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1. INTRODUCAO

As evidéncias sobre a relacdo entre dieta e saude tém estimulado pesquisas
sobre as propriedades bioativas dos alimentos. As frutas e vegetais Sdo ricos em
compostos bioativos como compostos fendlicos e outros que sdo sintetizados no
metabolismo secundario. Os diversos compostos fendlicos podem apresentar efeitos
biolégicos, como acdo anti-inflamatodria, anticarcinogénica e, inclusive, atividade
antioxidante (SANTOS et al., 2008).

Entretanto, o conteiddo de compostos fendlicos em alimentos vegetais
depende de fatores intrinsecos, como género, espécie e cultivar, e extrinsecos,
como manuseio e armazenamento (TOMAS-BARBERAN; ESPIN, 2001). Os
antioxidantes sado compostos que atuam inibindo e/ou diminuindo os efeitos
desencadeados pelos radicais livres, podendo ser definidos como compostos que
protegem as células contra os efeitos danosos dos radicais livres oxigenados e
nitrogenados, formados nos processos oxidativos (SOARES et al., 2005).

O consumo de frutos tem aumentado, devido ao interesse da populacdo pela
promocdo da saude, principalmente aqueles ricos em antioxidantes. O Brasil € um
pais tropical com uma grande diversidade de frutas, sendo o abacate uma cultura
bem adaptada as condi¢des climaticas. Na producao dessa fruta, o pais enquadrou-
se em oitavo lugar mundial em 2013, com producdo de 157.428 toneladas,
destacando-se a regido Sudeste (Séo Paulo e Minas Gerais) (PEREIRA, 2015).

A maior parte da producédo brasileira de abacate destina-se ao consumo
interno “in natura”. Contudo, o 6leo de abacate, assim como os demais Oleos
denominados “6leos finos”, vem se destacando no mercado mundial para o consumo
na alimentacao, justamente devido a esta maior preocupag¢ao dos consumidores e
ao fato de ser um Oleo vegetal rico em antioxidantes naturais (como a vitamina E)
(MOOZ et al., 2012).

WANG, TERRELL E BOSTIC (2010) mencionam que estudos sobre a
composicdo fitoquimica de abacates sdo escassos, carecendo-se de informacdes
sobre o teor de compostos fendlicos totais e atividade antioxidante. Ainda, o
conhecimento de substancias com atividade antioxidante, destaca-se pela
possibilidade de ter aproveitamento como alimentos funcionais (ANDRADE-
WARTHA, 2007). Sendo assim, objetivou-se, com o presente estudo, avaliar a
atividade antioxidante bem como determinar a concentracdo de compostos fenolicos
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presentes no Oleo de abacate da variedade Breda, extraido em diferentes
temperaturas.
2. METODOLOGIA

Os 6leos de abacate brutos foram doados por um produtor de S&o Sebastido
do Paraiso/MG. Para extracdo dos 6leos, os frutos foram despolpados, sendo a
polpa agitada em reator e apds bombeada para uma centrifuga horizontal
(Tridecanter Gratt - Modelo GTM 230G) que executa a extracdo por centrifugagéo
em velocidade de cerca de 3500 rpm. O processo foi realizado em 3 diferentes
temperaturas: ambiente, 50°C e 70°C. Os Oleos extraidos foram filtrados,
submetidos a decantacdo e armazenados em frascos de vidro ambar de 250 mL.

A determinacdo da atividade antioxidante seguiu a metodologia de BRAND-
WILLIAMS et al. (1995). A absorbancia foi medida em espectrofotdmetro (JENWAY,
6700 UV/Vis) no comprimento de onda de 517 nm. A curva-padréo foi construida
com Trolox e os resultados expressos em mmol Trolox.g™.

A preparacdo dos extratos fenolicos seguiu a metodologia de MONTEDORO
et al. (1992) e a determinacdo dos compostos fendlicos, através da reacdo
colorimétrica seguiu a metodologia de GAMBACORTA et al. (2010). A leitura das
amostras foi realizada em espectrofotbmetro Jenway 6705 UV/VIS, utilizando o
comprimento de onda 750 nm. Para quantificacdo foi construida curva de calibracdo
concentracdo de padrdo de &cido galico, com leitura de absorbancia a 750 nm. Os
resultados foram expressos em miligramas de acido galico.kg de amostra.

