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Atualmente tem sido observado o aumento da gerag¢do de residuos, advindos de cascas e sementes,
desencadeando problemas ambientais. Frente a esse contexto a utilizagdo integral dos alimentos e de partes
comumente descartadas pode contribuir como matéria prima, proporcionando o desenvolvimento de novas
preparagdes, bem como a redugdo do desperdicio dos alimentos. A semente do abacate destaca-se, pois em
sua composicdo apresenta alto teor de proteinas e vitaminas lipossoluveis. Dessa forma o estudo tem como
objetivo a avaliagdo das evidencias cientificas a cerca das potencialidades da farinha do carogo de abacate.
Trata-se de uma revisdo integrativa da literatura, de natureza qualitativa e exploratdria, com abordagem
tedrica. A busca dos artigos foi efetuada em trés bases de dados eletrénicos, sendo elas: Scientific Electronic
Library Online (SciELO), National Library of Medicine (PubMED) e o Google Académico. Para o levantamento
da pesquisa foram utilizados os seguintes descritores: “abacate”, “seed” e “farinha” no idioma portugués e
inglés. Por meio da andlise dos estudos, pressupde que as sementes pesquisadas podem ser utilizadas na
alimentagéo humana de modo a atuar como antioxidantes, além da presenga de procianidinas do tipo A e B,
compostos fendlicos, dcidos graxos, fibras, potdssio, zinco e ferro, que proporcionam a agregagdo de valor
nutricional nos produtos. Conclui-se que € possivel a utilizagdo da semente do carogo de abacate na elaboragéo
de novas formulagdes, através do enriquecimento de preparagées com a farinha do carogo de abacate,
proporcionando a inclusdo de valor nutricional aos alimentos, atuando ainda na redugdo de residuos orgdnicos.

Currently, there has been an increase in the generation of waste from husks and seeds, triggering
environmental problems. In this context, the full use of food and commonly discarded parts can contribute as
raw material, providing the development of new preparations, as well as reducing food waste. The avocado
seed stands out because in its composition it has a high content of proteins and fat-soluble vitamins. Thus, the
study aims to evaluate the potential of seed meal and its characteristics in the development of new products.
It is an integrative literature review, of a qualitative and exploratory nature, with a theoretical approach. The
search for articles was carried out in three electronic databases, namely: Scientific Electronic Library Online
(SciELO), National Library of Medicine (PubMED) and Google Scholar. To survey the research, the following
descriptors were used: “avocado”, “seed” and “flour” in Portuguese and English. Through the analysis of the
studies, it assumes that the researched seeds can be used in human food in order to act as antioxidants, in
addition to the presence of type A and B procyanidins, phenolic compounds, fatty acids, fibers, potassium, zinc
and iron, that provide added nutritional value in products. It is concluded that it is possible to use the seed of
the avocado seed in the elaboration of new formulations, through the enrichment of preparations with the
flour of the avocado seed, providing the inclusion of nutritional value to the food, also affecting the reduction
of organic residues.

INTRODUCAO

ritmos de crescimento econémico e de produgao, por meio da
manutengdo e a preservacdo da qualidade ambiental e dos

Grande parte dos setores da sociedade vem concentrando  recursos naturais, materiais e energéticos, como a saude e
seus esforcos em busca de meios que tornem compativeis os  seguranga do trabalhador e da comunidade (MENEZES, 2013).
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de cascas e sementes, pode proporcionar um sério problema
ambiental. Desta forma, o aproveitamento integral dos frutos
torna-se uma possibilidade tecnoldgica limpa, de maneira que
proporciona incorporagdo de propriedades nutricionais nos
produtos alimenticios que os compdem, bem como atua na
reducdo do teor de residuos organicos (SILVA et al., 2009).
Neste sentido cascas e sementes destacam-se por serem
importantes fontes de proteinas, lipideos, fibras, substancias
funcionais, vitaminas e minerais, de forma que podem atuar
em certas deficiéncias nutricionais como a anemia. Assim a
utilizacdo de sementes contribui para o aumento das fontes
de matéria prima através da sua utilizagdo como ingredientes
em novas preparagdes, bem como pela industria de
cosméticos, apresentando uma redugdo de custos em
tais como o desenvolvimento de

operagao industrial,

produtos alimenticios, inserindo valor econdmico e
nutricional (VERONEZI; JORGE, 2012).

