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RESUMO

O o6leo de abacate (Persea americana Mill) como matéria-prima para a industria

alimenticia

Habitos de vida saudaveis e uma dieta balanceada aliados ao alto consumo de
frutas e vegetais, estdo associados a reducdo do risco de doencas e a manutencao da
saude. O dleo de abacate possui em sua composi¢cao substancias bioativas capazes de
prevenir e controlar as dislipidemias. Como existem poucas pesquisas cientificas
avaliando o potencial deste 6leo para consumo humano, o presente trabalho estudou os
processos de extracdo e refino do 6leo de abacate, bem como suas propriedades
funcionais. Os resultados mostraram que 0s processos de extracdo e refino do Oleo a
partir da variedade Margarida sao tecnicamente viaveis, o que 0 torna excelente
matéria-prima para a induastria alimenticia. Além disso, possui um perfil de &cidos
graxos muito semelhantes ao azeite de oliva, predominando em ambos o acido oléico,
gue em conjunto com o0s esterdis vegetais e a vitamina E presentes, é capaz de
influenciar positivamente o controle metabdlico do colesterol, prevenindo ou retardando
as doencas cardiovasculares.

PALAVRAS CHAVE: dleo de abacate, colesterol, esterdéis vegetais, vitamina E, acido
oléico.



ABSTRACT

The avocado oil (Persea americana Mill) as raw material for food industry
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1 INTRODUCAO

A doenga cardiovascular € a principal causa de morbimortalidade no Brasil
(300.000 mortes/ano), representando um enorme Onus financeiro para o pais
(CORONELLLI, 2003).

Alguns estudos populacionais chamam a ateng¢ao para uma maior suscetibilidade
as doencas cronicas em grupos submetidos a modernizacdo do seu estilo de vida.
Mudancas na dieta, estresse psicolégico, sedentarismo, obesidade, hereditariedade e
mudancas socio-econdmicas tém sido considerados fatores de risco para essa situacao
(CARDOSO, A.M.; MATTOS, I.E.; KOIFMAN, R.J., 2001).

Quanto maior a intensidade e o tempo de exposicao ao fator de risco, maior a
possibilidade de desenvolver a doenca. A hipercolesterolemia é um importante fator de
risco para doencgas cardiovasculares.

De acordo com dados da AMERICAN HEARTH ASSOCIATION (2002), mais de
30% da populacéo brasileira e 51% da populacdo americana, apresentam altos niveis
de colesterol (maior que 200 mg/dl), um dado preocupante, j& que estudos mostram que
taxas acima de 240 mg/dl de colesterol total, duplicam o risco de sofrer um ataque
cardiaco.

A literatura aponta para o inicio da aterosclerose ja na infancia pelo aumento do
colesterol plasmatico, que pode ser potencializado no decorrer da vida pelo tabagismo,
sedentarismo, hipertensdo arterial, obesidade e, principalmente alimentacéo
inadequada (CORONELLI, 2003; U.S. PUBLIC HEALTH, 1995).

No Brasil, GERBER & ZIELINSKY (1997) encontraram 28% de
hipercolesterolemia em criancas de 6 a 14 anos, residentes em Bento Gongalves, Rio
Grande do Sul. Um outro estudo realizado em Campinas, por MOURA et al., (2000),
mostrou 15,7% de hipercolesterolemia leve, 9,8% de moderada e 9,5% de grave,
totalizando 35% dos escolares com algum nivel de hipercolesterolemia.

O controle das doencas cardiovasculares pode ser feito com o auxilio de
medicamentos ou através da dieta, que consiste também na melhor forma de
prevencdo. Recomendacles recentes sugerem que o consumo de graos, frutas e

vegetais deve ser aumentado para se prevenir ou tratar essas doencas (COMMITTEE
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ON DIET AND HEALT, 1989), e dentre os possiveis componentes destes alimentos que
teriam ac¢bes hipocolesterolémicas destacam-se as proteinas vegetais, as fibras e
alguns compostos fitoquimicos como o0s esterois/estandis, éacido fitico, taninos,
inibidores de enzimas, saponinas, entre outros.

Entre os alimentos fontes dessas substancias, o 6leo de abacate se destaca pela
excelente qualidade nutricional. De acordo com alguns estudos o 6leo é rico em [3-
sitosterol e &cido oléico, uma gordura insaturada utilizada como coadjuvante no
tratamento de hiperlipidemias.

Além disso, assemelha-se muito com o 0Oleo de oliva (importado e altamente
consumido no Pais), por ser extraido da polpa dos frutos e pela similaridade de suas
propriedades fisico-quimicas, principalmente pela composi¢cdo de seus &acidos graxos,
predominando em ambos o acido oléico (TANGO, J.S.; CARVALHO, C. R.; LIMONTA,
S.N.B., 2004).

Além da possibilidade de introduzir o 6leo de abacate puro para uso comestivel
como substituto do Oleo de oliva, uma das alternativas para oferecer ao consumidor
brasileiro um produto de qualidade superior seria a producao de 6leo de oliva e abacate
mesclado, em substituicdo as misturas de Oleo de oliva com Oleos vegetais
(principalmente Oleo de soja), normalmente oferecidas pelo mercado interno com a
finalidade de diminuir os custos de importacdo do azeite de oliva no Brasil (SOARES et
al. 1992).

Com base no exposto acima e na procura dos consumidores por alimentos mais
saudaveis que possam ser utilizados como coadjuvantes no tratamento de algumas
doencas, o presente trabalho teve como objetivo desenvolver e tracar um perfil
qualitativo e funcional do 6leo de abacate, para ser utilizado como matéria-prima na
industria alimenticia; estudar os processos de extracéo e refino do 6leo de abacate da
variedade Margarida; avaliar as caracteristicas fisico-quimicas do 6leo bruto e semi-

refinado e quantificar as substancias com acao funcional no 6leo bruto e semi-refinado.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Abacate e suas propriedades funcionais na reducdo do risco de doencas

cardiovasculares

O abacate esta entre as frutas mais vendidas no mundo e se destaca bastante
pela sua qualidade nutricional. No Brasil, normalmente € utilizado em pratos doces, seja
fresco com acgucar ou creme, vitaminas ou sorvetes, mas também pode ser utilizado em
pratos salgados como o guacamole (OLIVEIRA et al., 2006).

Apesar de sua versatilidade e valor nutritivo, cada 100g da fruta contém cerca de
180 calorias sendo que 85% delas séo provenientes da gordura. O abacate também é
fonte de muitos nutrientes, destacando-se as fibras e vitaminas. De acordo com NAVEH
et al., (2002) o total de fibras presentes no fruto fresco é de aproximadamente
5.29/100g. Sendo 75% insoluveis e 25% solaveis.

