume de azeite de abacate atualmente produzido por alguns paises
é usado em sua forma bruta pelas industrias farmacéutica e cosmética, uma vez que sua
fragdo insaponificavel é responsavel por propriedades regenerativas da epiderme. Azeite
de abacate é facilmente absorvido pela pele, com alta absor¢cédo poder dos perfumes, que
€ de grande valor para a industria de cosméticos. Além disso, ele faciimente forma um
emulséo, ideal para fabricacdo de sabonetes finos (TANGO et al., 2004).

Em comparagdo com outras fontes de Oleos vegetais, o azeite de abacate
caracteriza-se por apresentar teores elevados de &cidos graxos monoinsaturados (oleico
e palmitoleico), baixo teor de acido graxo poli-insaturado (linoleico), teor relativamente
elevado do acido graxo saturado palmitico e menor conteudo do acido estearico (saturado).
As porcentagens de 6leos variam entre as espécies de abacate, sendo que para o acido
oleico é 53,4%, para o acido palmitico 24,2%, para o acido linoleico 13,2%, para o acido
palmitoleico 7,8% e para o acido estearico 0,4% (TANGO, et al., 2004).

Apesar da enorme disponibilidade do fruto no pais, o Brasil importa 0 azeite de
abacate, pois néo possui uma tecnologia adequada para o processamento, além da grande
diversidade da matéria-prima cujo teor de 6leo varia significativamente. Diante deste
quadro, deve ser dada uma atengéo especial a novos estudos a fim de propor métodos de
extragdo mais eficazes e com menor custo para um melhor aproveitamento do fruto.

Diversos processos extrativos do azeite da polpa tém sido estudados, tais como:
extragcdo por centrifugacdo da polpa Umida; extragcdo do 6leo por solvente utilizando
polpa liofilizada, polpa seca a 70°C ou com prévia fermentacdo anaerbbica; extragdo
por prensagem hidraulica continua ou descontinua, com adicdo de material auxiliar de
prensagem; por tratamento da polpa fresca com produtos quimicos ou por processos
enzimaticos ou, mesmo, por processos convencionais de extracdo de 6leo para sementes
oleaginosas. Os rendimentos desses processos variam de 56 a 95% de 6leo extraido
(TANGO e TURATTI, 1992).

O aumento da produtividade do abacate tem ocorrido devido aos avancgos
nas tecnologias poés-colheita, reducdo das barreiras comerciais, fortes reivindica¢des
relacionadas a saude e aumento dos incentivos e areas cultivadas nos paises produtores
(ALMEIDA & SAMPAIO, 2013). SAMPAIO (2013) realizou um estudo de extragédo do azeite
do avocado Hass, por prensagem. Para melhor visualizagcdo as Figuras 1 a 5 apresentam
as etapas do processo.
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Figura 4. Vista geral da linha de extragao e purificagcao do azeite dell
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Figura 5. Detalhe do equipamento de prensagem e purificagéo do azeitell
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SANTOS et al. (2014a) determinou o perfil de acidos graxos do abacate Fortuna,
avaliando o efeito do processo de secagem da polpa (liofilizagédo ou circulagédo forgada de
ar: 40 e 70°C) e método de extracao de dleo (solvente ou prensagem). Os autores relataram
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Eles também verificaram que a desidratacdo da polpa pode afetar o perfil de 4cidos graxos,
uma vez que o Oleo extraido da polpa liofilizada continha niveis mais elevados de acidos
graxos insaturados. Com relagdo ao método de extragdo nenhum efeito significativo foi
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circulacéo forgada de ar a 60°C ou a 45°C, a Ultima com adi¢do de enzimas pectinoliticas.
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consumido sem refino. A redugdo do tempo de secagem da matéria-prima foi essencial
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polpa nas industrias de processamento, o alto teor de fibra deste subproduto permite
seu uso para preparacgdo de farinha para ser usado em produtos de panificagdo, como
biscoitos, paes, e massas, aumentando assim o fornecimento de produtos ricos em fibras
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As propriedades dos residuos fibrosos de sementes de abacate tornam-se
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ainda, a utilizacdo dos residuos fibrosos para a producao de novos alimentos (CERQUEIRA
0IDmoooom

51 CONSIDERACOES FINAIS

O abacate pode ser uma excelente alternativa para industria, especialmente para
processamento de celulose ou extracdo de 6leo, considerando sua composicdo e os
beneficios de seu compostos. Com 0 aumento da pesquisa na area nutricional e beneficios
do abacate, espera-se um aumento da produgéo e exploracao desta matéria-prima material
no Brasil, como observado em outros paises.

