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1. INTRODUCAO

O abacate (Persea americana Mill.), pertencente da familia Lauraceae, fruto do
abacateiro, € uma planta perene e cultivada em climas tropicais e subtropicais. O
fruto contém no mesocarpo uma grande quantidade de lipidios e minerais essenciais
como magnésio, potassio e fosforo (SALAZAR-LOPEZ et al., 2020). Os maiores
paises produtores de abacate no mundo em 2019 foram México, Republica
Dominicana, Peru, Coldmbia, Indonésia, Quénia, Haiti e Brasil — com uma producéo
de 242.932 toneladas da fruta (FAO, 2019). Além de comercializado in natura, o
abacate também é muito empregado nas industrias de cosméticos, Oleos
comestiveis e processamento de alimentos.

Ainda ndo ha parametros especificos definidos internacionalmente para o 6leo
de abacate. Os valores comumente utilizados sdo os recomendados para o azeite
de oliva, cujo padrdo de qualidade estad disponivel no Codex Alimentarius e no
International Olive Oil Council (FLORES et al., 2019).

WOOLF et al. (2009) propuseram uma classificacdo para o 6leo de abacate
com base no método de extracao e qualidade da fruta, sendo o de maior qualidade o
"extra virgem", que corresponde ao produzido a partir de frutas de alta qualidade,
extraidos apenas com métodos mecanicos, utilizando uma temperatura abaixo de 50
°C e sem 0 uso de solventes quimicos. Ja o tipo "virgem" € produzido com frutos de
menor qualidade (com pequenas areas de podriddo e alteracdes fisicas), extraido
por métodos mecanicos, utilizando uma temperatura abaixo de 50 °C e sem 0 uso
de solventes quimicos. Enquanto que o "puro” € um tipo de 6leo em que a qualidade
da fruta ndo é importante; € um 6leo branqueado e desodorizado, infundido com o
sabor natural de ervas ou frutas. Finalmente, o tipo "misturado” € uma combinacéo
com azeite de oliva, macadamia e outros. Portanto, em funcédo da classificacao,
pode apresentar caracteristicas sensoriais e quimicas variaveis.

A condicéo de extracdo suave, usada na producédo de Oleo de abacate, permite
preservar 0s pigmentos e 0s componentes bioativos termolabeis, bem como o aroma
e 0 sabor natural. Este Oleo & considerado alimento funcional devido ao seu alto
nivel de &cidos graxos monoinsaturados e quantidades substanciais de
componentes bioativos benéficos a saude, como fitoesterdis, vitaminas e
antioxidantes (TAN et al., 2018). A producdo deste 6leo com alta qualidade é um
desenvolvimento relativamente recente em nivel mundial, e especialmente, em nivel
nacional.

A exploracéo de oOleos nutracéuticos especiais tem despertado o interesse dos
cientistas. Estes 6leos, também conhecidos como 6leos funcionais, sdo ricos em
acidos graxos insaturados (MUFA e PUFA) e componentes bioativos como vitamina
E (tocoferdis e tocotriendis), fitoesterdis, fendlicos, carotenoides e clorofilas. Em
funcdo de suas propriedades, hd uma crescente conscientizacdo e procura dos



7@t SEMANA ) )
INTEGRADA XXI1l ENPOS — ENCONTRO DE POS-GRADUACAO

UFPEL 2021

consumidores por estes produtos, que buscam prevenir ou tratar algumas doencas
cronicas (TAN, 2019). O uso de componentes bioativos da dieta como parte da
prevencdo de doencas tem sido amplamente aceito, devido aos beneficios
apresentados, além do baixo custo e seguranca do consumo.

Objetivou-se com este trabalho avaliar os conteudos de retinol, ergocalciferol e
tocoferol, bem como as fracdes do tocoferol em éleo de abacate da variedade
Breda, produzido no Brasil.

2. METODOLOGIA

O Oleo de abacate da variedade Breda foi produzido e doado por um produtor
de S&o Sebastido do Paraiso/MG/Brasil.

Foram realizadas as determinacdes das vitaminas: retinol (vitamina A),
ergocalciferol (vitamina D2) e tocoferol total (vitamina E), além da avaliagdo das
fracbes da vitamina E (a—, p—, y— e 6—tocoferol). Para a determinacdo das vitaminas
A usou-se a metodologia de CARVALHO et al. (1992), para vitamina D seguiram-se
as metodologias indicadas pela AOAC (2002) e para vitamina E e fragcles, a
metodologia proposta por BRUBACHER et al. (1985).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A avaliacdo de vitaminas no 6leo de abacate evidenciou maiores teores de
vitamina E, enquanto que a vitamina D2 nao foi detectada (Figura 1).