Esterois, alcoois, tocoferdis e carotenos também estdo presentes. Mesmo néo
podendo ser considerado como fonte protéica, o abacate contém quantidades muito
superiores desse nutriente quando comparado as outras frutas (SALGADO, 2005).

Estudos recentes indicam que o abacate pode trazer beneficios a saude, pois a
maior parte da gordura dessa fruta € monoinsaturada. Esse tipo de gordura ajuda a
diminuir os niveis de colesterol total, LDL colesterol (mau colesterol) e triacilgliceréis
além de aumentar os niveis de HDL colesterol (bom colesterol) (SALGADO, 2005).

Em pesquisa realizada por SALGADO, J.M.; BIN, C.; CORNELIO, A.R., 2006 foi
avaliada a influéncia do consumo de abacate da variedade Hass, durante sessenta
dias, nos niveis séricos de colesterol total, HDL e LDL colesterol, triglicérides, colesterol
hepético e excretado de ratos hipercolesterolémicos. Ao final de 30 dias, a dieta com
15% de abacate mostrou ser mais efetiva para reduzir os niveis de colesterol total, HDL
e LDL em comparacdo ao controle. Independente do tempo de estudo, foi percebido
gue para o teor de colesterol excretado, a melhor dieta foi a de 5% de abacate, pois
guanto maior a concentracdo de abacate, menor a excrecao de colesterol. A dieta com
5% de abacate, também foi a que mais influenciou nos niveis de triglicérides e

colesterol hepatico independente do tempo de anélise.
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Além disso, a grande quantidade de gordura € um importante fator para a
biodisponibilidade dos carotendides. UNLU et al. (2005) verificaram que a adicdo de
abacate e 6leo de abacate na salada, como Unicas fontes lipidicas, aumentaram
significativamente a absorcdo de luteina e a e B-carotenos.

O abacate € rico em vitaminas E e C, potentes antioxidantes, ajuda a promover a
saude dos dentes e gengivas, protegendo os tecidos do corpo dos radicais livres.
Contém vitaminas A e do complexo B, uma delas, o folato, é essencial para o
desenvolvimento saudavel de células e tecidos (SALGADO, 2005).

Também é rico em fitonutrientes que ajudam na reducéo dos niveis de colesterol
agindo como antioxidantes neutralizando a ac¢do dos radicais livres, auxiliando assim,

na reducao do risco de doencas cardiovasculares e cancer (SALGADO, 2005).

2.2 Insaponificaveis do abacate

O oleo de abacate apresenta um elevado teor de insaponificaveis (1 a 4%),
quando comparado aos 6leos comestiveis comuns. Os insaponificaveis sdo definidos
como substancias presentes comumente nos Oleos de origem vegetal e animal,
insollveis em agua e ndo susceptiveis de modificacdes por reacdes de saponificacdo
(TURATTI et al., 1985).

O valor comercial da fragdo insaponificavel do 6leo de abacate é muito elevado,
em decorréncia de suas conhecidas propriedades medicinais e cosmetologicas. Sua
utilizacdo decorre de suas propriedades funcionais, e em geral utiliza-se o 6leo
enriguecido com uma alta concentracéo de insaponificaveis (MEDINA, 1978).

Os principais componentes contidos na fracdo insaponificavel dos o6leos e
gorduras sdo os esterois, alcoois alifaticos e terpénicos, hidrocarbonetos terpénicos,
tocoferdis, carotenos e outros compostos, alguns dos quais ainda néo identificados. O
componente predominante nos insaponificaveis do abacate € o grupo dos esterdis e 0
responsavel por 80% dessa fracdo é o beta-sitosterol. Outros esteréis presentes séo o

campesterol, stigmasterol e colesterol (TURATTI et al., 1985).
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2.2.1 Esterdis vegetais

Os fitosterois, também conhecidos como esteroéis vegetais, sdo substancias que
ocorrem em todo reino vegetal e encontram-se em maiores concentracbes em
alimentos gordurosos como Oleos, nozes e sementes. A soja e derivados nao
desengordurados sdo também boas fontes (HICKS & MOREAU, 2001).

A maioria dos fitosteréis contém 28 ou 29 carbonos, e uma ou duas ligacdes
duplas C=C tipicamente no nucleo esterol e algumas vezes, uma segunda dupla no
lado acil da cadeia. No entanto, podemos encontrar também fitostanois, conhecidos
como estanois vegetais, um subgrupo altamente saturado dos fitosterois, que né&o
apresenta nenhuma dupla ligacdo na molécula. Estudos recentes concluiram que tanto
0os esterGis como 0s estandis sao capazes de alterar positivamente as taxas de
colesterol (MOREAU et al, 2002).

Os fitosterdis sdo componentes chaves das membranas celulares vegetais,
assim como o colesterol € um componente chave das membranas celulares animais.
Existem mais de 40 tipos de fitosterdis, mas relativamente poucos sdo encontrados em
quantidades significantes em alimentos. Os fitosterois mais abundantes nos alimentos
sdo o0 beta-sitosterol, o campesterol e 0 estigmasterol, que apresentam uma estrutura
quimica semelhante ao colesterol, diferindo somente em seus comprimentos da cadeia
lateral (HICKS & MOREAU, 2001) (Figura 1). Esta similaridade na estrutura explica a

capacidade dos fitosterdis em reduzir o colesterol.
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Figura 1 - Estrutura quimica dos fitosteréis mais comuns e do colesterol

O R-sitosterol é o principal esterol presente nos alimentos, principalmente no

abacate, e é extraido dos 6leos vegetais. A sua esterificacdo, que forma o éster de
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reducdo estd associada ao papel preventivo dos fitoesteréis na reducdo do colesterol
plasmatico, que vem se confirmando cada vez mais.

Uma dieta balanceada com quantidades adequadas de vegetais fornece 200 a
400mg de fitosterdis, mas de acordo com a SOCIEDADE INTERNACIONAL DE
ATEROSCLEROSE (2003), a ingestao de pelo menos 2g/dia promove uma reducao
significativa no LDL-colesterol, ainda que néo influencie as concentragbes séricas de
HDL-colesterol e de triglicerideos.

Tém sido confirmados efeitos benéficos dos fitosterdis nos lipidios sanguineos
em estudos experimentais com animais e humanos. Esses estudos podem levar a
novas alternativas terapéuticas para tratamentos coadjuvantes da hipercolesterolemia
(TAPIERO et al, 2003).

Em estudo realizado com hamsters alimentados com uma dieta contendo 1% de
fitosterol, encontrou-se um decréscimo significativo na absorcdo do colesterol e uma
reducdo da producédo de placas quando comparado ao grupo controle (NATIONAL
INSTITUTE OF NUTRITION, 1998).