REFERENCIAS

00000 0D I 0 M 00 00 M 0D 000000M0MMOMOM0MOMOMOI000MDO0MON 0MOON00Mm 00M0 @M 0mo
000000IDODM O00MmMOOMOO0MO0MMmM OO0 00000 0OD0MIDO000D 0MMD O 0N 00momD 0mO

0 0MOMmMO00mMO00MINOm MM MOo00mMOM 0ODNMMO00ON0ONMO00MOID0 ODOD00Mm 0 0 MO 0Moomm
00000MOMO0mo0000MDO0MNO000MO0000MOODO00MOMMOMOMOMOMbMO000MMO0MImomom
000 0000 M Dmmooooo

o

000 DM OOD M MOo0 00 0D M 00 MO000Mmom 00000DOM MOMDmMOm 000 00000 0000000 Mommmma
00DDONOINDMONO00ODN C0MOMOmO O0000mOMOImO dhONOm 0 0 Mo0dhMmoo MOD0mmmooooa
oooooDoooooCOooDOOOOMmMOOODO00MmMEOnDoOo00OO0O0000MONO00O000INOMDCODNO00O0ONID 00D
MO0ODMmMOoO MODOONmMmMoooom bo0o00 00000000 0000 mMOOoD0O00monoooooooOoo000

000 M 0D 0N Mo 0no 00 D0OMmO M Om Mo0momooo0Mmonn 00D0mMmMo0o0000 MO0000ODDMmMO0mMmeooa
000 0OmoOn MODOO0000n 0000000 0MOMm 000 oMo 0000 DOMDIN0MDmMIMNOmM MOmMo0modnoanomo
0 MO0MEmO0MOOID 00MO00MOM M DD IMDDIMDO000D000mo

Gapitlo 12 Cis


https://www.embrapa.br/busca-de-publicacoes/-/publicacao/576539/extracao-do-oleo-da-polpa-de-abacate-assistida-por-enzimas-em-meio-aquoso
https://www.embrapa.br/busca-de-publicacoes/-/publicacao/576539/extracao-do-oleo-da-polpa-de-abacate-assistida-por-enzimas-em-meio-aquoso
https://www.embrapa.br/busca-de-publicacoes/-/publicacao/576539/extracao-do-oleo-da-polpa-de-abacate-assistida-por-enzimas-em-meio-aquoso
http://www.todafruta.com.br/noticia/28119/O+ABACATE+NO+MUNDO,+NO+BRASIL+E+NA+CEAGESP
http://www.todafruta.com.br/noticia/28119/O+ABACATE+NO+MUNDO,+NO+BRASIL+E+NA+CEAGESP

000 MOOOO0Onoooan 000MOMOMO00O0MO000IMOM DD OiMO0MOMO0O0000 MDOM 0000ODoom
0I000MOdnO ONomo0im 0 0mMo00 00M00M00 MOD0ONMIMO00M0MO0MO00MMO0000MmMOTnmomaon
O00MOMO00NO00 MOOM 00000D000MOomooo oo o

000000 00NaD Miooo0 0000 00 M 000000 [0f 0D 0 00 000D 00 00 00000 0 0D 0D 0D M 000noooo
00M0mODMD00000000MOmMOMOoD 00MIMOMOL00MOPersea americana MillllD 0000 O0MO0O0OMOO
000000 0MOmMOo00an Mo00MOIDO dDO00MDOINNo0 MO0 000D OI0Mmo00 Mo000Mo000000mn000o0
0000MO00MOo00000000000D000 DIO0000MOMO000Dm DMOMO00MO0 MO0MMo000N0mWo00On0 mo
000Mmooomoo

CHAVES, M.A. et al. Preparation of whole cookie using avocado pulp flour and oil. Boletim do Centro
00 0000MOmMD MO0O000 00MmMOM I 00MOO0DOO0 MO0MO0ODD0000 MOC00MOID0 000D 0momom
0D@MOMO000MO0@MO00Mmooon

