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1. INTRODUCAO

O abacateiro, originario do México e América Central, pertence a familia Lauraceae,
género Persea (FRANCISCO; BAPTISTELLA, 2005), seu fruto se destaca pelo valor
nutricional e como matéria-prima oleaginosa primordialmente insaturada, justificando o
interesse na extracdo do 6leo desse fruto (TANGO; CARVALHO; SOARES, 2004).

As variedades existentes apresentam frutos com distingdo de formas, tamanhos e
pesos, assim como, teor variavel de 6leo na polpa, de acordo com idade, maturacéo e
espécie (TANGO; CARVALHO; LIMONTA, 2004). Do peso total médio do fruto de abacate,
cerca de 70% correspondem a polpa, em que esta predominantemente concentrado o 6leo
(FAVIER, 1999). Os frutos no estagio maduro apresentam teores mais elevados de 6leo
(TANGO; TURATTI, 1992), que varia entre 5 e 35 % do peso da polpa (BORGES; MELO,
2011).

Existem varios processos para a producéo de 6leo de abacate, os quais envolvem a
extracao a partir da fruta utilizando solventes, prensagem mecanica, centrifugacdo, além
de extracdo enzimatica (BIZIMA et al., 1993).

Diante do exposto, este estudo teve por objetivo avaliar os indices de qualidade do
Oleo de trés diferentes variedades de abacate, obtidos por processo de centrifugacao.

2. METODOLOGIA

Os 6leos foram doados por um produtor de S&o Sebastido do Paraiso/MG. Esses
foram extraidos por centrifugacdo da polpa, através de processo do tipo Abencor,
semelhante ao empregado na obtencdo de azeites de oliva. Utilizaram-se para extracao
dos Oleos abacates das variedades Margarida, Breda e Hass. As amostras foram
submetidas, em duplicata, as determinag¢des do indice de acidez (I.A), indice de iodo (l.1),
indice de refracado (I.R) e indice de peroxidos (I.P), seguindo-se metodologia descrita por
American Oil Chemists’ Society (1992). Os resultados foram submetidos a analise de
variancia (ANOVA) e teste de Tukey ao nivel de significancia de 5%, para comparacéo
das médias.



CO2015

XXIVCONGRESSODEINICIACAOCIENTIFICA
DAUNIVERSIDADEFEDERALDEPELOTAS

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os indices de acidez, iodo, peréxidos e refracdo sdo importantes parametros
utilizados na classificacdo e caracterizacdo de 6leos vegetais (INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 1985).

A excecdo do indice de acidez, os parametros de qualidade avaliados nos éleos de
abacate mostraram que ndo ha diferencas significativas entre os 6leos em funcdo da
variedade de abacate utilizada para obtencéo, conforme se verifica na Tabela 1.

Tabela 1 — indices peroxidos (I.P.), de iodo (I.1.), de acidez (I.A.) e de refracéo (I.R.) dos
Oleos de abacates das variedades Margarida, Breda e Hass, obtidos por centrifugacéo
Parametros avaliados

Cultivar P, I, LA, IR.
Margarida 5.74+0,32a  75,70+1,60a 2,55+0,08a 1,463+0,000a
Breda 4,33+0,36a  76,80x1,70a 3,24+0,06b 1,463+0,000a
Hass 4,70+£0,49a 78,50+1,40a 1,21+0,01c 1,463+0,000a
Dados: I.P. = indice de peréxidos, em mEQ/1000g de 6leo; I.I. = indice de iodo, em g de 12/100g de 6leo;

I.A.= indice de acidez, em g de &cido oleico/100g de 6leo; I.R.= indice de refracéo, valor adimensional.
Valores seguidos de letras diferentes, ha mesma coluna, diferem estatisticamente ao nivel de 5 % de
probabilidade.