Foi investigado por WERMAN, M.J.; NEMAN, |.; MOKADY, S., (1991) o efeito da
ingestédo de varios tipos de 6leo de abacate no metabolismo hepatico de ratas fémeas.
Os animais foram alimentados com dietas contendo 10% de Oleo de abacate durante 4
semanas. Ratos alimentados com Oleo refinado obtido através da centrifugacdo da
polpa umida foram comparados com ratos alimentados com 6leo bruto extraido por
solvente organico. Os resultados mostraram que os ratos alimentados com o Oleo
extraido do caroco exibiram um aumento da incorporagdo de acetato [1-14C] nos
lipidios totais do figado. Além disso, foi observada uma reducao significativa nos niveis
de trigliceridios e cholesterol total dos ratos alimentados com o 6leo extraido do caroco.

O estudo sugere que as diferencas entre os animais alimentados com o 0leo
extraido da semente e o 6leo bruto, na distribuicdo das diferentes classes de lipides,
indicam que mais de um fator estao envolvidos nas altera¢des causadas pelos 6leos.

Varios estudos em humanos tém demonstrado o efeito hipocolesterolémico do
consumo de fitosteréis na alimentacdo humana. N&o estd totalmente claro se os
esterdis regulam o metabolismo das lipoproteinas no figado e intestinos, mas sabe-se

qgue reduzem os niveis circulantes de lipoproteinas aterogénicas.
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As lipoproteinas do plasma contém diversas apolipoproteinas, como as
apolipoproteina E (apoE), que controlam o seu metabolismo (KUUST, G.H,;
VANHANEN, H.; MIETTINEN, T.A., 1989).

Em humanos, a apoE €é um componente estrutural de quilomicrons e
remanescentes de VLDL, os quais regulam a ligacdo e a captagao celular de LDL.
Assim, muta¢des nas apoE foram descritas como responsaveis pela ocorréncia de
varias formas de dislipidemias. Ha trés genes principais de apoE em toda populacao
humana: E2, E3, E4. Assim, estes genes caracterizam fendétipos de apoE, sendo trés
homozigéticos (E2/E2, E3/E3, E4/E4) e trés heterozigoticos (E2/E3, E2/E4, E3/E4). As
concentracbes de colesterol total e triglicérides no plasma, representadas
principalmente pelas lipoproteinas de baixa densidade (LDL,VLDL), dependem do
genotipo apo E. O gendtipo E2 eleva triglicérides e reduz o colesterol total, enquanto E4
reduz triglicérides e eleva o colesterol total, ao mesmo tempo que E3 desempenha
papel intermediario entre as outras duas apoE. Sabe-se que os individuos E3/4,
absorvem maior quantidade de colesterol da dieta (MIETTINEN & VANHANEN, 1994).
No entanto, a resposta da colesterolemia com o uso de fitoster6is em funcdo dos
diferentes fenotipos de apoE néo esta ainda totalmente elucidada na literatura.

HO SS e col. investigaram o efeito do estigmasterol, campesterol e beta-
sitosterol na producédo de lipoproteinas em células HepG2 de figado humano e células
Caco2 do intestino e seus mecanismos envolvidos. As células foram incubadas por 24h
com 50 micromol/L dos diferentes fitosteréis e 10 micromol/L de atorvastatina. Os niveis
de lipoproteinas de muito baixa densidade — VLDL, em células HepG2 e niveis de
quilomicrons em células Caco2, foram medidas por western blotting. Os niveis de
secrecao de apo B100 tiveram uma reducdo significativa de aproximadamente 30%
depois da incubacdo com os fitosterdis quando comparado com o controle. Além disso,

as concentragcdes de éster de colesterol (CE) também diminuiram significantemente em
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necessidade de no minimo 3g/dia de fitoesterbis para reducdo da colesterolemia,
embora as concentragbes de HDL-colesterol e triglicérides ndo se alterem. Esses
resultados levaram ao enriqguecimento de margarinas comercialmente disponiveis, com
ésteres de fitosterdis ou fitostandis, que sdo os fitosterois reduzidos (LAW, 2000).
Durante os ultimos 10 anos, varias publicacbes examinaram as interacdes gene
dieta, nas quais foi estudada a resposta dos lipides plasmaticos, em funcdo de

alteracfes no teor de gordura e de colesterol da dieta (TALL et al, 1997).

2.2.2 Vitamina E (tocoferol)

A vitamina E é uma substancia lipossolivel e existente na natureza como
tocoferdis e tocotriendis, em quatro formas diferentes (a, B, y e d), sendo o a-tocoferol a
forma antioxidante mais ativa e amplamente distribuida nos tecidos e no plasma.
Constitui o antioxidante lipossolivel mais efetivo encontrado na natureza, e importante
fator de protecdo contra a peroxidacdo lipidica nas membranas celulares e na
circulacdo sanguinea (NIKI, et al. 1996). Os 6leos vegetais e as margarinas, além de
améndoas, amendoim e gérmen de trigo, constituem alimentos ricos em vitamina E.

A vitamina E pode exercer um potente efeito antioxidante, agindo diretamente na
neutralizacao dos radicais livres ou participando indiretamente de sistemas enzimaticos
com esta funcdo. (BENDICH, 1992; HALLIWEL & GUTTERDGE, 1989; GOODE &
WEBSTER, 1993).

Os radicais livres causam lesGes em praticamente todas as matérias organicas,
com particular interesse nas biomembranas lipidicas (MORANDI, 1996). A producédo
endogena de superoxidos e peroxidos de hidrogénio pode iniciar a peroxidacéo lipidica
em membranas bioldgicas expostas. Os radicais de acidos graxos formados dessa
maneira podem reagir espontaneamente com 0 oxigénio, formando peroxiradical de
acido graxo e este pode propagar a peroxidacdo de mais moléculas de acidos graxos
pela retirada de atomos de hidrogénio para formar hidroperéxidos e novos radicais de
acidos graxos e assim por diante, levando a oxidacdo de muitas moléculas de acidos
graxos (ABBEY, 1991; JIALAL & GRUNDY, 1992).
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Como resultado da peroxidacdo de &cidos graxos ocorre a producdo de
malondialdeido em tecidos submetidos a peroxidacao dos acidos graxos poliinsaturados
dentro das membranas fosfolipidicas (PERROTA & SHINAIDER, 1992). A vitamina E
(a-tocoferol) fornece atomos de hidrogénio para as membranas celulares e impede a
reacdo em cadeia que se propaga has membranas lipidicas (TIIDUS et al., 1993).