00MO0INIMOMMDOOIDIDOmO00 000 00D dD O mMOM 0000 [T MO D 0000MMOMOm Momoo

00 MDMO0M@mMOmMOO00MmMODO0MINO000MO MINMOMOME 00mO000MmMO000MO00MOMINDON h 00mMmoa
0 0MmooOm 00 Mof0moo0ni MMo00MIMDI MDD IMOMO0ImoOD DIDo00ODONdMmoomoomomong
0000MmOO0mMO0Mm 00MOMMNMMmo Moo0mao

0000 DI DM DNOLOD dDIND 000000 0 ODdD DM 0 0 D00 MDD 000 ODn 0b 0000 MMO0momDanomo
stored guacamole added with a-tocopherol and ascorbic acid. 0 00MMI 0MOOOMNO0MIDOINMO0MO0m
00000 MO00mMomno D00 O 0 0 MOmMOmM DD 0D MOD 0000 00 M0MOIMOInmDmo Mo0o0moooo

00 000m OhOnaD 000 Moo0000 00MODMO0MOnomMoMONmObMMOmOo0000mOn 000 000mMa
0 0IDDOD DMODMOD DODMO00000 00MDDO000MCMO0000 MODHD DODOD MO 0 MOMM P dD 0D o 0 01
000 OmMO0Omo 00moooog

000000000 0000000 d0dMO00 000000 00 000000 00D 00 00 00 000000000000 MOmaOmom
health benefits and usellll MOOMD 0MID 00MD 0ODIIMNOODMODMOO0MO0OD0MDOD0ODONO0OMmOmom
0MDOmOoo0Moo0mMmobo0Mmonoooon

000000 MO0000 000 MOD 000000000000 0000 dD MOMDMONO00000MO0MDMOMmMmO0momoo
affected by high hydrostatic pressure processing and storage. Innovative Food Science & Emerging
O0000OmMOmOONDOODMb0MO00nD000D MO00MOINO ODOD00m 0 0 M0mMob000dD0OnoD Mombo0mM MDmm am
000000000000Donono

00MOMOODMIDO00 M MD 00 DM D 000 00 ODMD[D 0000000 drmnooo0 0 00D 0b 0h Moomoo
IImMO0mO MO000MOdn 0MOmMmO 0OD000MIDMO00MOMOM0dN0mMOmMmOm M0N0 M MM MM 000 0Omma
0 00moDONDODmOn MmO MMOo000D N M0 MmMOODO I IMoMOIMDINMnomoco0mooooooooa

0 000D 0D MDoooin 0000MoIm ModmodDmOoOm 0mMmom 000MIMOMMO000000MO00MOInD 000D o0m
MOmmOoo0 00000000MOmO0 MOm0000MMDO0MD00MmMOMNOmMOMm 000MIMO0MmMO000000 000000
00 00 DOD0Omooon

00000000000 D 00 MOMm 00 MO0 0 M MO0 000 0000 M0 MO 00 0 00 00D 00 MO0000000000
OPersea americana 0 MMNOMINO M OMONNMNIMOONOO0MDOO0OIID 00MDD MO0MDmMO000MOmmod
00 00MOOIDoODMOMOIDOO00NOD D OMOIDMMOMOLD0M 0000MObo0000000000000a

000000 00N MINMOMDMODO000 00MMO0MMOommoo000OMmMOCMIDOD MODMOMDOMOMOO00MD 0000
[Persea americana [ MINIMTOOO0N DOMDOOODN 00 0O 0D MOM0 0WOMO00MDMO00000M0 @M Mo0mmoo
0 D0MOanoao