Tanto o indice de acidez (I.A.) como o de peroxidos (I.P.) relacionam-se com o
estado de conservacdo do 6leo, uma vez que a acidez é desenvolvida pela liberacéo de
acidos graxos a partir da hidrélise dos triglicerideos, e os peroxidos pelas reacbes de
oxidacao dos acidos graxos insaturados (TOFANINI, 2004). Percebe-se que o0 maior valor
de I.A. foi encontrado no 6leo da variedade Breda. Além das caracteristicas proprias dos
frutos, em funcdo da variedade, varios fatores podem também ter influenciado esse
resultado, como temperatura do ambiente durante a extracdo, tempo de exposi¢do ao ar
e atividade enzimética no 6leo.

Comparando os valores de I.A. com os estabelecidos pela legislacdo para azeite de
oliva virgem, somente o abacate da variedade Hass enquadrou-se dentro do maximo de
2 g/100 gem acido oleico (BRASIL, 2005). Entretanto, comparativamente a legislacéo para
azeite virgem comum, todas as amostras estariam em conformidade, ja que esta
estabelece o maximo de 3,3 g/100 g, em acido oleico (BRASIL, 1999). Também de acordo
com a legislacédo (BRASIL, 2005) o I.P. para azeite de oliva virgem, deve ser de no maximo
20 mEQ/1000g. Utilizando esta referéncia, os 6Oleos de abacate das trés diferentes
variedades apresentaram-se em conformidade. Como os perdxidos sdo os produtos
primarios de oxidacédo, a presenca em teores elevados destes compostos esta associada
a estado inadequado de conservacéao e utilizacdo dos 6leos (TOFANINI, 2004).

De acordo MORETTO; FETT (1998), quanto maior a insaturacdo de um acido graxo,
maior sera a sua capacidade de reacdo com iodo e, consequentemente, maior também
sera este indice. Os 6leos do abacate mostraram-se ricos em acidos graxos insaturados.
Entretanto, todos os resultados deste estudo foram inferiores ao encontrado por ORTEGA
et al. (2013), para o 6leo de abacates da variedade Hass (I.I. = 85,65 g de 12/100g de 6leo),
bem como ao reportado por SALGADO et al. (2008), para o 6leo da variedade Margarida
(96,319 de 12/100g de 6leo).

O indice de refracdo pode ser utilizado para identificar e determinar o grau de
pureza de substancias (WILLARD, 1974). Os indices de refracdo apresentaram o mesmo
valor, revelando que este parametro independe da variedade. PIGHNELLI (2008), em
analise da polpa de amendoim, teve como resultado para o I.LR. a 20 °C 1,460,
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evidenciando certa semelhanca entre os 6leos de amendoim e abacate quanto a este
parametro, que também se correlaciona diretamente com o grau de insaturagao.

Em um outro estudo do grupo (GOUVEIA et al.,, 2015), d6leos de abacate da
variedade Breda foram extraidos por uso de solvente ou por prensagem, a partir da polpa
seca por liofilizacéo, e a avaliacao dos parametros de qualidade mostrou que tanto o indice
de acidez como o de peroxidos sofreram influéncia do método de extracéo, pela menor
seletividade, a extracdo com solvente resultou em um 6leo com maiores indices de acidez
e peroxido (1,46 g de &cido oleico/100g de O6leo e 2,6 mEQ/1000g de O6leo,
respectivamente). Portanto, a extracdo por prensagem produziu 6leo com melhor
qualidade. Neste estudo, os I.I. foram de 80,86+0,66 e 80,37+0,67, respectivamente para
0s Oleos de abacate extraidos por solvente e prensagem mecanica, portanto bastante
proximos aos encontrados para os 6leos extraidos pelo processo de centrifugacdo. Os
I.LR. no estudo mencionado (1,461, para ambas amostras) foram similares aos
encontrados neste estudo.

4. CONCLUSOES

Os parametros de qualidade avaliados, de um modo geral, ndo mostraram diferencas
entre os 6leos em funcdo da variedade de abacate utilizada. No global, todos os 6leos
mostraram qualidade satisfatoria.
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