Alguns trabalhos populacionais e de laboratorio sdo disponiveis para o
entendimento do papel desta vitamina na protecdo contra os radicais livres. Em um
estudo realizado por VANNUCCHI H et al. (1998) com ratos, onde foi provocada lesédo
de membrana por meio de isquemia mesentérica, observou-se que houve uma
diminuicdo da producéo de radicais livres no grupo de animais que receberam dieta
suplementada com vitamina E, sendo esta producdo aumentada no grupo que recebeu
uma dieta deficiente desta vitamina. Neste estudo, foi avaliada a protecdo oferecida
pela vitamina E & membrana, impedindo a translocacgéo intestinal de Candida albicans e
os resultados obtidos levaram a conclusao de que nao houve influencia da vitamina E
na translocacado intestinal (MORANDI, 1996). Doses terapéuticas de vitamina E se
relacionaram com uma diminui¢do significativa do risco de doenca coronariana em um
grande estudo envolvendo cento e vinte mil pessoas, num seguimento de até oito anos.
A conclusdo deste trabalho se apodia na hipotese de que a LDL oxidada é
consideravelmente mais aterogénica do que a LDL nativa e que esta oxidacdo ocorre in
vivo em animais e no homem. Animais recebendo antioxidantes mostraram reducéo de
30 a 80% nas taxas de progressao da lesdo em estudos de aterosclerose experimental
(STEINBERG, 1992).

CORDEIRO (1996) observou em um estudo utilizando ratos alimentados com
dieta normal e deficiente para os niveis de vitamina E, e submetidos a nefrectomia
subtotal, valores mais altos de substancias reativas ao acido tiobarbiturico, sugerindo
um importante papel dos radicais livres no desenvolvimento da insuficiéncia renal
cronica. Em outro experimento realizado por VANNUCCHI et al. (1997) foi demonstrado
gue a deficiéncia de vitamina E pode desencadear o processo de lipoperoxidacdo no
figado de ratos.

De acordo com alguns estudos, a vitamina E também exerce efeito modulador

tanto nos componentes inflamatorios quanto imune da funcéo imunoldgica. Em geral, a
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deficiéncia e o baixo conteudo tecidual desta vitamina aumentam os componentes da
resposta inflamatoria e suprimem os da resposta imune.

A suplementacdo dietética de vitamina E causa o efeito oposto. Em estudo
realizado por MEYDANI & MEYDANI (1990), individuos idosos foram suplementados
com 800 unidades internacionais de a-tocoferol por 30 dias. Os resultados mostraram
um aumento de 50% na resposta da hipersensibilidade do tipo tardia, 65% de aumento
na producao de IL-2 (interleucina-2) e reducdo do estresse oxidativo indicado por maior

decréscimo de TBARS no plasma.

2.3 Acidos Graxos Monoinsaturados

Os acidos graxos estdo formados de uma cadeia hidrocarbonada, variando no
comprimento, de 2 a 20 ou mais atomos de carbono, com um grupo carboxilico (HO
C=0) a um extremo da cadeia e um grupo metilico (CH3) no outro. Os &cidos graxos
mais comuns nos alimentos consistem em um nuamero par de &omos de carbono,
variando de 12 a 22 carbonos, se bem que, &cidos graxos mais curtos, mais compridos
ou com um numero impar de carbonos tém sido identificados em alimentos preparados
(SALEM et al., 1996).

Os acidos graxos sao, freglientemente, nomeados em forma abreviada de
acordo com suas estruturas quimicas e sao classificados como saturados,
monoinsaturados e poliinsaturados, dependendo do nimero de duplas ligacbes. Os
acidos graxos saturados se encontram, predominantemente, em alimentos como carne,
ovos, queijo, leite e manteiga, Oleos de coco e palma, como também em “shortening”
vegetais hidrogenados. O acido oléico é o mais comum dos acidos graxos
monoinsaturados e se encontra na maioria das gorduras animais, incluindo aves, carne
de vaca e cordeiro, bem como em azeitonas, sementes e nozes. J4, os acidos graxos
poliinsaturados (PUFA) se classificam, principalmente, nas séries dmega 6 (w-6) e
Omega 3 (w-3). O acido linoléico é o expoente mais importante da série (w-6) e esta
presente de forma abundante nos éleos vegetais como 6leo de girassol, cartamo, milho,

soja, algodao, etc. O &cido a-linolénico, representante da familia w-3, é encontrado em



22

quantidades apreciaveis em sementes oleaginosas como canola, soja e linhaca
(DOLORES, 2003).

No 6leo de oliva, predomina o acido oléico (w-9), além do alto teor de alfa-
tocoferol, isbmero ativo da vitamina E. O fato de a estrutura molecular do ac. oléico ter
somente uma dupla ligacéo, juntamente com a presenca de vitamina E, confere ao 6leo
de oliva maior protecdo contra a peroxidacdo lipidica. Essa € uma das vantagens
associadas ao 6leo de oliva que estimularam sua utilizacdo na terapia nutricional
(WAITZBERG, 2002).

Os acidos graxos monoinsaturados também se associam a reducdo de
incidéncia de doencas cardiacas. O mecanismo provavel de sua atuacdo parece estar
relacionado com os niveis plasméaticos e com o transporte de lipides (DOLORES, 2003).

A substituicho de gordura saturada por monoinsaturada em pacientes
hiperlipidémicos e normais, levou a diminuicdo plasméatica das lipoproteinas de baixa
densidade — LDL, sem reducdo das lipoproteinas de alta densidade (HDL), com
reducdo do risco de coronariopatias (WAITZBERG, 2002).

De acordo com RODENA e col. uma suplementacéo dietética com azeite de oliva
extra virgem ja € considerada cardioprotetora, pois auxilia na redugcédo dos indices de
LDL — colesterol e apolipoproteinas All. Em seu estudo, testou os efeitos de uma
substituicdo na dieta de 8% de acido linoléico para oléico, nos niveis séricos de
lipoproteinas e LDL — colesterol em mulheres pdés menopausadas que consumiam uma
dieta rica em gordura. Os resultados comprovaram que 0S niveis séricos de LDL-
colesterol apresentaram uma reducao significativa em relacdo a dieta anterior.

Segundo recomendacdes da AMERICAN HEARTH ASSOCIATION (2002), o
consumo de lipides dietéticos deve ser inferior a 30% do valor calérico total — VCT. A
proporcdo ideal recomendada de &cidos graxos € de 10% poliinsaturados, 10%
saturados e o0 restante como monoinsaturados. Portanto, o uso elevado de
monoinsaturados deve ser visto de forma criteriosa. Embora altas doses destes 4cidos
graxos monoinsaturados tenham produzidos efeitos satisfatorios no diabetes, cancer e
na hiperlipidemia, mais estudos sdo necessarios para verificar sua utilizagdo em outras

situacdes clinicas.
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2.4 Obtencao do 6leo de abacate

A industrializacdo do abacate para a producdo de Oleo apresenta boas
perspectivas no Brasil, visto que o fruto de algumas variedades aqui cultivadas como
Wagner, Fuerte, Linda e Margarida, contém quantidades apreciaveis de lipidios (em
média 20% de Oleo na polpa umida). Além disso, existe a disponibilidade da matéria-
prima durante praticamente o ano todo, pois as variedades mais ricas em 6leo tém um
periodo de safra entre os meses de Julho e Novembro, enquanto que as variedades
com menos quantidade de 6leo na polpa (em média 9% na polpa umida) um periodo de
safra entre os meses de Janeiro e Junho. No periodo de pico da safra (Marco e Abril), 0
preco da fruta no mercado interno atinge valores muito baixos, devido ao grande
volume produzido.

