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1. INTRODUCAO

O abacate conttm em sua polpa de 5 a 35% de lipideos, tornando-se
matéria-prima de interesse para obtencdo de 6leo. Esse teor varia conforme a
idade da planta, variedade, maturacdo do fruto, fatores edafoclimaticos, entre
outros (SILVA et al., 2015). O éleo de abacate assemelha-se ao azeite de oliva,
com similaridades em suas propriedades fisico-quimicas e composicao,
predominando em ambos, como majoritario, o &cido oleico (DUARTE et al., 2016).

O Oleo de abacate é extraido quando os frutos estdo maduros. Existem
varios processos de extracdo, sendo que atualmente a centrifugacdo da polpa
ganha destaque, ainda que a prensagem, que € um método bastante antigo
também possa ser empregada (RAMALHO; SUAREZ, 2012), Todavia, o principal
obstaculo para obtencao do 6leo € o alto teor de umidade que afeta o rendimento
da extracao (CAMPOS, 2009).

O Oleo de abacate é rico em acidos graxos monoinsaturados e outros
compostos minoritarios de carater bioativo, que lhe conferem alta qualidade
nutricional (CHEIKH et al., 2008). Estudos comprovam que esse Oleo
desempenha efeitos fisioldgicos benéficos em humanos, podendo reduzir os
niveis de LDL-colesterol e triglicerideos, ndo modificando o HDL-colesterol,
considerado o bom colesterol (FERRARI, 2015). Entretanto, apesar dos diversos
beneficios a salde associados a este produto, o consumo direto do 6leo de
abacate na alimentagdo humana ainda é pouco expressivo.

O aquecimento do 6leo em altas temperaturas, durante o preparo de
alimentos, pode alterar a composicdo, degradando acidos graxos e compostos
minoritarios. Conhecer os efeitos do aquecimento sobre a composi¢cdo dos
Oleos é fundamental para definir adequadamente sua aplicagédo, permitindo
adotar melhores estratégias de conservacao de sua estrutura, caracteristicas
sensoriais e tecnoldgicas (MUIK et al., 2007).

Sendo assim, objetivou-se com este trabalho avaliar a estabilidade
térmica dos pigmentos carotenoides e clorofilas no Oleo de abacate da
variedade Breda em comparacdo com Oleo de arroz e azeite de oliva.
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2. METODOLOGIA

Os oOleos de abacate brutos da variedade Breda foram doados por um
produtor de S&o Sebastido do Paraiso/MG. Esse Oleo foi extraido por
centrifugacdo da polpa na temperatura de 50 °C. Para fins comparativos,
foram adquiridas amostras de azeite de oliva e de 6leo de arroz, de qualidade
comercial.

As amostras foram submetidas ao aquecimento, em bloco digestor
(Marconi, modelo MA 850), em temperatura de 180 °C, pelos tempos de 1:30,
3:00 e 4:30 h. Avaliou-se também uma amostra controle, sem aquecimento.

Determinaram-se nas amostras os teores dos pigmentos carotenoides e
clorofilas.

A determinacdo do total de carotenoides foi realizada segundo a
metodologia de RODRIGUES-AMAYA (2001), realizando-se a leitura da
absorbancia no comprimento de onda 450 nm. Os resultados foram expressos
em mg.kg'de B-caroteno. Na determinacdo do total de clorofilas, seguiu-se a
metodologia proposta pela AOCS (1992), efetuando-se a leitura da
absorbancia em 630, 670 e 710 nm, expressando-se em mg.kg™.

Os resultados foram submetidos a anélise de variancia e teste de Tukey
ao nivel de significancia de 5%, para comparacdo das médias no mesmo
tempo de aquecimento, e regressao polinomial para avaliar o efeito do tempo
de aquecimento.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Observaram-se diferencas significativas entre as amostras em todos os
tempos de avaliacdo, tanto para clorofilas quanto para carotenoides, tendo o
Oleo de abacate apresentado valores significativamente maiores para ambos
0s pigmentos em qualquer dos periodos de analise (Tabela 1).

