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1. INTRODUCAO

O fruto abacate (Persea americana Mill.) € um alimento que, em geral, é
consumido in natura, em preparacfes doces ou salgadas. Entretanto, este fruto é
muito empregado para obtencéo de dleo, que é utilizado para fins alimenticios, na
indastria de cosméticos ou de farmacos (PINTO et al., 2000).

O residuo da polpa, oriundo do processo de extracdo do Oleo, gera
acumulo de material fibroso nas industrias de beneficiamento, elevando os custos
para sua remocédo. Entretanto, o alto teor de fibras desse subproduto permite que
a farinha resultante da extracdo do 6leo possa ser utilizada na elaboracao de
produtos de panificacdo e massas alimenticias. Nesse sentido, o desenvolvimento
de produtos a base de abacate, além de representar novas opg¢des ao consumo
dessa fruta, pode propiciar alternativas alimentares associadas aos beneficios das
fibras ao organismo (CANCIAM; SANTOS; OLEGARIO, 2008).

Segundo RAGONE (2012), através do consumo de alimentos de cores
variadas, € bem provavel que o organismo receba todos o0s nutrientes que
necessita. Desta forma, muitas doencas podem ser prevenidas e a saude pode
ser mantida. Além disso, 0s pigmentos naturais apresentam vantagens no
marketing, por serem mais benéficos a satde (DUFOSSE, 2006).

Os pigmentos vegetais podem ser classificados em trés principais
categorias: carotenoides, clorofilas e flavonoides. Os carotenoides séao
amplamente difundidos na natureza e s&o subdivididos em: carotenos e
xantofilas. As clorofilas podem se apresentar em mais de uma forma. Quanto a
solubilidade, os carotenoides e as clorofilas sdo soluveis em lipideos e em
solventes organicos (acetona, benzeno, cloroférmio, dissulfeto de carbono, etanol,
e éter etilico) e estdo localizados nos cromoplastos e cloroplastos,
respectivamente (ROCHA; REED, 2014).

O betacaroteno, um importante carotenoide, € pigmento dos alimentos
amarelados ou alaranjados que promove a manutencdo dos cabelos e dos
tecidos, melhora a visdo noturna, age no metabolismo das gorduras. Ja a clorofila,
estd em abundancia na nos alimentos verdes, possui propriedades
anticancerigenas, efeito desintoxicante das células e poder de inibicdo dos
radicais livres (ROCHA; REED, 2014).

O objetivo deste trabalho foi elaborar macarrdo contendo farinha de
abacate, desidratada por liofilizacdo e desengordurada, e avaliar o teor de
carotenoides e clorofilas no produto.
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2. METODOLOGIA

Para elaboragéo da farinha foram utilizados abacates da cultivar Breda,
doados por um produtor de Sdo Sebastido do Paraiso — MG. Os frutos, no ponto
ideal de maturacdo, avaliado pela textura da polpa e teor de sdlidos sollveis
(cerca de 8° Brix), foram higienizados e despolpados. A polpa foi adicionada de
acido citrico (0,18% m/m) e congelada em ultrafreezer -80 °C (Coldlab), apds foi
liofilizada até atingir uma umidade residual de 5 a 6% (cerca de 48 h).

Para o preparo do macarrédo utilizou-se farinha de trigo duro e farinha de
abacate, na proporcdo de 9:1 (m/m), respectivamente, além de 1 ovo para cada
100 g de farinha. Os ingredientes foram misturados manualmente e apdés
passados por cilindros em uma maquina de massa elétrica com cortador, para
promover o perfeito amassamento e obtencdo da espessura adequada, na
sequéncia a massa foi cortada em tiras finas e submetida aos tratamentos.

Separou-se 0 macarrao em 3 partes, sendo parte mantida fresca, ou seja
sem aplicacdo de nenhum procedimento de aquecimento; a segunda parte foi
desidratada em micro-ondas por 1 min e a terceira parte que foi pré-cozida por 2
min em agua fervente e na sequéncia desidratada em estufa a 70 °C por 5 h.