Sado apontadas algumas vantagens existentes na producao agricola do abacate
guando comparada com a das oleaginosas mais comumente empregadas na producao
de 6leos comestiveis. Dentre elas, citam-se: maior producédo de 6leo por unidade de
area plantada; aproveitamento de terrenos que por sua topografia mais acidentada néao
se prestam a mecanizacdo; perenidade da planta; versatilidade agricola, podendo ser
produzido, praticamente, em todas as regides do pais. Por outro lado, a vantagem das
oleaginosas é proporcionar, além do 6leo, farelos com alto valor protéico, o que nao
ocorre com o abacate.

O dleo de abacate é constituido de 60 a 84% de acidos graxos insaturados e se
destaca pelo alto teor de acido oléico (TANGO, 1972). O teor de 6leo na polpa varia
segundo os diferentes cultivares e dentro de uma mesma variedade pode sofrer
variagbes com a altitude, insolacdo, queda pluviométrica e a umidade relativa do ar
(LUCCHESI, 1975).

A relacao entre o teor de 6leo e o estado de maturacéo do fruto também tém sido
objeto de estudo por alguns autores. Segundo MONCAYO (1968), quando os frutos
chegam ao estado de amadurecimento, o conteldo de 6leo comeca a decrescer.
TIJERO (1974) cita que o conteudo de 6leo no abacate varia com o grau de maturagéo
do fruto. De acordo com MONTENEGRO (1961) o teor de 6leo na polpa do abacate

eleva-se progressivamente, desde o inicio da formacé&o do fruto até a sua maturacao.
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TANGO et al (2004), estudando o teor de 6leo de diferentes cultivares no estado
de S&o Paulo, verificaram que, com o amadurecimento dos frutos, ocorre uma redugéo
do teor de umidade da polpa e, conseqiientemente, ha um aumento na percentagem de
Oleo.

A quantidade de umidade presente na polpa do abacate é um fator importante no
rendimento do 6leo bruto, de modo que se deve preferir para industrializacdo as
variedades de baixo teor de agua, que geralmente, sdo as que apresentam maior teor
de 6leo (TIJERO, 1974).

Vérios pesquisadores tém estudado processos de extracédo do 6leo do abacate e,
com isso, varios processos tém sido propostos, sem que, contudo, nenhum deles

tivesse sido totalmente aprovado.
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 Local do experimento

O experimento foi realizado nos Laboratérios de Bromatologia e Oleos e
Gorduras do Departamento de Agroindastria, Alimentos e Nutricdo da Escola Superior
de Agricultura “Luiz de Queiroz” — ESALQ / USP.

3.2 Matéria-prima

Foram utilizados frutos de abacate da variedade Margarida, provenientes da
regido de Piracicaba — SP. Os abacates foram colhidos no seu estado de maturacdo
guando ainda se apresentavam firmes. Logo apds foram armazenados a temperatura
ambiente, até atingirem seu ponto de maturacdo, ou seja, quando os frutos amolecem e
cedem a leve pressao feita com os dedos.

Foi selecionada a variedade Margarida por ser disponivel no mercado brasileiro
de abacate e apresentar teor de matéria graxa ao redor de 20%.

Para extracdo do oleo foi utilizado o abacate no seu ponto de maturacéo, pois
segundo alguns autores como MONTENEGRO (1961), o teor de 6leo na polpa do
abacate eleva-se progressivamente desde o inicio de formacdo do fruto até a sua

maturacao.
3.3 Caracterizacdo da matéria-prima

Para caracterizacdo da matéria-prima foi colhida, ao acaso, uma amostra de 35
frutos, que foram pesados e separados nos seus trés componentes: casca, polpa e
caroco. Nesse material foram determinados o peso médio e a porcentagem da casca,

polpa e caroco.

3.3.1 Peso médio
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Foi determinado por pesagem dos frutos e calculada a média. Os resultados

foram expressos em gramas.

3.3.2 Porcentagem da casca, polpa e carogo

Foi determinada por separacdo dos componentes, pesagem e calculo da média.

Os resultados foram expressos em porcentagem.

3.3.3 Composicao centesimal da polpa de abacate

A composicdo centesimal da polpa de abacate foi determinada conforme a
sequir:
Umidade: determinada em estufa a 100°C e a vacuo (pressao 25mmHg), segundo
método de referéncia 15010 da “Association of Official Analytical Chemists” — AOAC
(1975). Os resultados foram expressos em porcentagem.

Proteina (N x 6,25): determinada pelo método de Kjeldhal, segundo referéncia da

American Association of Cereal Chemists — AACC (1969). Os resultados foram
expressos em porcentagem.
Matéria graxa: determinada por extragdo com éter de petréleo, segundo o método de
referéncia Bc 3-49, da “American Oil Chemists Society” AOCS (1974). Resultados
expressos em porcentagem.
Fibras: foram determinadas pelo método de SCHARRER e KURCHNER, segundo

DIERMAIR (1963). Os resultados foram expressos em porcentagem.

Cinzas: determinadas em muflas a 550°C, segundo método da Association of Official
Analytical Chemists — AOAC (1975). Os resultados foram expressos em porcentagem.
Carboidratos: obtidos por diferenca 100% - (% proteina + % umidade + % fibra + %

cinza)

3.4 Extragao do 6leo bruto

O dleo bruto foi extraido pelo processo de extracdo por solvente da polpa seca
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em estufa, sendo realizado dois ensaios de extracdo: um com hexano e acetona na
propor¢do 1:1 e outro somente com o hexano. O fluxograma é apresentado abaixo na
figura 2.

ABACATE

'

DESCAROCAMENTO —— CAROCO

!

DESCASCAMENTO —* CASCA

|

CORTE EM PEDACO

'

SECAGEM A 55°C — NITROGENIO

!

MOAGEM <«—— SOLVENTE

<N

OLEO + SOLVENTE RESIDUO SECO

v

EVAPORACAO SOLVENTE

!