Frente a esse contexto, podemos destacar o abacate, o
qual consiste em uma fruta originada na América,
considerada uma das plantas mais produzidas por unidade de
4rea cultivada (FERRARI, 2015). E considerada uma das frutas
tropicais que apresenta maior riqueza em se tratar de seu teor
de proteinas e vitaminas lipossoliveis como A, D e B,
apresentando ainda quantidades variaveis de 6leo na polpa
que por sua vez é muito utilizado na industria farmacéutica e
de cosméticos (DOS SANTOS; BAPTISTELLA, 2005).

De acordo com Tango et al. (2004), a semente do carogo
de abacate constitui uma porgdo consideravel do fruto e que
torna-se de extrema importancia sua caracterizacdo e
utilizagdo visando o seu aproveitamento como subproduto.
Ademais, incidéncias de relatos populares apontam agdo anti-
inflamatdria do extrato do carocgo de abacate, que confere ao
seu potencial antioxidante (RODRIGIES, 2015). Acerca disso
Nascimento et al. (2016), destacam a utilizagdo da farinha do
carogo de abacate na alimentagdo humana, uma vez que
agrega valores nutricionais as preparagdes, devido sua
riqueza de fibras, proteinas e minerais.

Contudo o alto teor de fibras do fruto possibilita a
utilizagdo das partes normalmente ndo comestiveis ou ndo
convencionais para a elaboragdo de novos produtos voltados
para alimentagdo, como farinhas, biscoitos, paes e massas
alimentares (CHAVES et al., 2013).

Diante disso, o presente estudo tem como objetivo
realizar uma revisao integrativa sobre as evidencias cientificas

a cerca das potencialidades da farinha do carogo de abacate.
METODOLOGIA

Este estudo trata-se de revisdo integrativa da literatura, de
natureza qualitativa e exploratéria, com abordagem tedrica.
Refere-se a uma pesquisa que expde como resultados

informacdes pertinentes ao potencial da farinha do caroco de
abacate e suas caracteristicas que possibilitam sua utilizacdo
na elaboracdo de novos produtos, com a finalidade de
colaborar com a ampliagdo do conhecimento para o publico,
através da utilizacdo dessa matéria prima. Esse processo
permite o aprofundamento do conhecimento sobre a
tematica, além de mostrar lacunas que precisam ser
preenchidas por novos estudos.

Figura 1. Fluxograma do processo de busca e selecdo dos
estudos inclusos na revisdo Teresina/Pl, Brasil, 2020.

Descritores:

Abacate;
Seed;
Farinha.

Totalizando 20 artigos
encontrados

Filtro:
Periodo de publicacéo;
Texto completo;
Base de dados;

9 artiaos selecionados

Nos critérios de
exclusao:
13 artigos

Nos critérios de
inclusao:
9 artigos

Fonte: Biblioteca Virtual de Salide 2020.

A busca dos artigos foi efetuada em trés bases de dados
eletrénicos, sendo elas: Scientific Electronic Library Online
(SciELO), National Library of Medicine (PubMED) e o Google

Académico. Para o levantamento dos estudos foram

” u

empregados os seguintes descritores: “abacate”, “seed” e

3 4 Revista Arquivos Cientificos (IMMES). Macapd, AP, Ano 2020, v. 4, n. 1, p. 33-37 - ISSN 2595-4407



ImplicagBes do exercicio fisico na reducéo do apetite em individuos treinados

“farinha” no idioma portugués e inglés, cadastrados nos
Descritores em Ciéncia da Saude (DeCS). Com a finalidade de
ampliar a captura dos estudos pelas bases de dados, foi
realizado o cruzamento dos descritores através da
combinacdo ldgica dos operadores escolhidos.

Para o desenvolvimento do estudo, as buscas foram
realizadas no més de margo de 2020, no qual, foram
selecionados inicialmente 20 artigos que abordavam os
descritores,apds andlise  minuciosa das referéncias
encontradas e aplicagdo dos critérios de inclusdo e exclusdo,
restaram 9 artigos.

