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PROCESSAMENTO DO FRUTO DE ABACATE: 
POLPA E AZEITE

CAPÍTULO 12

Sílvia Cristina Sobottka Rolim de Moura
Engenheira Agrônoma, Pesquisadora Científica do Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITAL) em 

Campinas (SP)

1 | 	INTRODUÇÃO
O abacate é uma fruta de alto valor energético e nutricional, sendo considerado uma importante 

fruta tropical, uma vez que é rica em proteínas e contém gorduras solúveis, vitaminas não presentes 
em outras frutas, incluindo altos valores de vitaminas A e B, além de médios valores de D e E. O 
fruto contém diferentes concentrações de óleo na polpa possibilitando sua utilização na indústria 
farmacêutica e indústrias cosméticas, além de uso na obtenção comercial óleos semelhantes ao 
azeite de oliva, por causa de sua composição semelhante de ácidos graxos (DUARTE et al, 2016). 
Além disso, esta fruta foi reconhecida por seus benefícios para a saúde, especialmente devido aos 
compostos presentes na fração lipídica, tais como ácidos graxos ômega, fitoesteróis, tocoferóis e 
esqualeno (SANTOS et al., 2014b).

O México é atualmente o maior produtor de abacate, responsável por 2,3 milhões de toneladas 
ano, seguido da República Dominicana com 661 mil toneladas ano (STATISTA, 2019). O aumento de 
produtividade tem ocorrido devido a avanços nas tecnologias de pós-colheita, redução das barreiras 
comerciais, fortes reivindicações relacionadas à saúde e maiores incentivos das áreas cultivadas nos 
países 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 Associação Brasileira dos Produtores de Abacate é mais que 
dobrar a produção nos próximos anos. Os principais Estados produtores são: São Paulo (21.216 t), 
Minas Gerais (50.751 t), Paraná (20.003 t), Rio Grande do Sul (4.520 t) e Distrito Federal (3.050 t) 
(PIO, 2020).

2 | 	RENDIMENTO DO ABACATE
Segundo DAIUTO, et al. (2010), o abacate da variedade Hass (avocado), apresenta rendimento 

de polpa, casca e caroço de 58,71, 28,13, e 13,16%, respectivamente. A Tabela 1 apresenta dos 
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rendimentos de polpa, casca e caroço de diferentes variedades de abacates tropicais.

Variedades % polpa % casca % caroço

de vez maduro de vez maduro de vez maduro

Brenda 76,52 bc 67,96 cd 8,26 bc 8,44 cd 15,04 bc 22,12 a

Collinson 81,17 a 83,05 a 8,60 cd 8,24 cd 10,23 d 8,71 e

Geada 74,92 cd 76,35 abc 15,57 a 13,33 b 9,19 d 10,30 de

Fortuna 81,46 a 81,14 a 6,92 d 8,63 cd 11,62 d 9,23 e

Manteiga 71,58 d 74,65 abcd 7,31 d 8,61 cd 21,11 a 16,74 abcd

Margarida 79,24 ab 79,69 bc 8,84 cd 9,25 cd 11,92 d 11,04 cde

Ouro verde 73,36 cd 77,63 ab 8,55 cd 9,38 cd 16,04 b 12,99 bcde

Pollock 76,45 bc 76,91 abc 7,18 d 7,09 e 12,09 cd 11,69 cde

Prince 75,57 bc 66,16 d 12,75 b 15,14 a 17,75 b 17,39 abc

Quintal 74,06 cd 71,84 bcd 10,32 c 9,01 cd 15,62 b 19,15 ab

dms 3,8000 8,5712 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 = diferença mínima significativa para a comparação das médias pelo teste de Tukey; cv = 
coeficiente de variação, em porcentagem; s = desvio padrão das médias. Médias seguidas de 
mesma letra, na mesma coluna não diferem significativamente pelo teste de Tukey, a 5% de 

probabilidade.