OLEO BRUTO
Figura 2 - Fluxograma basico do processo de extracdo do 6leo de abacate por solvente

3.5 Neutralizacédo do 6leo bruto

A partir do 6leo bruto, foram realizados ensaios de neutralizacdo, com solugtes
de soda em diferentes concentracdes: 15, 20, 25, 30 e 35° Bé (Graus Beume). Cerca de
300g de o6leo bruto foi colocado em béquer de 500ml. Em seguida adicionou-se, a
temperatura ambiente, a quantidade necesséria de solucdo de soda para neutralizar a

acidez com um excesso de 10%, calculada com base na acidez do 6leo bruto. A mistura
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foi agitada vigorosamente durante 30 minutos. Apoés este tempo de contato, diminuiu-se
a agitacdo e iniciou-se 0 aquecimento da mistura até 60°C. Utilizou-se para isso uma
chapa de aquecimento com controle de temperatura e agitador magnético com controle
de velocidade. Ao atingir a temperatura de 60°C, parou-se a agitacdo e deixou-se
decantar até a separacao do sabdo (flocos). Para cada concentracdo de soda testada,

observou-se a floculacéo (formacao de flocos) e sua sedimentacéo.

3.6 Caracterizacdo quimica dos 6leos bruto e neutralizado

Os oOleos bruto e neutralizado foram caracterizados através das analises
descritas a seguir:

3.6.1 Composicao em &cidos graxos

Foi realizada por cromatografia em fase gasosa, com detector de condutividade
térmica, utilizando-se como gas de arraste o hélio a uma vazao aproximada de 1,0 ml
por minuto, e coluna com suporte de Cromossorio W e fase estacionaria de polietileno
glicol succinato a 17,5%. Temperatura do detector: 280°C; temperatura do vaporizador:
250°C e temperatura da coluna: 110°C, segundo método de referencia Ce 1-62 da
AOCS (1974). Foram injetadas amostras de 2 microlitros de ésteres metilicos dos
acidos graxos. Os ésteres metilicos foram preparados por processo de esterificacdo
segundo o método de referencia Ce 2-66 da AOCS (1974). Os resultados foram

expressos em porcentagem.

3.6.2 indice de acidez

Foi realizado segundo as normas da AOCS-Ca 5a-40 (1983), através da
dissolucdo de amostra de 5 g de 6leo em élcool etilico a quente (60-65°C) e titulacao
com hidréxido de sédio 0,1 N. O volume gasto indicou a porcentagem de acidos graxos

livres (em &cido oléico) determinado através da férmula:
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%AGL = (ml de hidréxido de sodio x 28,2 x N)
p

Sendo: N = normalidade da solucao de hidroxido de sédio

P = peso da amostra (g)

3.6.3 Indice de iodo

Esta andlise foi realizada segundo AOCS-Cd 1b-87 (1990), com a dissolucéao de
amostras de 0,2 a 0,22 g de 6leo em ciclohexano e acido acético e em solugédo de Wijs,
durante 60 minutos no escuro e titulagdo com solucado de tiossulfato de sédio 0,1 N e
goma de amido, apos adicdo de Kl 15% em excesso e agua destilada. Pela diferenca
de volumes gastos na titulacdo do branco e da amostra, foi obtido o nimero de mg de

iodo absorvido por 100 mg de 6leo.

Il = [(B-A) x 12,69 x N]
P

Sendo: B = ml de tiossulfato de sddio gastos com o branco
A = ml de tiossulfato de sédio gastos com a amostra
N = normalidade da solucédo de tiossulfato de sédio

p = peso da amostra

3.6.4 indice de peroxido

Segundo as normas da AOCS-Cd 8-53 (1983), o indice de peroxido foi realizado
através da dissolucao de amostras de 5 g de 6leo em solugdo de acido acético (3:2) e
adicdo de solucdo de iodeto de potassio saturada, seguida de titulacdo com solucao de
tiossulfato de sddio 0,01 N. O volume gasto ap0s a adicao da goma de amido indicou a

concentracao de peréxidos em meq/Kg, através da formula:
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IP = [N x (ml de tiossulfato amostra — ml de tiossulfato branco) x 1000]
P

Sendo: N = normalidade da solucao de tiossulfato de sédio

p = peso da amostra (g)

3.6.5 indice de saponificagéo

Foi determinado por titulacdo, segundo referencia Cd 3-25 da AOCS (1974). Os
resultados foram expressos em miligramas de hidroxido de potassio necessarios para

saponificar 1 grama de amostra.

3.6.6 Matéria insaponificavel

A metodologia oficial internacional para obtencdo da matéria insaponificavel
recomenda a lavagem do extrato insaponificavel com 4gua destilada para remocéo do
residuo de sabdo. Esta etapa néo foi realizada em funcédo da formacdo de emulsdo e
aumento da possibilidade de perdas dos analitos. Recomenda-se ainda tratar as placas
cromatogréaficas com solucdo alcodlica de KOH a 0,2 N. Porém, com o uso de placas
preparativas confeccionadas artesanalmente tal procedimento tornou-se impraticavel
em funcéo da fragilidade da silica impregnada. Foram testados isolamentos da fracédo
esterdlica utilizando placas industrializadas previamente tratadas com KOH e placas
preparativas sem tratamento, observando-se que em placas nao tratadas a separacéo

mostra-se eficiente e ndo gera davidas quanto a delimitacdo da banda de fitosterois.

3.6.7 Composicao de esterdis totais

Foi determinada a composicdo e conteddo de esterdis totais mediante
cromatografia em fase gasosa com coluna capilar Regulamento da Comunidade
Européia (2003). Esta metodologia estad resumidamente apresentada nas Figuras 3 e 4,

com as seguintes modificacdes: (i) dispensou-se a etapa de lavagem do extrato
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insaponificAvel com 4gua destilada para remocao do residuo de sabéo (i) as placas
cromatogréficas ndo foram tratadas com solucao alcodlica de KOH a 0,2 N; (iii) a etapa
de derivatizacdo dos ester6is ndo foi realizada. Condi¢gbes cromatograficas:
Temperaturas do injetor, forno e detector de 280°C, 300°C e 300°C, respectivamente;
fluxo de Hélio de 1,1 mL/ min; Pressao na coluna: 25,86 psi; Velocidade média: 35 cm/
s; Hidrogénio: 30 mL/ min; Ar: 300 mL/ min; Make up (N2)= 20 mL/ min; Split: 50:1;

Volume de injecdo: 1 iL; Tempo de corrida: 30 minutos.



OLEO DE ABACATE (5¢)

Adicao de 0,5 ml de PI

Adicdo de 5 ml de KOH ag a 50%

e 30 ml de etanol a 95%

SAPONIFICACAO
(Refluxo por 1 hora)

32

Fase aquosa

Descarte

EXTRACAO

. Fase organica

(50mL de éter de petroleo/4vezes) (Dispensa-se as lavagens

MATERIA
INSAPONIFICAVEL

com agua)

Evaporacéo do

solvente

Figura 3 - Principais etapas para a obtencdo da matéria insaponificavel do 6leo de abacate



33

CCD da matéria — Fase movel - hexano / éter etilico (65: 35, v/v)

insaponificavel diluida ||

em 1 mL de hexano

| Revelagdo com solucéo etandlica a 0,2%

de 2,7 - diclorofluoresceina

Visualizacdo em luz UV - 365 nm

IDENTIFICACAO E SEPARACAO da fragio esterdlica,

mediante raspagem da silica da cromatoplaca.