Analisou-se nos macarrdes o teor dos pigmentos carotenoides e clorofilas.
Utilizou-se a metodologia de RODRIGUES-AMAYA (2001), que consistiu em
pesar 2 g do produto, adicionar 20 mL de acetona gelada, manter sob agitacéo
por 10 min, filtrar em algodao para funil de separacao, adicionar 30 mL de éter de
petrdleo e 30 mL de agua destilada, recolher a fase aquosa, fazer mais 3
lavagens com 30 mL de agua destilada. Apdés a ultima lavagem recolheu-se a
parte superior em baldo de 50 mL e completou-se o volume com éter. Para
carotenoides executou-se a leitura da absorbancia no comprimento de onda 450
nm, sendo os resultados expressos em mg.kg™ de B-caroteno. Para determinacéo
de clorofilas, executou-se 0os mesmos procedimentos descritos anteriormente,
entretanto, efetuando-se a leitura da absorbancia nos comprimentos de onda 630,
670 e 710 nm, sendo os resultados expressos em mg.kg™.

Os resultados foram submetidos a andlise de variancia e teste de Tukey,
ao nivel de significancia de 5%, para comparacdo dos tratamentos.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A seguir estdo apresentados os resultados das analises de carotenoides e
clorofilas no macarréo contendo farinha de abacate (Tabela 1).

Tabela 1 — Dados das avaliagcbes de carotenoides e clorofilas em macarrao
preparado com farinha de abacate

Tratamento Carotenoides* Clorofilas*
(mg.kg™ B-caroteno) (mg.kg™)
Fresco 482+0,17b ND
Desidratado em micro-ondas 7,13+1,86a ND
Desidratado em estufa 3,70+ 0,06 ab 0,02 £ 0,02

*Dados em base seca.

Letras diferentes na coluna indicam diferenca estatisticamente significativa (p<0,05) pelo teste de
Tukey.

ND = N&o detectado.
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Verificou-se baixo conteudo de carotenoides nas amostras, sendo que a
menor concentragao (p<0,05) foi encontrada na amostra seca em estufa e o maior
conteudo (p<0,05) na amostra que foi submetida ao aquecimento no micro-ondas.
Pode-se inferir que o tratamento aplicado para estabilizar o macarréo
(desidratacdo no micro-ondas ou estufa) exerceu influéncia sobre os pigmentos
presentes. No caso do processo em micro-ondas o rapido tempo de aplicacéao
parece ter sido vantajoso, jA que pode ter inativado enzimas e estabilizado os
compostos, por outro lado, na secagem em estufa o0 macarrdo teve maior perda
de pigmentos, possivelmente por passar por cozimento prévio a secagem (tal
procedimento foi necessario para inativar as enzimas responsaveis pelo
escurecimento), ou ainda, pelo maior periodo de tempo que ficou exposto ao calor
durante a secagem. O macarrdo fresco, além de conter maior teor de umidade,
NAo passou por processos que inativassem as enzimas, tais fatos podem ter
contribuido para reducéo no conteudo de pigmento. Salienta-se que os valores da
Tabela 1 foram expressos em base seca.

BOSCHI (2015) avaliou o teor de carotenoides em abdbora e encontrou
0,98 mg de B-caroteno.100 g™ matéria seca. O valor obtido pelo autor foi inferior
ao encontrado nos macarroes.

Em relacéo as clorofilas, somente na amostra que foi pré-cozida e seca foi
possivel detectar, entretanto, em teor muito baixo. A decomposicao das clorofilas
em alimentos processados inicia-se com o rompimento de tecido pelas forgas
externas do processamento, que levam a alteracfes quimicas e enzimaticas na
estrutura do pigmento com consequente reducdo de sua concentracdo (STREIT
et al., 2005).

Em outro estudo do grupo foram avaliados os teores de carotenoides e
clorofilas na farinha de abacate liofilizada e desengordurada, tendo-se obtido para
carotenoides 10,00+0,03 mg.kg™ B-caroteno e para clorofilas 0,47+0,08 mg.kg™
(COSTA et al., 2019). Entretanto, cabe considerar que a concentracdo de farinha
de abacate utilizada no preparo do macarrao foi relativamente pequena.

4., CONCLUSOES

Observaram-se baixos valores de carotenoides nas amostras de macarréo
adicionado de farinha de abacate, e insignificante teor de clorofilas, sendo que os
tratamentos aplicados para estabilizar o produto ndo afetaram o conteddo dos
pigmentos.

A partir deste estudo, pode-se constatar que a elaboracdo dos macarrdes
com a adicdo de farinha de abacate € viavel, possibilitando novas formas de
aplicacao para este fruto.
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