Tabela 1: Rendimento em polpa, casca e caroço em abacates, em diferentes estágios de 
maturação. Retirada de Oliveira et al. (2003).

3 | 	POLPA DE ABACATE
A obtenção de uma polpa de abacate estável vem sendo estudada por diversos 

pesquisadores, utilizando uma série de métodos de preservação, tais como: pasteurização, 
secagem, congelamento, liofilização, extração de óleo. (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 purê abacate também foi investigado. Além disso, agentes 
redutores químicos, sequestrantes, ácidos, atmosfera de nitrogênio e vácuo (DUARTE et 
al, 2016) e tratamento com alta pressão hidrostática também foram estudados (JACOBO-
VELÁZQUEZ & HERNÁNDEZ-BRENES, 2012).

Na maioria dos países latino-americanos, o abacate é consumido na forma de 
polpa condimentada, que é uma mistura de polpa, suco de limão, sal e outros ingredientes 
opcionais, conforme o hábito de cada país. No Brasil, o consumo tradicional difere 
sobremaneira dos outros países, sendo consumido na forma de fruta fresca (com açúcar, 
em sorvetes ou misturado com leite no tradicional “vitaminado de abacate”. Nos últimos 
anos a alta gastronomia tem encontrado novas formas de consumo da fruta em pratos 
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salgados, como sanduíches e menus cárneos, harmonizando sabores e dando um apelo 
saudável aos pratos (BEM PARANÁ, 2019)

 A polpa de abacate contém de 67 a 78% umidade, 13,5 a 24% de lipídios, 0,8 a 4,8% 
de carboidratos,1,0 a 3,0% de proteína, 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 conservação do sabor e da textura do produto, praticamente sem alteração, por mais de 
um ano. Já temperaturas de pasteurização ou mais elevadas permitem o desenvolvimento 
de sabores estranhos e mudanças consideráveis na cor do produto. O processamento 
térmico do purê de abacate é problemático devido ao aparecimento de sabor e odor estranho 
quando é aquecido a certa temperatura. Esse “off-flavour” é provocado pela combinação 
de certas substancias químicas, algumas presentes na polpa do abacate e outras que se 
formam durante o aquecimento (DE MARTIN, 1992). 

O abacate também é altamente susceptível a reações de escurecimento devido à 
grande atividade enzímica que apresenta, especialmente da polifenoloxidase. Esta enzima, 
na ausência de ácido ascórbico, modifica os compostos fenólicos presentes nas células 
(ácido clorogênico, leucoantocianias, catecol e outros). O rompimento das paredes celulares 
deixa estes compostos em contato com enzimas que catalisam a sua oxidação, com a 
formação de quinonas, até a formação de melaninas de intensa cor marrom, alterando a 
coloração do produto, induzindo mudanças no aroma e no sabor. (DE MARTIN, 1992). 

O abacate, devido ao alto teor de matéria graxa, é susceptível a fenômenos de 
rancidez do tipo oxidativa ou hidrolítica, ambas induzindo a formação de sabores estranhos 
que são facilmente detectáveis, alterando as características do produto. Estudos mostram 
que a deterioração da polpa e de outros produtos industrializados de abacate é mais rápida 
em embalagens fechadas a vácuo e armazenadas a altas temperaturas. A deterioração 
do sabor em todos os casos é precedida de uma aumento no nível de peróxidos; isto faz 
lembrar que a auto oxidação dos ácidos graxos não saturados é um fator muito importante 
no desenvolvimento de sabor estranho no produto.

O descoloração da polpa de abacate pode ser evitada, sem alterações de aroma 
e sabor, por meio de um tratamento combinado de bissulfito de sódio e ácido ascórbico. 
Este método foi testado em diversos produtos industrializados do abacate, refrigerados, 
congelados e liofilizados. Os autores salientaram também a necessidade de utilização de 
um antioxidante, a fim de evitar a rancidez oxidativa. A acidificação do purê e congelamento 
também são empregados para reter o aroma e sabor por um período superior a 1 ano.