Gapitlo 12 T


https://doity.com.br/media/doity/submissoes/5cd5943f-b2c4-4028-aac8-3bd443cda1d7-resumo-expandido-sapct-cimatec-2019-com-declaracao-revisado-jamile-costapdf.pdf
https://doity.com.br/media/doity/submissoes/5cd5943f-b2c4-4028-aac8-3bd443cda1d7-resumo-expandido-sapct-cimatec-2019-com-declaracao-revisado-jamile-costapdf.pdf
https://doity.com.br/media/doity/submissoes/5cd5943f-b2c4-4028-aac8-3bd443cda1d7-resumo-expandido-sapct-cimatec-2019-com-declaracao-revisado-jamile-costapdf.pdf
http://dx.doi.org/10.5380/cep.v31i2.34844
http://dx.doi.org/10.5380/cep.v31i2.34844
http://200.145.71.150/seer/index.php/alimentos/article/view/1395/917
http://200.145.71.150/seer/index.php/alimentos/article/view/1395/917
http://www.ceres.ufv.br/ojs/index.php/ceres/article/view/3579/1471
https://dx.doi.org/10.1590/0103-8478cr20141516
https://dx.doi.org/10.1590/0103-8478cr20141516
https://dialnet.unirioja.es/servlet/articulo?codigo=4031069
https://revistacampoenegocios.com.br/abacate-brasil-entre-os-lideres-mundiais-de-producao/
https://revistacampoenegocios.com.br/abacate-brasil-entre-os-lideres-mundiais-de-producao/
http://dx.doi.org/10.1590/S0101-20612008000500004

SANTOS, M.A.Z. et al. Influence of preparing process of pulp and extration method in the oil yield of
[MITO0MO000O0OD MIMO0M 0N 00MOMNTO0NMO00Mo000noooo

00000000 M IMINInIm DINmMO0mM@Do00000MOmMO00000 MOM O iMIMOdDo00MOMmMOmMOoMOobo0mmaon
perfil de &cidos graxos. 0 O0MMN OO0MDDOINTNOINONO0O00MOMNMOCMOOINO000ID MO00MOIN0 000D 00D
000M@QIDNDMOLIMOD 00MIDMO00MDOMNoMO 0MoODno0Mmooomooo

00000000 MDD 0M M0 ODIDan D00 0 00D 0 ODdh 00 MO0 0000 M0 000000000 00 m

B. Profile of bioactive compounds in avocado pulp oil: influence of dehydration temperature and
000D0ODOM DIO0ONDO0MOMNMNOM 0 DONO0M O 000 MO0D00IMINTD00NMOMOdpob00OD 0D 00O
00mooanoD MOnImomoo0Mo0000mo0mMmonom

00000000 o 0n @M Ono0m 0000000MODMIINOIDMOmMOO Mo00000ODIDOMO0ODINON 00 MO0 M
000MMM MOOmOmM 0OmMOOODINMINMOMOIDO0000 MO00MOIDO OIDONIMOOn0mMO0mMmO0000 0mooo
000MONO0NO00MO0MmMO0mMmO0 00MO0MOInInmmO 000MO000MO000D 000000 0D 0OD00Doon

0000000 dDCOCODmMOC0DImOInD OnOnoomm 0 0 MONMINO00 MDONONOMO0000MmO00n0000000
0MO000ON0MOmMO0000000 000000 0D 00D0aDooo

00000 ODONOnmMmo 0 0000000 i 00 @M IDM MOoMOmMo000MOnadno 00 DO0MD 0IDMON 0MONmMmOn om
0mO00000 00M@IMmMO000MCmO0000 MO0OD 0O mMOdm 0 MO0MmM° D 0N M0 00D 00 0MO0MD0 000000

00000 ODMOD 0000000 0D 0N MMM 0 000000 00 (0 000MOID00 MO00 MoMD00MOMOmoanoimonooooooo
IDINMD MOMDDODOOMID D MDOOO0ODDOD 00MDMD MOMIDDIDDODOIDOINDOIIDIDMOMOInoo0m
000D 0 0 MMM OD00maonooo00moooonon

Gapitlo 12 N


https://www.ufrb.edu.br/magistra/2000-atual/volume-26-%20ano-2014/1036
https://www.ufrb.edu.br/magistra/2000-atual/volume-26-%20ano-2014/1036
https://link.springer.com/article/10.1007/s11746-013-2289-x
https://link.springer.com/article/10.1007/s11746-013-2289-x
http://periodicos.puccampinas.edu.br/seer/index.php/cienciasmedicas/article/viewFile/1330/1304
http://periodicos.puccampinas.edu.br/seer/index.php/cienciasmedicas/article/viewFile/1330/1304
https://www.statista.com/statistics/593211/global-avocado-production-by-country/
https://www.statista.com/statistics/593211/global-avocado-production-by-country/
http://www.scielo.br/pdf/rbf/v26n1/a07v26n1