Para a sele¢do da amostra, foram empregados os
seguintes critérios de inclusdo: associar-se ao objetivo de
estudo; esta presente nas bases de dados selecionadas, nos
idiomas portugués e inglés; publicado entre os anos de 2010
a2020. A selegdo desse periodo atendeu a temporalidade, em
que se considerou o recorte de dez anos, por se tratar que
publicagbes que apresentem validade cientifica e mais
atualizadas. Foi considerado como critérios de exclusdo
estudos que ndo apresentaram relagdio com a tematica
abordada, além de artigos de revisdo, dissertagbes e

monografias.
RESULTADOS E DISCUSSAO

No Quadra 01 encontra-se a distribuicdo das produgdes
cientificas segundo o periodo de publicagcdo e o nimero total,
e em seguida a porcentagem(%) dos artigos inclusos na
revisao.

Nos estudos examinados observou-se que a farinha do
caroco de abacate apresentou-se como um alimento de
elevado potencial para o mercado, uma vez que a utilizagao
dessa matéria prima pode desencadear o desenvolvimento de
diversos produtos alimenticios, além de que sua inclusdo

pode proporcionar a agregacdo de seus respectivos
beneficios.

Foi observado no estudo sobre a elaboragdo e analise
sensorial de biscoito tipo cookie feito a partir da farinha do
caroco de abacate, de Silva et al. (2019) que das formulag¢des
analisadas a que continha 5% da farinha do carogo de abacate
foi a que apresentou maior aceitabilidade sensorial e
relativamente maior intengdo de compras, evidenciando que
a incorporagao da farinha de carogo do abacate permitiu a
elaboragao de um novo produto, bem como caracteristicas
sensoriais agradaveis, além do potencial de mercado para a
agregado, em

contrapartida a formulagdo que continha 20% da farinha do

comercializagdo e de valor nutricional
caroco de abacate foi menos aceita, sendo justificada pelo
excesso do sabor residual da farinha que é um produto ainda
pouco explorado e reconhecido na fabricagdo de produtos
alimenticios.

Corroboram com esse estudo o de Chel-Guerrero et al.
(2016) evidenciando que as sementes de Abacate do tipo
(Persea americana) analisadas, sdo fontes de amido ndo
convencional, fortalecendo ainda mais a ideia encontrada,
concluindo que as sementes do carogo de abacate sao fontes
de amidos ndao convencionais de maneira que a mesma
poderia ter varias aplicagdes com ingredientes em sistemas
alimentares, bem como na elabora¢do de novos produtos,
além de outras aplicagdes na industria devido suas
propriedades funcionais e reoldgicas.

De acordo com a analise feita por Wang et al. (2010) que
objetivou determinar antioxidantes, capacidades, conteldo
fendlico total e identificar e quantificar os principais
compostos antioxidantes em abacates quando comparado a
polpa do abacate, semente e casca, obteve-se que as cascas
de abacates analisados, apresentaram altos niveis de

compostos fendlicos e antioxidantes com predominio das

Quadro 01 — Distribuicdo dos resultados referentes as produgdes cientificas utilizadas por periodo de publicagdo, nimero

e porcentagem (%).

Periodo Numero %
2010 - 2014 4 A4,4%
2016 -2019 5 55,6%

Total 9 100%

Fonte: Dados da pesquisa, 2020.

Revista Arquivos Cientificos (IMMES). Macapd, AP, Ano 2021, v. 4, n. 1, p. 33-37 - ISSN 2595-4407




Gisele Viana de Moura, Rayana Rodrigues da Silva, Tatiele Castelo de Oliveira, Vanessa Batista de Sousa Lima

procianidinas do tipo B e tipo A.