O fluxograma do processamento do purê de abacate compreende as seguintes 
etapas: lavagem dos frutos, seleção, descascamento e remoção do caroço, desintegração 
da polpa, adição de conservantes e acidulantes, embalagem a vácuo e congelamento a 
baixas temperaturas (-18oC). 
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O produto pasta de abacate normalmente compreende o uso do purê de abacate 
mais adição de produtos ou condimentos como suco de limão, açúcar, sal, tomate em pó 
e cebola em pó. DAIUTO, et al. (2011) avaliaram a qualidade sensorial do guacamole, 
empregando a variedade Hass, com adição de α-tocoferol e ácido ascórbico, 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+náilon, com e sem 
aplicação de vácuo. As amostras embaladas foram submetidas aos tratamentos pelo frio: 
refrigeração, congelamento lento e congelamento rápido. Avaliações 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 rápido. A análise sensorial mostrou que a adição 
de ácido ascórbico e α-tocoferol permite a conservação do produto sob refrigeração em 
embalagens de polietileno. O produto, conservado até 30 dias, em qualquer embalagem, 
apresentou médias dos parâmetros de aceitação comparáveis com as obtidas na avaliação 
do primeiro dia. Já o purê de abacate liofilizado geralmente emprega combinação de 
bissulfito de sódio e ácido ascórbico, 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 grão integral biscoitos. Os 
autores relataram que a farinha de polpa de abacate, em geral, apresentou características 
semelhantes aos da farinha convencional e inteira farinha de trigo. Os biscoitos tinham 
maiores minerais e níveis de fibra, com boa aceitação sensorial.

FARIA (2012) avaliaram a secagem da polpa dos frutos de abacate da variedade 
Fortuna, como um pré-processamento para processos de extração e refino do óleo, assim 
como a desidratação osmótica dessa mesma polpa, como um processo mínimo para 
obtenção da fruta para consumo direto. A temperatura de 70ºC foi considerada a mais 
eficiente na secagem da polpa de abacate, pois apresentou a maior taxa de secagem. Os 
pré tratamentos osmóticos em soluções de sacarose 50%, com 1% e 2% de ácido cítrico, 
apresentaram maior perda de água, ganho de sólidos e variação de massa. 

4 | 	AZEITE (ÓLEO) DE ABACATE
Estudos realizados com algumas variedades cultivadas no Estado de São Paulo 

mostraram grande variação quanto aos teores de lipídeos na polpa dos frutos (4,5 a 25,5%) 
(TANGO & TURATTI, 1992).

O azeite de abacate é extraído quando os frutos estão maduros, isto é, com 
consistência mole, que é quando apresentam teores mais elevados de óleo. O principal 
obstáculo para obtenção do óleo é o alto teor de umidade que afeta o rendimento da 
extração. A qualidade do óleo interfere no custo de produção. O teor de óleo difere segundo 



 
Capítulo 12 150

as condições climáticas e do solo.

O pequeno volume de azeite de abacate atualmente produzido por alguns países 
é usado em sua forma bruta pelas indústrias farmacêutica e cosmética, uma vez que sua 
fração insaponificável é responsável por propriedades regenerativas da epiderme. Azeite 
de abacate é facilmente absorvido pela pele, com alta absorção poder dos perfumes, que 
é de grande valor para a indústria de cosméticos. Além disso, ele facilmente forma um 
emulsão, ideal para fabricação de sabonetes finos (TANGO et al., 2004).

Em comparação com outras fontes de óleos vegetais, o azeite de abacate 
caracteriza-se por apresentar teores elevados de ácidos graxos monoinsaturados (oleico 
e palmitoleico), baixo teor de ácido graxo poli-insaturado (linoleico), teor relativamente 
elevado do ácido graxo saturado palmítico e menor conteúdo do ácido esteárico (saturado). 
As porcentagens de óleos variam entre as espécies de abacate, sendo que para o ácido 
oleico é 53,4%, para o ácido palmítico 24,2%, para o ácido linoleico 13,2%, para o ácido 
palmitoleico 7,8% e para o ácido esteárico 0,4% (TANGO, et al., 2004).