O o6leo de arroz, mostrou menor conteudo de clorofilas que o azeite de
oliva, entretanto, em relacdo aos carotenoides, verificou-se o contrario, sendo
o teor maior no 6leo de arroz, com manutencdo da vantagem, mesmo apés as
4 horas e 30 minutos de aquecimento a 180 °C

Ao avaliar ao longo do tempo de aquecimento, verificou-se que o 6leo de
abacate teve uma perda de cerca de 57% de clorofilas apés 4:30 h de
aquecimento a 180 °C. Enquanto que no azeite de oliva, essa perda ficou em
torno de 80%. Para o O6leo de arroz, o conteudo deste pigmento, que
inicialmente era muito pequeno (controle), ficou indetectavel, ja a partir de
1:30 h de aquecimento.

A avaliacdo estatistica por regressdo (considerando R?20,9), somente
nao indicou alteracao significativa de clorofilas ao longo do aquecimento para
o azeite de oliva (R?=0,876).

Quanto aos carotenoides, as perdas apds 4:30 h de aquecimento a 180
°C foram de, aproximadamente, 36% para o azeite de oliva e 43% para o Oleo
de abacate. Em relacdo ao 6leo de arroz, ndo se detectaram perdas, tendo
ocorrido certo aumento nos teores, que podem estar associados a erros
analiticos, considerando os pequenos valores das determinagdes.

Também para os carotenoides, somente n&do houve alteracdo significativa
ao longo do aquecimento para o azeite de oliva (R?=0,6423).
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Tabela 1 — Avaliagbes dos pigmentos carotenoides e clorofilas em oleo de
abacate, Oleo de arroz e azeite de oliva

Determinacodes

Amostras Carotenoides Clorofilas
mg.kg'de B-caroteno mg.kg?
Controle
Azeite de oliva 1,759+0,042 b 1,061+0,002 b
Oleo de Arroz 1,518+0,023 c 0,0389+0,049 ¢
Oleo de abacate 20,254+0,083 a 10,441+0,112 a
1:30 h de aquecimento
Azeite de oliva 0,751+0,17 c 0,2840,14 b
Oleo de Arroz 1,863+0,28 b ND
Oleo de abacate 16,06+0,00 a 6,11+0,47 a
3:00 h de aquecimento
Azeite de oliva 0,878+0,02 c 0,50+0,01 b
Oleo de Arroz 2,186x0,01 b ND
Oleo de abacate 13,31+0,01 a 4,27+0,00 a
4:30 h de aguecimento
Azeite de oliva 0,954+0,08 c 0,42+0,00 b
Oleo de Arroz 2,128+0,00 b ND
Oleo de abacate 11,50+1,42 a 4,43+0,09 a
Equac0des de regressao Equac0des de regressao
polinomial e R? polinomial e R?
Azeite de oliva y =0,0165x% - 0,3039x + 1,616 y = 0,448x? - 2,7366x +
R2=0,6423 4,3227
R2=10,8762
Oleo de Arroz y =-0,1041x? + 0,74x + 0,8514 y = 0,0097x? - 0,0603x +
R2=0,979 0,0875
R2 =0,9333
Oleo de abacate  y=-0,9167x%+ 1,0793x + 19,159 y=1,1186x%- 7,5752X +
R2=0,9419 16,861
R2 = 0,9996
Letras diferentes na coluna indicam diferenca significativa ao nivel de 5% pelo teste de
Tukey.

ND = ndo detectado
4. CONCLUSOES

O O6leo de abacate apresentou teores significativamente maiores de
carotenoides e clorofilas que o azeite de oliva e o 6leo de arroz. Desses
pigmentos, os carotenoides mostraram maior estabilidade ao aquecimento,
sendo o percentual de perdas no 6leo de abacate proximo ao detectado no
azeite de oliva. No Oleo de arroz os carotenoides mostraram maior
estabilidade.

Considerando os efeitos positivos a saude, especialmente associados
aos carotenoides, destaca-se a importancia de divulgar estes dados e
estimular o consumo do 6leo de abacate, sendo que para garantir maior
beneficio, o produto ndo deve ser submetido ao aquecimento por longo tempo.
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