Figura 1 — Determinacgédo de vitaminas no 6leo de abacate.
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Os carotenoides sdo pigmentos naturais presentes nos 0leos vegetais.
Constituem as cores laranja, vermelha e amarela do Oleo. Além de serem
precursores da vitamina A (a— e B-carotenos). Os carotenoides também servem
como antioxidantes para evitar reagfes com radicais livres. Geralmente, a
concentracdo de carotenoides nos Oleos vegetais € fortemente influenciada por
métodos de extracdo, cultivares vegetais e condi¢des climaticas (TAN et al., 2018).
No 6leo de abacate foi encontrado 6 UI.100 g de vitamina A.

A vitamina D apresenta-se sob 2 formas, como ergocalciferol (D2) e
colecalciferol (Ds). A funcdo mais conhecida e estudada desta vitamina esta
relacionada com a regulacdo do metabolismo de calcio e do fésforo. Ainda que ela
venha demonstrando ter um papel importante na protecdo contra diversas doencas.
A ingestao de vitamina D em gquantidades elevadas pode conduzir a toxicidade, no
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entanto, os alimentos, em geral, contém teores relativamente baixos desta vitamina
(PARREIRA, 2013). No 6leo de abacate avaliado ndo se detectou a vitamina D-.

Tocoferdis sdo um conjunto de componentes lipossollveis que existem em
quatro formas diferentes (a—, B—, y—, 6—), dependendo da posi¢cdo e do namero de
grupos metil no anel fendlico. Os tocoferdis sdo antioxidantes naturais Uteis na
inibicdo do processo de peroxidacdo lipidica auto catalitica e da producdo de
radicais livres (FLORES et al., 2019).

A concentracdo de vitamina E no 6leo de abacate (12 UL.100 g!) é semelhante
ao contetdo reportado em azeite de oliva, 10-14 mg.100 g* (BOSKOU, 2006). A
retencdo de vitamina E ajuda a estender a vida util do 6leo, uma vez que o
o—tocoferol elimina os radicais livres produzidos durante as reacfes de oxidacao
(WOOLF et al., 2009). O a—tocoferol foi a principal forma de vitamina E encontrada
no Oleo de abacate (Tabela 1), ja y-tocoferol e &-tocoferol foram detectados em
baixas concentra¢cdes, enquanto que o B-tocoferol ndo foi detectado.

TAN et al. (2018) reporta que sao dois os principais tocoferodis presentes no
6leo de abacate, a-tocoferol (6,92-22,67 mg.100 g!) e y-tocoferol (1,42-2,96
mg.100 g?). O 6leo da variedade Breda mostrou teores compativeis com o0s
descritos na literatura.

Tabela 1 — Dados de quantificacdo das fracdes de tocoferois no 6leo de

abacate.

Determinacdao Valores
a—tocoferol (mg.100 g?) 10,50 + 0,232
B-tocoferol (mg.100 g?) ND < 0,02°
y-tocoferol (mg.100 g?) 1,77 £ 0,092
d—tocoferol (mg.100 g?) 0,091 + 0,0012
Somatério das fracdes (mg.100 g?1) 12,36

a Média e estimativa de desvio padréo.
bND = ndo detectado.

XU et al. (2020) analisaram cinco 6leos vegetais diferentes, e mostraram que
ha grandes diferencas nos niveis de tocoferéis. Entretanto, os dominantes nos cinco
Oleos foram o— e y-tocoferol, enquanto os niveis de PB- e &-tocoferol foram
insignificantes, sendo que P-tocoferol ndo foi detectado em Oleo de colza, 6leo de
linhaca e 6leo de gergelim, ja em semente de girassol e 6leo de milho foi encontrado
apenas 2,6 e 1,2 mg.100 g*, respectivamente. Da mesma forma, os conteidos de
d-tocoferol nos 6leos investigados variaram de 0,6 mg.100 g (6leo de semente de
girassol) a 2,3 mg.100 g (6leo de milho).

BERTRAND; OZCAN (2017) quantificaram os tocoferdis em cinco genétipos de
Oleo de linhaca e também encontraram diferenca entre as amostras. A fracao
dominante foi y-tocoferol, variando entre 19,6 e 169,7 mg.100 g, em menores
quantidades foi detectado a—tocoferol (0,3 a 1,5 mg.100 g!), sendo o conteido de
tocoferdis totais entre 30,3 e 437,4 mg.100 g*.

4. CONCLUSOES
Observou-se que das vitaminas lipossolUveis avaliadas no 6leo de abacate

produzido nacionalmente, a que se destacou, mostrando maiores teores, foi a
vitamina E.
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Na determinacdo das fracbes da vitamina E, verificou-se que a forma
dominante é a a—tocoferol.

Considerando que a vitamina E, além do aspecto nutricional, mostra
propriedades antioxidantes, sua presenca em concentracfes apreciaveis torna-se
interessante para o produto.
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