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

Diversos processos extrativos do azeite da polpa têm sido estudados, tais como: 
extração por centrifugação da polpa úmida; extração do óleo por solvente utilizando 
polpa liofilizada, polpa seca a 70ºC ou com prévia fermentação anaeróbica; extração 
por prensagem hidráulica contínua ou descontínua, com adição de material auxiliar de 
prensagem; por tratamento da polpa fresca com produtos químicos ou por processos 
enzimáticos ou, mesmo, por processos convencionais de extração de óleo para sementes 
oleaginosas. Os rendimentos desses processos variam de 56 a 95% de óleo extraído 
(TANGO e TURATTI, 1992).

O aumento da produtividade do abacate tem ocorrido devido aos avanços 
nas tecnologias pós-colheita, redução das barreiras comerciais, fortes reivindicações 
relacionadas à saúde e aumento dos incentivos e áreas cultivadas nos países produtores 
(ALMEIDA & SAMPAIO, 2013). SAMPAIO (2013) realizou um estudo de extração do azeite 
do avocado Hass, por prensagem. Para melhor visualização as Figuras 1 a 5 apresentam 
as etapas do processo.
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Figura 1. Avocados ‘hass’ maduros para retirada da polpa, Jaguacy Brasil, 2013.

Figura 2. Vista geral da linha de uniformização e trituração da polpa de avocado ‘hass’ para 
extração de azeite, Jaguacy Brasil, 2013.

Figura 3. Polpa de avocado após trituração para encaminhamento para 
prensa e filtragem, Jaguacy Brasil, 2013.
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Figura 4. Vista geral da linha de extração e purificação do azeite de 
avocado, Jaguacy Brasil, 2013.

Figura 5. Detalhe do equipamento de prensagem e purificação do azeite 
de avocado, Jaguacy Brasil, 2013.

Os maiores teores de lipídeos na polpa geralmente são obtidos nas cultivares Fuert’ 
e Hass, com predomínio do ácido graxo oleico. O rendimento do processo varia de 80 a 
90%, dependendo do teor de óleo da polpa e das condições de processamento (TANGO 
& TURATTI, 1992).

O método tradicional de prensagem a frio para os óleos vegetais vem sendo 
substituído gradativamente por extração com solvente. Embora alguns autores tenham 
relatado um rendimento de 59% na extração de óleo da polpa ao usar hexano, este valor 
diminuiu para 12% quando a acetona foi usada como solvente (ABREU & PINTO, 2009). 
No entanto, os resíduos de hexano no óleo e na torta podem representar riscos.

SANTOS et al. (2013) avaliou o rendimento de extração do azeite de abacate Fortuna 
em função do processo de secagem (liofilização ou fluxo de ar: 40 a 70°C) e método de 
extração (prensagem e solvente) de uma polpa contendo 5 a 6,5% de umidade. Os autores 
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relataram teores de óleo entre 25 e 33% por prensagem a frio e entre 45 e 57% por 
extração de solvente, enquanto o método de liofilização apresentou maior rendimento de 
óleo do que a secagem em forno sob ar forçado. A extração aquosa assistida por enzima 
surgiu como uma alternativa e ambientalmente processo de extração amigável (ABREU & 
PINTO, 2009).