Os resultados foram expressos em médias e desvio padrdo referentes as
determinacdes realizadas em triplicata, sendo as diferencas analisadas
estatisticamente pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 podem ser observados os resultados dos teores de compostos
fendlicos e atividade antioxidante (ABTS) dos Oleos de abacate extraidos em
diferentes temperaturas.

Tabela 1. Compostos fendlicos e atividade antioxidante do 6leo de abacate
obtido por diferentes temperaturas de extracado
Temperatura de extracdo dos 6leos
Determinacdes Ambiente 50 °C 70 °C

Compostos Fenolicos 474,44+4,40b 544,01+74,46a  868,72+161,24a
(mg &cido galico.kg™)

Atividade antioxidante 5,527+ 0,562b 6,243+2,536b 9,727+0,480a
(umol Trolox.g?)
Os valores referem-se & média de trés determinagdes + desvio padréo.
Letras diferentes na linha indicam a existéncia de diferenca significativa ao nivel de 5% pelo teste
de Tukey.

Pode-se notar que tanto o teor de compostos fendlicos quanto a atividade
antioxidante dos 6leos aumentaram com a elevacao da temperatura de extracéo, em
ambas determinacdes os maiores valores foram obtidos para o 6leo extraido a 70°C.
Acredita-se que as temperaturas aplicadas possam ter ampliado a dissolucao destes
compostos no 6leo durante a extracdo por centrifugacdo, ndo mostrando efeito
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deletério sobre os compostos avaliados, ou caso esse efeito tenha ocorrido, foi em
menor proporgéo que o de ganho em concentragao.

Estudo feito por VEDANA et al. (2008), com extratos de uva, observou efeito
semelhante ao encontrado neste trabalho, tendo o tratamento térmico favorecido a
extracdo dos compostos fendlicos e consequentemente aumentado a atividade
antioxidante.

Segundo CHEUNG; CHEUNG e OOI (2003), a atividade antioxidante de
plantas esta correlacionada a quantidade de compostos fendlicos. Por sua vez, a
eficacia da acédo antioxidante depende da estrutura quimica e da concentracdo dos
compostos fendlicos no alimento (MELO et al., 2008).

JORGE (2014) obteve resultados de atividade antioxidante, em 6leo de abacate
das variedades Margarida e Hass, extraido por centrifugacdo a 40 °C, igual a 7,93 +
0,01 uM Trolox/100 g e 5,05 £ 0,01 yM Trolox/100 g, respectivamente. Além disso,
para o Oleo de abacate comercial (prensado a frio) obteve 5,41+0,00 uM Trolox/100
g.

Estudos com azeite de oliva também tém relatado a correlacdo da atividade
antioxidante com a fracéo fendlica (LEE et al., 2009; SILVA et al., 2006). MELLO e
PINHEIRO (2012), demonstraram que as amostras de azeite de oliva prensado a
frio, que apresentaram teores mais altos de fenois, também foram as que
apresentaram as melhores respostas de atividade antioxidante.

Em estudo de RODEGHIERO (2016), em relacdo a diversas variedades de
azeite de oliva, obtidos por extracdo a temperatura ambiente, as maiores
concentracfes de compostos fendlicos reportadas foram de 156,74 e 145,50 mg
acido galico.kg™. Segundo a autora, teores discrepantes do contelido de compostos
fendlicos tém sido relatados na literatura (de 5 a 1000 mg.kg?), mas a maioria dos
valores geralmente ficam entre 100 e 300 mg.kg'. No mesmo estudo, a autora
também menciona que os maiores valores de atividade antioxidante ficaram em
torno de 4,20 mM Trolox.g™2.

4. CONCLUSOES

A atividade antioxidante e o teor de compostos fendlicos presente nos 6leos de
abacate obtidos pelo processo de centrifugagdo mostraram-se dependente da
temperatura de extracdo do Oleo, tendo a maior temperatura aplicada na extracéo
(70°C) se mostrado vantajosa para elevar o conteiddo de compostos fendlicos e
atividade antioxidante do produto. Observou-se ainda, que o 6leo de abacate
apresentou elevados valores para estes parametros, sendo inclusive superiores aos
reportados na literatura para azeite de oliva, que é um produto similar.
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