EXTRACAO dos esterois com cloroférmio (10 ml/ 1 vez) e

éter etilico (x 5 mL/ 4 vezes)

Evaporacédo do solvente — Dilui¢cdo do residuo (1 mL hexano HPLC)

Andlise por CROMATOGRAFIA
EM FASE GASOSA

Figura 4 - Principais etapas para o isolamento e recuperacdo da fracdo esterdlica em 6leo de abacate,

partindo-se da cromatografia em camada delgada (CCD)

3.6.8 Vitamina E
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A determinacdo da concentracdo de tocoferol no 6leo de abacate foi realizada
através da referéncia AOCS Ce 8-89. Posteriormente, as amostras foram injetadas no
aparelho de cromatografia liquida de alta eficiéncia com um loop de vinte microlitros,

tendo como fase mével hexano e isopropanol (98,8/1,2) com fluxo de 0,6 ml por minuto.



4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Caracterizacdo da matéria-prima
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O 6leo bruto, extraido no primeiro ensaio com hexano e cetona (1:1), apresentou
uma coloracdo verde intensa, porém limpida, odor caracteristico e sabor amargo. Ja o
O0leo extraido no segundo ensaio com hexano, solidificou-se, apresentando

caracteristicas de pomada a temperatura ambiente.

4.3 Neutralizacéo do 6leo bruto

Na tabela 3 encontram-se os resultados do teste de neutralizacdo do 6leo bruto
de abacate com solucdes de soda em diferentes concentracbes. A partir da
concentracdo de 30°Bé (23,67g NaOH/100g) se obteve uma floculagdo mais rapida e
firme, sem formagdo de emulsdo e com boa sedimentacdo da borra (sab&o). Nos
ensaios com baixa concentracdo de soda, houve pouca formacéo de flocos de sabéao,
sendo estes de tamanho muito pequeno. Na concentracdo mais alta, houve

saponificacdo do 6leo, o que dificultou a separacéo da borra do 6leo neutro.

Tabela 3 - Resultados do teste de neutralizacdo do Oleo bruto de abacate, com

solucdes de hidroxido de sodio em diferentes concentracdes

Amostra Solucdo de NaOH  Formacéo de sabéo (floculacdo) e sedimentacéo

°Bé % NaOH
1 15 10,06 N&o formou flocos
2 20 14,37 N&o formou flocos
3 25 18,58 Flocos pequenos - pequena sedimentacao
4 30 23,67 Flocos firmes — boa sedimentacéao
5 35 28,83 Saponificagdo do 6leo neutro

4.4 Caracterizagdo quimica dos oOleos bruto e neutralizado

Na tabela 4 sdo mostrados os resultados da analise de acidos graxos por
cromatografia do 6leo bruto extraido por solvente, bem como as especificagbes do

Mercado Internacional de 6leo bruto de abacate e a composicédo de acidos graxos do
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Oleo da polpa de diferentes variedades de abacate, disponiveis na literatura cientifica.
De acordo com os dados da tabela, verifica-se que o 6leo de abacate estudado, contém
uma quantidade menor de acido oléico quando comparado aos Oleos extraidos das
variedades Wagner, Fuerte e Quintal, mas encontra-se dentro dos limites do padrao
internacional. De acordo com MEDINA (1978) isso acontece quando o abacate €
colhido até trinta dias antes da sua colheita normal.

J4 a quantidade dos &cidos graxos linoléico e linolénico no 6leo da variedade

Margarida € bem maior em relacdo aos 0leos das outras variedades

Tabela 4 - Composicdo em &cidos graxos do 6leo bruto de abacate da variedade
Margarida, extraido por solvente, comparado com as especificacbes do
Mercado Internacional de Oleo bruto de abacate e resultados da

composicao de diferentes variedades de abacate

% Acidos Oleo da Padrdo Oleo da Oleoda  Oleo da variedade
Graxos variedade internacional variedade variedade Fuerte
Margarida Wagner Quintal
Miristico 0,13 Max 1,0 0,02 - 0,04
Palmitico 22,74 Max 13,0 20,53 19,86 20,84
Palmitoléico 3,92 Max 3,5 4,64 4,20 5,63
Esteérico 1,07 Max 1,0 0,50 0,86 0,69
Oléico 55,81 Max 78,0 66,47 66,20 62,99
Linoléico 15,30 Max 12,0 7,09 8,85 9,35
Linolénico 1,03 Max 1,0 0,79 - 0,37

Na tabela 5 foi feita uma comparacdo entre a composicdo de acidos graxos do
Oleo de abacate da variedade Margarida com o azeite de oliva, cuja composicao foi
extraida da Tabela do USDA, 2005. Nota-se que o 6leo de abacate caracteriza-se pela
alta porcentagem de acido oléico, assemelhando-se muito com o azeite de oliva
(TANGO, 2004). Além disso, a quantidade dos &cidos linoléico e linolénico também sédo

muito semelhantes ao azeite.
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Tabela 5 - Comparacéo entre a composi¢do de acidos graxos do 6Oleo de abacate da

variedade Margarida e o azeite de oliva

% Acidos Graxos Oleo abacate variedade *Azeite de oliva
Margarida
Miristico 0,13 -
Palmitico 22,74 10,8
Palmitoléico 3,92 -
Estearico 1,07 3,8
Oléico 55,81 69,5
Linoléico 15,30 14,9
Linolénico 1,03 0,6

*Fonte: USDA National Nutrient Database for Standard Reference, Release 18 (2005)

Os O6leos bruto e neutralizado apresentaram as caracteristicas quimicas
encontradas na Tabela 6. Os resultados das andlises quimicas dos Oleos bruto e
neutralizado estdo em conformidade com os resultados encontrados por MEDINA
(1978), com excecao do indice de iodo. De acordo com MEDINA (1978) os teores de
acidos graxos livres e matéria insaponificavel, assim como os indices de iodo e
saponificacdo variam de acordo com as cultivares e dentro de uma mesma variedade
também séao influenciados pelas localidades de cultura e pelas condi¢des climaticas do
ano agricola. Por isso, essa diferenca se deve a utilizacao de variedades de abacates
diferentes, pois em alguns experimentos foi utilizada a variedade Fuerte e em outros
variedades de origem africana.

Quando os resultados da caracterizacdo quimica do Oleo bruto foram
comparados com o Padrdo Internacional para 6leo bruto de abacate, nota-se que o
indice de peréxido estd acima do méaximo permitido, que € de 5,0 meq O,/Kg amostra.
Entretanto, quando se compara esse resultado com as resolugbes da Comissdo
Nacional de Normas e Padrdes de Alimentos — CNNPA do Ministério da Saude, verifica-
se que esse resultado se encontra no limite permitido, que é de 20,0 meq O./Kg
amostra, para 6leo bruto. Esse resultado demonstra que, durante a extracdo, houve

poucas alteracdes oxidativas.
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Importante salientar que as resolucdes da CNNPA nao fazem nenhuma alegacéo
para 6leo de abacate, ja que esse produto ndo € comercializado no Brasil. Mas esse

valor é permitido para 6leos brutos e se aplica a todos os 6leos comestiveis no pais.