Processos para extração de óleos comestíveis baseados em extrações aquosas, 
com ou sem enzimas, oferecem muitas vantagens sobre aqueles baseados em solventes. 
Essas vantagens estão relacionadas com o meio ambiente, segurança e possivelmente 
aspectos econômicos. Um processo tecnológico de extração enzimática aquosa do óleo da 
polpa de abacate tratada com o complexo multienzimático Viscozyme L, foi desenvolvido 
por ABREU & PINTO, (2009).  O tratamento enzimático foi eficiente para a redução da 
consistência da polpa de abacate; podendo ser melhor observada em baixas diluições. A 
Viscozyme L mostrou ser eficiente para extração do óleo da polpa de abacate. A diluição 
(razão substrato:água) e o tempo de incubação são determinantes para a ação da enzima 
sobre as células da polpa e liberação do óleo contido nos corpos graxos.

SANTOS et al. (2014a) determinou o perfil de ácidos graxos do abacate Fortuna, 
avaliando o efeito do processo de secagem da polpa (liofilização ou circulação forçada de 
ar: 40 e 70°C) e método de extração de óleo (solvente ou prensagem). Os autores relataram 
que o ácido graxo oleico representou mais da metade do total ácidos desta matéria-prima, 
juntamente com substanciais quantidades de ácidos linoleico e palmitoleico insaturados. 
Eles também verificaram que a desidratação da polpa pode afetar o perfil de ácidos graxos, 
uma vez que o óleo extraído da polpa liofilizada continha níveis mais elevados de ácidos 
graxos insaturados. Com relação ao método de extração nenhum efeito significativo foi 
observado.

Além da possibilidade de usar o azeite de abacate como substituto do azeite de 
oliva, a combinação do azeite de oliva e azeite de abacate pode ser usada em azeites 
mistos, geralmente oferecidas para o mercado interno, sendo uma alternativa promissora 
para reduzir custos de importação de azeite de oliva (SALGADO et al., 2008b). O azeite 
de abacate para molhos de salada deve ser submetido à invernização para eliminar o 
triglicerídeos saturado, que podem turvar o óleo armazenado em baixa temperaturas 
(SALGADO et al., 2008b).

SANTANA (2014) avaliou o Efeito do processamento nas propriedades físicas e 
químicas do óleo de abacate da variedade Hass. As polpas de abacates maduros foram 
trituradas e submetidas à secagem em forno de micro-ondas, secagem em estufa com 
circulação forçada de ar a 60°C ou a 45°C, a última com adição de enzimas pectinolíticas. 
A extração dos óleos foi realizada por prensagem a frio ou com solventes (éter de petróleo 
ou etanol). A combinação de desidratação da polpa em micro-ondas e prensagem a frio 
se destacou como uma alternativa promissora para obtenção de óleo, o qual pode ser 
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consumido sem refino. A redução do tempo de secagem da matéria-prima foi essencial 
para preservar a qualidade do óleo e a utilização dos frutos verdes e/ou com casca 
enriqueceu o óleo com compostos antioxidantes, relevantes para o aumento da resistência 
oxidativa.

Embora o processo de extração de lipídios gere grande acúmulo de resíduos de 
polpa nas indústrias de processamento, o alto teor de fibra deste subproduto permite 
seu uso para preparação de farinha para ser usado em produtos de panificação, como 
biscoitos, pães, e massas, aumentando assim o fornecimento de produtos ricos em fibras 
(CHAVES et al., 2013).

As propriedades dos resíduos fibrosos de sementes de abacate tornam-se 
promissores ingredientes tecnológicos em sistemas alimentares industriais. Por todas 
essas características apresentadas, a semente de abacate torna-se um candidato 
promissor para a extração barata e sustentável de tais componentes (polifenóis e óleo) e 
ainda, a utilização dos resíduos fibrosos para a produção de novos alimentos (CERQUEIRA 
et al. 2019).

5 | 	CONSIDERAÇÕES FINAIS
O abacate pode ser uma excelente alternativa para indústria, especialmente para 

processamento de celulose ou extração de óleo, considerando sua composição e os 
benefícios de seu compostos. Com o aumento da pesquisa na área nutricional e benefícios 
do abacate, espera-se um aumento da produção e exploração desta matéria-prima material 
no Brasil, como observado em outros países.
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