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1. INTRODUCAO

O abacateiro é cultivado em quase todos os estados do Brasil, sendo a
variedade Breda uma das mais consumida, devido ao seu sabor mais doce,
atendendo assim as caracteristicas do habito alimentar do consumidor brasileiro
(HOLBACH, 2012).

O fruto (Persea americana Mill) apresenta apreciaveis qualidades
nutricionais quando comparado com outros frutos tropicais, como alto teor de
lipideos insaturados, vitaminas e fibras (DAIUTO et al., 2010).

A concentracao de lipideos na polpa do fruto € dependente da variedade,
no caso da Breda hd em média 15,8% (GOUVEIA et al., 2015), valor mediano
guando comparado a outras variedades (TANGO et al., 2004; OLIVEIRA et al.,
2013).

O ¢leo extraido do abacate tem sido cada vez mais utilizado nas industrias
de alimentos e farmacéutica. Assim, estudos relacionados a diferentes técnicas
de obtencdo do 6leo tém sido realizados. Nestes estudos tém sido observado
grande variagcdo nos indices de qualidade do 6leo em fun¢éo da técnica utilizada
(BORA et al., 2001; SALGADO et al., 2008; SANTANA et al., 2011; ORTEGA et
al., 2013; JORGE et al.,, 2015), sendo os valores também dependentes da
variedade do abacate avaliada. Assim, objetivou-se com o trabalho avaliar a
influéncia do método de secagem e extracdo do 6leo de abacate da variedade
Breda nos indices de qualidade.

2. METODOLOGIA

Os abacates da variedade Breda, procedentes de Sdo Sebastido do
Paraiso/MG, foram obtidos em estadio de maturacdo incompleto, sendo a
matéria-prima mantida sob armazenamento a temperatura ambiente (28 °C + 1
°C) armazenados envoltos em papel até atingir o grau ideal de maturacéo,
determinado em funcéo da textura da polpa e teor de sélidos soluveis (cerca de 7-
8 ° Brix).

A massa total da polpa obtida foi dividida em trés por¢cbes iguais e
submetida, respectivamente, a secagem em estufa sob ventilacdo a 40 °C ou a 60
°C (modelo MAQ35, Marconi) e a 60 °C em estufa a vacuo (Vacuoterm 6030A).
Independente do método, a secagem foi realizada até obter um produto com
umidade final de, aproximadamente, 5-6 %. As amostras secas foram embaladas
em polimeros de polietileno, protegidas da luz e estocadas em freezer (-18 °C) até
0 momento da extragédo do odleo.
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Procedeu-se a extracdo do 0Oleo por dois processos distintos: prensagem
mecénica e Soxhlet com éter de petréleo. As amostras de polpa seca foram
prensadas com uma forca de 9 ton, em prensa mecéanica (Marconi), a temperatura
ambiente. Para extracao por Soxhlet foram pesadas, aproximadamente, 15 g de
amostra, acondicionadas em cartucho de papel filtro, previamente
desengordurado, sendo utilizado éter de petréleo como solvente extrator. O
processo foi conduzido por um periodo de 6 h e apds, o solvente remanescente
foi eliminado com borbulhamento de nitrogénio gasoso. Os 6leos obtidos foram
armazenados em vidro ambar e sob congelamento a -18 °C.

Determinaram-se, em triplicata, os indices de acidez (I.A.), de peroxido
(I.P.), de iodo (l.I.), de refracdo (I.R.) e condutividade elétrica (C.), segundo as
normas da 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 comparagdo das médias,
utilizando-se o programa Statistix 10.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com os resultados da Tabela 1, houve influéncia do método de
secagem da polpa e extracdo do 6leo de abacate nos valores do I.P. O maior
valor foi obtido para a secagem a 40 °C e extragao por prensagem € 0 menor para
a secagem a 60 °C sob vacuo e extracao por solvente. Diferentes valores tém
sido relatados na literatura para o I.P. de 6leos de abacate para esta e outras
variedade de abacate. No estudo de BORA et al. (2001) com o 6leo extraido por
solventes a partir da polpa seca a 50 °C de abacates da variedade Fuerte, obteve-
se I.P. de 1,4 mEg-g Oz kg*. SILVA et al. (2014) obtiveram para o 6leo extraido
por solvente cuja polpa de abacate Breda foi seca por liofilizacdo, valor de 2,6
mEQg-g O2 kg de 6leo. J& no estudo de ORTEGA et al. (2013) com abacate da
variedade Hass, o 6leo extraido por solvente, apresentou valor de 3,79 mEg-g Oz
kg' e SALGADO et al. (2008) com abacates da variedade Margarida, cuja polpa
foi seca a 50 °C e a extracdo do 6leo procedeu-se por solventes, obteve-se |.P.
de 20,58 mEq Oz kg~2.

