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1. INTRODUCAO

O uso de Oleos vegetais in natura na culindria vem aumentando entre a
populacdo, que busca habitos mais saudaveis (REDA; CARNEIRO, 2007). O éleo
de abacate € bastante similar ao de oliva, especialmente, em relacdo a
composicdo de &cidos graxos (BLEINROTH; CASTRO, 1992), entretanto, ainda
pouco explorado para fins alimentares.

O abacate (Persea americana), fruto tropical e subtropical, é originario da
América Central. Sua polpa apresenta em média 6,94 g de carboidratos; 17,34 g
de lipideos; 2,08 g de proteinas; 2,72 g de fibras e 70,92 g de adgua em 100
gramas de polpa in natura (AGRIANUAL, 2011). Esse fruto é um dos mais
gordurosos, e exatamente em fungcédo disso, apresenta grande potencial para a
extracdo de 6leo com qualidade nutritiva e nutracéutica, especialmente em funcéo
dos compostos presentes na fracdo lipidica, como acidos graxos
monoinsaturados, especialmente o oleico, e o baixo conteudo de acidos graxos
saturados (SANTOS et al., 2014).

A aplicacdo do 6leos de abacate para elaboracdo de produtos alimenticios
pode ampliar suas formas de consumo, bem como os beneficios deste produto a
saude humana (CANCIAM; SANTOS; OLEGARIO, 2008).

A determinacao de acidez pode fornecer um dado valioso na apreciacao do
estado de conservacao de um produto alimenticio. Os acidos organicos presentes
em alimentos influenciam o sabor, odor, cor e estabilidade, o que infere
diretamente na manutencdo da qualidade do alimento (ZAMBIAZI, 2010). Além
disso, a determinacéo de cloretos também € de grande utilidade pois determina a
guantidade de cloreto de sédio presente em alimentos (AOCS, 1992).

Nesse sentido, 0 objetivo desse trabalho foi elaborar maioneses substituindo
parcialmente o Oleo de soja por 6leo de abacate e avaliar alguns parametros
fisico-quimicos nas formula¢des desenvolvidas.

2. METODOLOGIA
2.1 Preparo das maioneses

Para a elaboracdo das maioneses foram utilizados 206 mL de dleo, 30 g de
gema de ovo pasteurizada, 28 mL de vinagre a 1%, 2,8 g de acucar, 2,5 g de
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salsinha picada previamente higienizada e 2,2 g de sal, segundo metodologia de
Alegre, Bobbio e Bobbio (1983). O preparo foi executado em mixer (Philips) e o
armazenamento em frascos de plastico esterilizados, com tampa, sob refrigeracao
(4° C). Elaborou-se uma formulag&o controle (somente com 6leo de soja — F1) e
trés formulacbes com substituicdo do 6leo de soja por 6leo de abacate, nas
proporcdes de 10% (F2), 15% (F3) e 20% (F4).

O oleo de abacate utilizado era da variedade Breda e foi doado pelo
produtor José Carlos Goncalves de Sdo Sebastido do Paraiso/MG. Segundo ele,
para extracdo do Oleo, os frutos foram despolpados, sendo a polpa agitada em
reator e ap0s bombeada para uma centrifuga horizontal (Tridecanter Gratt -
Modelo GTM 230G), que executa a extracdo por centrifugacdo em velocidade de
cerca de 3500 rpm. O processo foi realizado na temperatura de 50°C. O dleo
extraido foi filtrado, submetido a decantacdo e armazenado em plasticos (PET) de
250 mL.

Os demais ingredientes foram adquiridos no comércio local.

2.2 Determinacdes

As determinacfes de acidez e cloretos seguiram as normas da American
Oil Chemists Society (AOCS, 1992). Sendo a acidez expressa em porcentagem
de &cido oleico e os cloretos em porcentagem de cloretos (p/p), em NacCl.

Para determinar a consisténcia, colocou-se a amostra (maionese) no
consistbmetro Bostwick, com a alavanca elevada, no espaco indicado e ap0s
levantou-se a alavanca observando se haveria escoamento, ao final de 30
segundos registrou-se o0 valor alcangando na escala do equipamento (em
centimetros).