Em concordancia os autores Houbach (2012) observaram
em seu estudo que a pelicula que envolve o carogo de abacate
é rica em carotendides, especialmente luteina, zeaxantina, a-
caroteno e b-caroteno que sdo reconhecidos por seu
potencial antioxidantes e antidegenerativo, os carotendides
presentes no caro¢o de abacate podem ser reaproveitados
por meio da extracdo dos pigmentos naturais do carogo. Os
efeitos antioxidantes do caro¢o de abacate podem ser
reafirmados através do estudo de Rodrigues et al. (2015) na
qual o extrato hidroalcodlico do carogo de abacate promoveu
uma redugdo na concentragdo de leucdcitos e proteinas
sanguineas.

Consoante Daiuto et al. (2014) que também desenvolveu
uma pesquisa com objetivo de avaliar a composi¢do quimica,
os compostos fendlicos totais e a atividade antioxidante da
casca, da polpa e da semente de abacates, adquiriu como
resultado que a semente estudada, possuem maior teor de
compostos fendlicos e grande atividade antioxidante em
relagdo a polpa de abacate.

Acerca disso, por meio da observagdo dos estudos acima,
pressupde que as sementes estudadas podem ser utilizadas
na alimentagdo humana por apresentarem caracteristicas
reoldgicas e sensoriais adequadas e aceitdveis como
antioxidantes além de complementarem a alimentagdo,
devido a apresentarem procianidinas do tipo A e B e
compostos fendlicos.

No estudo de Nascimento et al. (2016) é possivel verificar
a partir da realizagdo da composicdo centesimal da farinha
seca do carogo de abacate, que a mesma possuia quantidades
significantes de fibras alimentares 15,12% especialmente as
insollveis que consistem em 11,55% do total de fibras
alimentares, além de apresentarem quantidades significantes
de microminerais em especial o potédssio 11,27mg/100g,
zinco 11,56 mg/100g e em predominéancia o ferro com 20,26
mg/100g, que desta maneira suprem a cota dietética minima
recomendada para adultos estabelecida pela RDC n? 265.

Ademais, no trabalho de Massafera et al. (2010) vivifica a
utilizagdo do carogo de abacate, uma vez que no dleo
presente na semente apresenta uma quantidade consideravel
de acidos graxos com predominancia de acido oleico com
teores entre 11,69% e 35,83%, seguido pelo acidolinoléico,
cujos teores variam entre 23,28% e 29,98%.

Nascimento et al. (2017) que também analisou o perfil de
acidos no dleo extraido da farinha do carogo de abacate,
observou que a semente do fruto apresentou maior
concentragdo de acidos graxos (65%) com predomindncia do
acido graxo palmitico com concentragdo de (48,22%).

Apesar de relevante para a populagdo, observam-se
poucos estudos pertinentes que mostrem o desenvolvimento
de novos produtos com utilizagdo da farinha do carogo de

abacate. As pesquisas ja desenvolvidas propiciam o alcance
de informagdes fundamentais no que diz respeito ao
potencial que o carogo de abacate pode proporcionar frente
a novas formulagdes, a fim de trazer alternativas viaveis, com
valor nutricional agregado as caracteristicas sensoriais
satisfatorias, visando o enriquecimento através da utilizagao
de suas propriedades nutricionais e o0 aumento do mercado

alimenticio por meio da elaboragdo de novos produtos.
CONCLUSAO

Contudo, pode-se concluir que a farinha do carogo
de abacate revela um potencial altamente satisfatério, uma
vez que foi observada a presenca de nutrientes como:
procianidinas do tipo A e B, compostos fendlicos, acidos
graxos, fibras, potassio, zinco e ferro, reconhecendo ainda seu
potencial protetor celular por se tratar de um antioxidante
pois possui em sua composi¢do carotendides, além da
apresentar caracteristicas fisicas e sensoriais satisfatdrias
como a presenca de amido ndo convencional que possibilita
sua utilizacdo na elaboragdo de uma série de formulagdes.
Desta forma, é possivel a utilizagdo da semente do carogo de
abacate na elaboracdo de novos produtos, através do
enriquecimento de preparagdes com a farinha do carogo de
abacate, proporcionando a inclusdo de valor nutricional aos
alimentos, atuando ainda na reduc3o de residuos organicos. E
importante que se fagam novos estudos a fim de aumentar a
gama de informacgdes referente a utilizagdo do mesmo.
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