Tabela 1: indices de qualidade do dleo de abacate da variedade Breda obtido por
diferentes formas de secagem da polpa e métodos de extracao

Processo de Parametros avaliados

Secagem I.P. 1. [LA. I.R. C
Prensagem mecanica
40°C 7,43+0,20 A 90,12+1,62 AB 5,08+0,01 A 1,465+0,001 A 0,515+0,00 A
60°C 4,89+0,19 C 90,27+0,04 AB 1,56+0,06 CD 1,466+0,001 A 0,325+0,00 F
60°C Vacuo 4,49+0,38 C 91,39+0,66 A 1,64+0,11 C 1,465+0,001 A 0,375+0,00 E
Solvente
40°C 6,15+0,09 B 87,68+1,36 B 4,67+0,09 B 1,465+0,001 A 0,465+0,00 B
60°C 5,89+0,22 B 88,26+1,24 B 1,37£0,01 D 1,465+0,001 A 0,455%0,00 C
60°C Vacuo 3,32+0,00 D 88,20+0,00 B 1,17+0,07 E 1,465+0,001 A 0,405+0,00 D

I.P. = indice de peroxidos, em mEqg-g Oz kg de 6leo; I.I. = indice de iodo, em g de 12.100 g de
6leo; I.A.= indice de acidez, em g de &cido oleico 100 g! de 6leo; I.R.= indice de refracdo, valor
adimensional; C = condutividade elétrica, em ps.cm-l. Valores seguidos de letras diferentes, na
mesma coluna, diferem estatisticamente a 5 % pelo teste de Tukey.



C .3 2 O 'I 6 XXV CONGRESSO DE INICIACAO CIENTIFICA 23 SEMANA INTEGRADA
% UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS 2 SN = (LR

UFPEL /2016

De uma forma geral, os maiores valores para o l.l. foram obtidos com a
extracdo por prensagem, contudo sem diferenca significativa entre as condigdes
de secagem da polpa. Os valores obtidos estdo condizentes com a literatura,
BORA et al. (2001) encontraram para a variedade Fuerte valores inferiores para
I.I. (77,6 g de 12 100 g1), ja no estudo de SALGADO et al. (2008) com a variedade
Margarida e ORTEGA et al. (2013) com a variedade Hass, valores superiores
foram obtidos, 96 g de 1. 100 g e 85,65 g de I2. 100 g1, respectivamente.

A secagem da polpa a 60 °C sob vacuo produziu 6leos com baixos valores
para o I.A., o método de extracdo influenciou nos valores, sendo que a extracédo
por solvente produziu valores mais baixos. Por outro lado, a secagem a 40 °C
proporcionou 0s maiores valores, possivelmente em funcdo da maior atividade
das enzimas lipases, que nesta temperatura ainda permanecem ativas, enquanto
gue a 60 °C estas enzimas sao inativadas. Estudos mostram que, em azeite de
oliva as lipases sao inativadas em temperaturas ao redor de 60 °C (CIAFARDINI
et al., 2006). Contudo, apenas em temperaturas entre 20 e 30 °C, as enzimas
mostram grande atividade.

Além da influéncia da temperatura de secagem da polpa, 0 aquecimento
aplicado durante a extracéo do 6leo por Soxhlet, possivelmente, tenha contribuido
para a inativacdo de enzimas lipases e lipoxigenases, o que possibilitou a
obtencéo de baixos valores para o I.P. e L. A.

BORA et al. (2001) obtiveram para o 6leo de abacate extraido por solvente
a partir da polpa seca a 50 °C valores semelhante para o I.A. (1,23 %), aos
obtidos com o 6Gleo cuja polpa foi seca a 60 °C sob ventilacdo ou vacuo. Ja no
estudo de SANTANA et al. (2011) em que a polpa foi seca a 60 °C e a extracao
por solvente ou prensagem, baixos valores para o |.A. foram obtidos, variando de
0,42 a 0,70 %.

N&o houve diferenca significativa nos valores do I.R. para as diferentes
amostras, independente do método de secagem e extracdo do 6leo. Valor inferior
foi obtido para o I.R. (1,4608) por BORA et al. (2001).

Houve variacdo significativa dos valores de condutividade dos 6leos,
independente da variedade e do método de secagem ou extracdo. A
condutividade pode ser afetada pela presenca de produtos primarios de oxidacao
e hidrélise. Os maiores valores foram obtidos para as amostras secas a 40 °C,
justamente os 6leos que apresentaram maiores valores para o I.P. e I.A. Por outro
lado, também a presenca de compostos minoritarios, com potencial dissociavel,
pode influenciar na condutividade, assim, somente a partir da avaliagdo do perfil
destes componentes, se podera inferir sobre os efeitos neste parametro.

4. CONCLUSOES

De uma forma geral, para o O0leo de abacates da variedade Breda, a
secagem da polpa sob vacuo e a extracdo com solvente favorece a qualidade do
produto.
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