2.3 Andlise Estatistica

Os valores obtidos foram expressos em médiatdesvio padrdo e a
comparacao entre os resultados realizada por analise de variancia e teste de
Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade, empregando o programa Statistix 10.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

No desenvolvimento de um novo produto € imprescindivel o
aperfeicoamento de padrdbes como cor, aparéncia, odor, sabor, textura,
consisténcia e a interacdo dos diferentes componentes, objetivando alcancar o
equilibrio entre a qualidade do produto e sua aceitacdo sensorial (BARBOSA,
FREITAS; WASZCZYNSKYJ, 2003).

A determinacdo do teor de acidez pode ser realizada por métodos que
exprimem a acidez total ou a acidez volatil. A determinacdo da acidez total
baseia-se em titular com solugfes de alcali-padrdo todos os acidos presentes no
produto. A ponto de equivaléncia durante a titulacdo ocorre quando o numero de
equivalentes do acido presente na amostra se iguala ao numero de equivalentes
da base usada na titulacdo. Para visualizar este ponto € usado um indicador
apropriado, a fenolftaleina (ZAMBIAZI, 2010).

Cloretos podem ser determinados por métodos gravimeétricos, volumétricos,
potenciométricos e colorimétricos. Os métodos volumétricos, como o método de
Mohr e Volhard, sdo muito utilizados. No método de Mohr executa-se a titulagéo
com uma solugcdo-padrédo de nitrato de prata usando-se cromato de potassio
como indicador (BACCAN et al, 2001).

Na andlise de consisténcia, efetuada pela medida do escoamento da
amostra em uma escala, pode-se obter informacgdes do sistema para alimentares
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que permitam definir sua aplicacdo e qualidade (FORMARIZ et al., 2004).
Especialmente no caso da maionese, esta medida é de suma importancia para
caracterizar o produto, ja que fluidez ndo € uma caracteristica desejavel.

Na Tabela 1 temos os resultados das determinacdes fisico-quimicas de
acidez, cloretos e consisténcia nas diferentes formulacdes de maioneses.

Tabela 1 — Determinacfes de acidez, cloretos e consisténcia realizadas em maioneses contendo
6leo de abacate

Acidez Cloretos Consisténcia
(% de acido oleico) (% p/p em NacCl) (cm)
F1 1,06+0,02 a 0,68+0,02 b 0
F2 0,96+0,01 b 0,89+0,06 a 0
F3 1,04+0,00 a 0,84+0,05 a 0
F4 0,98+0,03 ab 0,81+0,06 a 0

F1 — controle; F2 — 10% de 6leo de abacate ; F3 — 15% de dleo de abacate e F4 — 20% de 6leo de
abacate. Letras diferentes na coluna indicam diferenca estatisticamente significativa, ao nivel de
5% de probabilidade.

A andlise estatistica revelou algumas diferencas estatisticamente
significativas entre as formulacfes em relacdo a acidez, entretanto, os valores
foram numericamente muito proximos, indicando que as diferencas ndo foram
expressivas. Chaves et al. (2013), em um estudo com biscoitos elaborados com
farinha e 6leo da polpa de abacate, em teores proximos aos utilizados nas
maioneses, encontraram acidez titulavel de 0,93%, portanto, proxima aos valores
obtidos nas maioneses.

Na determinacdo de cloretos pode-se observar que somente a maionese
padrao (F1) diferiu estatisticamente das demais, apresentando 0s menores
valores. Considerando que a quantidade de cloreto de sédio adicionada foi igual
em todas as formulacdes, pode-se supor que o 6leo de abacate tenha contribuido
para a elevacdo dos teores deste componente, infere-se que, possivelmente,
tenha ocorrido a precipitacdo de cloreto de potassio, levando em consideracao
gue no abacate existe uma quantidade significativa deste mineral.

Em relacdo a consisténcia (resisténcia ao escoamento), observou-se que
todas as maioneses se mostraram bem consistentes, visto que as mesmas
resistiram ao escoamento, tanto recém-preparadas quanto depois de refrigeradas.
Assim, ao realizar-se a determinacdo, ndo houve avanco das maioneses na
escala do consistdmetro, apos o tempo indicado para a medida (30 s).

4. CONCLUSOES

Foi possivel a elaboracdo de maioneses com a substituicdo parcial do 6leo de
soja por Oleo de abacate e as formulagcdes produzidas apresentaram
similiraridade consisténcia e acidez com a controle. Em relacdo aos cloretos,
verificou-se maiores teores nas maioneses com 0Oleo de abacate.
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