Tabela 6 - Caracterizacdo quimica dos 6leos bruto e neutralizado

Determinacgdes Oleo bruto Oleo neutralizado
% AGL 0,91 0,36
indice de Perdxido (meq O, /Kg) 20,58 9,71
indice de lodo (mg 1/200 mg) 96,31 92,90
indice de Saponificagéo (mg KOH/g) 184,10 181,68
Matéria Insaponificavel (%) 1,72 1,60

A tabela 7 apresenta a composicao de esterois do 6leo de abacate da variedade
Margarida comparado com a composicao de esterdis de Oleos obtidos das variedades
Fuerte e Waldin, disponiveis na literatura cientifica consultada. Ressalta-se que o 6leo
da variedade Margarida destaca-se em relacdo as demais, pelo seu alto teor de beta-
sitosterol e campesterol, com a vantagem de possuir menor quantidade de colesterol.

Importante ressaltar que varios estudos cientificos (MATVIENKO et al., 2002,
TAPIERO et al., 2003; NATIONAL INSTITUTE OF NUTRITION, 1998) demonstram que
a presenca desses fitoquimicos em alimentos auxilia no controle dos niveis séricos de
colesterol. A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — Anvisa/ Ministério da Saude/
Brasil, estabeleceu uma alegacéo horizontal para os fitosterois. Essa alegacao permite
dizer que “Os fitoesterdis auxiliam na reducdo da absor¢céo de colesterol. Seu consumo

deve estar associado a uma dieta equilibrada e habitos de vida saudaveis”.
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Tabela 7 - Compostos presentes na fracao esterdlica do 6leo de abacate, em g/100g de

esterois totais

Variedades abacate

Esterois Margarida Fuerte Waldin
Colesterol 0,3 1,8 2,3
Campesterol 6,6 6,3 4,9
Stigmasterol 1,5 0,8 1,1
Beta-sitosterol 71,8 8,7 83,7
Delta-5-avenasterol 7 1,8 5,8
Sitostanol 6 - -
Clerosterol 13,4 - -
Campestanol 0,7 - -
Outros 2,7 - -

Na tabela 8, estdo presentes os resultados da composicdo em esterdis do 6leo
de abacate da variedade Margarida comparados a composi¢cado de esterois de azeite de
oliva, cuja composicao quimica foi extraida da Tabela do USDA, 2005. O azeite de oliva
foi escolhido para comparacéo, por ser muito consumido e por ser uma das maiores
fontes de fitosterdis entre os 6leos disponiveis no mercado. Observando a Tabela 8
verifica-se que, embora as quantidades de campesterol e estigmasterol presentes no
Oleo de abacate estudado sejam inferiores as quantidades presentes no azeite de oliva,
a quantidade de [3-sitosterol presente em ambos € muito semelhante. Fator muito
importante, pois o 3-sitosterol € o esterol presente em maior quantidade no azeite de
oliva e responséavel pela reducdo dos niveis séricos de LDL-colesterol.

Segundo GROB & LANFRANCHI, a composicdo em esteréis € um importante
parametro para auxiliar na identificagdo de adulteracdo do azeite de oliva. O CODEX
ALIMENTARIUS (1993) estabelece que a composi¢do em esterois do azeite de oliva €
o resultado do somatorio do b-sitosterol (£ 93%), campesterol (£ 4,0%) e colesterol (£
0,5%) para os trés tipos de azeite: virgem, refinado e de extracao refinado.

De acordo com os resultados encontrados por PEIXOTO, E.R.M.; SANTANA,
D.M.N.; ABRANTES, S. (1998), que avaliou o indice de identidade de algumas
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amostras de azeite de oliva nacionais, nenhuma delas envasada no Brasil atendeu ao
estabelecido no CODEX ALIMENTARIUS (1993). Isso significa que o azeite envasado
no Brasil esta sendo adulterado. Os resultados encontrados nas amostras nacionais
mostraram que, provavelmente, todas as amostras estdo adulteradas com 6leo de soja,
por ser um 6leo de baixo valor comercial e com grande producao. Isso reforca ainda
mais a possibilidade de inserir o 0leo de abacate puro para uso comestivel como
substituto do 6leo de oliva ou produzir o 6leo de oliva e abacate mesclado, oferecendo

ao consumidor brasileiro um produto de qualidade superior, de menor custo.

Tabela 8 - Comparacédo da composicéo de esterois do 0leo de abacate da variedade

Margarida com a composicao de esterois do azeite de oliva

Esterois Oleo de abacate *Azeite de oliva
(Margarida)
Campesterol 6,6 14,35
Estigmasterol 15 16,61
B-sitosterol 71,80 69,04

*Fonte: USDA National Nutrient Database for Standard Reference, Release 18 (2005)

O conteldo de vitamina E encontrado no 6leo de abacate da variedade

Margarida foi de 6,04mg, sob a forma de a-tocoferol. De acordo com a Resolucéo
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5 CONCLUSOES

- A extracdo e refinagdo do 6leo de abacate a partir de frutos da variedade Margarida

Sa0 processos tecnicamente viaveis.

- Entre os solventes utilizados na extracédo, o hexano e a cetona na proporgao 1:1,
apresentaram melhores resultados, tanto no rendimento quanto nas caracteristicas

gerais do dleo.

- Nos ensaio de neutralizagdo, péde-se avaliar que a melhor concentracédo de solucéo
de NaOH foi de 30°Bé (23,67g NaOH/100g), onde se obteve uma floculacdo mais
rapida e firme, sem formacdo de emulsdo e com boa sedimentacdo da borra (sab&o),

nao afetando o rendimento do 6leo neutralizado.

- O oleo de abacate da variedade Margarida encontra-se dentro dos limites do padrédo
internacional para acido oléico e possui valores elevados de acido linolénico quando

comparado aos 06leos de outras variedades.

- De acordo com o resultado das andalises de composi¢ao de esterdis, o0 6leo de abacate
destaca-se pelo alto teor de beta-sitosterol e campesterol, podendo ser utilizado em

substituicdo ao azeite de oliva ou como matéria-prima para a indastria alimenticia.

- De acordo com o conteudo de vitamina E (sob a forma de a-tocoferol) encontrado no
Oleo de abacate da variedade estudada, conclui-se que este 6leo é uma excelente fonte
desta vitamina, pois 100ml do alimento atende 60% das necessidades diarias de um

adulto.
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