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RESUMO - O éleo de abacate é rico em compostos benéficos a salde humana, entretanto ainda pouco utilizado
em nossa dieta. Assim, objetivou-se com este trabalho elaborar maioneses com substituicdo parcial do 6leo de
soja por 6leo de abacate e avaliar o teor dos pigmentos carotenoides e clorofilas nos produtos. Foram elaboradas
quatro formulagdes de maioneses, sendo uma controle (somente 6leo de soja), e as demais contendo 10, 15 e
20% de bleo de abacate em relagdo ao 6leo de soja. Determinaram-se os teores dos pigmentos carotenoides e
clorofilas e avaliaram-se as diferencas estatisticas entre as formulagdes pelo teste de Tukey. Observou-se que, 0
aumento do contetdo de 6leo de abacate na maionese proporcionou uma elevacao significativa nos teores dos
pigmentos avaliados. Assim, considera-se que o 6leo de abacate exerceu influéncia positiva, aumentando tanto o
teor de carotenoides como o de clorofilas nas maioneses. Ainda, destaca-se que os teores de carotenoides
encontrados foram bastante expressivos, fato importante, considerando os efeitos benéficos ja evidenciados por
estes compostos.

Palavras-chave: Persea americana M.; emulsdo; pigmentos.
1 INTRODUCAO

O uso de 6leos vegetais in natura na culinaria vem aumentando entre a populagdo, que busca habitos
mais saudaveis (REDA; CARNEIRO, 2007). O consumo de 6leos ndo refinados, entre os quais se destaca o
azeite de oliva, tem mostrado comprovados beneficios a saide humana (CICERALE et al., 2013). O 6leo de
abacate é bastante similar ao de oliva, especialmente, em relagdo & composicdo de acidos graxos (BLEINROTH,;
CASTRO, 1992), entretanto, ainda pouco explorado para fins alimentares.

O dleo de abacate é extraido quando os frutos estdo maduros. Existem varios processos envolvendo a
extracdo, como a prensagem mecanica, centrifugacdo, extracdo por solvente, com uso de enzimas, entre outros
(RAMALHO; SUAREZ, 2012). O 6leo esta presente com maior predominancia na polpa, porém, seu teor varia

conforme a espécie, idade, maturacdo, entre outros fatores (SILVA et al., 2015).
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O 6leo de abacate contém a presenca de compostos lipofilicos benéficos pé 4 salde como
graxos insaturados, fitoesterois e outros compostos bioativos, incluindo carotenoides, alcoois alifaticos, alcoois
terpénicos, tocoferois e esqualeno (SANTOS et al., 2014).

Este 6leo pode ser inserido em nossa dieta, por exemplo, por meio de sua aplicagdo no preparo de
maionese. Segundo a legislagdo brasileira, a maionese é o produto cremoso em forma de emulsdo estavel, 6leo
em agua, preparado a partir de 6leos vegetais, agua e ovos podendo ser adicionado de outros
ingredientes desde que ndo descaracterizem o produto. O produto deve ser acidificado (BRASIL, 2005).

Sendo assim, objetivou-se com este trabalho elaborar maioneses com substituicdo parcial do éleo de

soja por 6leo de abacate e avaliar o teor dos pigmentos carotenoides e clorofilas no produto.
2 MATERIAL E METODOS

Os oOleos de abacate da variedade Breda foram doados por um produtor de Sdo Sebastido do
Paraiso/MG. Para extragdo dos Oleos os frutos foram despolpados, sendo a polpa agitada em reator e apos
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 em temperatura de 50°C. Os 6leos
extraidos foram filtrados, submetidos & decantagéo e armazenados em frascos de vidro &mbar, de 250 mL.

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 agUcar, 2,5 g de 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 refrigeracdo (4° C). Elaborou-se uma
formulagéo controle (somente com 6leo de soja — F1) e trés formulagdes com substituicdo do 6leo de soja por
6leo de abacate, nas proporc¢des de 10% (F2), 15% (F3) e 20% (F4).

Determinaram-se nas amostras carotenoides e clorofilas. Para a anélise do total de carotenoides utilizou-
se a metodologia de Rodrigues-Amaya (2001), realizando-se a leitura da absorbancia no comprimento de onda
450 nm. Os resultados foram expressos em mg.kgde B-caroteno. Na determinacéo do total de clorofilas, seguiu-
se a metodologia proposta pela AOCS (1992), efetuando-se a leitura da absorbancia em 630, 670 e 710 nm,
sendo os resultados expressos em mg.kg™.

Os resultados foram submetidos & analise de variancia e teste de Tukey ao nivel de significAncia de 5%,

para comparagdo das médias.
3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Pigmentos como a clorofila e carotenoides sdo os responsaveis pela cor do 6leo de abacate, assim como
ocorre com o azeite de oliva. A presenca de maior ou menor quantidade desses pigmentos depende de fatores
como o grau de amadurecimento da fruta, a cultivar, o solo, e as condi¢Bes climaticas, bem como os

procedimentos de processamento e condi¢fes de estocagem (SILVA, 2011).
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Tabela | — Teores de carotenoides e clorofilas nas maioneses contendo 6leo de abacate

Carotenoides (mg.kg* de Clorofilas (mg.kg™)
R-caroteno)
F1 10,91+£2,17 b 0,10£0,01 b
F2 11,41+0,62 ab 0,18+0,02 a
F3 13,98+4,34 ab 0,17+0,02 ab
F4 17,18+1,13a 0,23+0,02 a

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 entre as amostras, ao nivel de 5% de

probabilidade.

Observou-se nas determinacfes de carotenoides e clorofilas um comportamento bastante similar entre
as formulacGes, em ambas houve diferenca significativa entre a formulacéo controle e aquela contendo 20% de
6leo de abacate, evidenciando que conforme se aumentou a concentracdo de Oleo de abacate, o teor de
carotenoides e clorofilas tambhém foi elevado.

Estudos feitos com azeite de oliva reportam teores de carotenoides bastante inferiores aos encontrados nas
maioneses contendo o dleo de abacate, sendo descrito por Moyano et al. (2008) valores até 6,49 mg f-
caroteno.kg?, e por Rodeghiero (2016) o maximo de 3,84 mg p-caroteno.kg*. Rodeghiero (2016) obteve, para o
teor de clorofilas, 0 maximo de 0,98 mg.kg™, nas 13 amostras de azeite de cultivares brasileiras avaliadas em seu
estudo, neste caso, acima, dos valores encontrados para a maionese com éleo de abacate.

Na alimentacdo, alguns carotenoides apresentam atividade antioxidante e podem conferir propriedades
funcionais aos alimentos, apresentando efeitos benéficos a salide humana (BRITTON, 1995).

Quatro tipos de carotenoides, beta-caroteno, alfa-caroteno, gama-caroteno e beta-criptoxantina, sdo o0s
precursores da vitamina A que, entre outras funces, atua diretamente na respiracéo celular e sintetiza pigmentos
da retina. Luteina e zeaxantina sdo os carotenoides que protegem a retina da luz ultravioleta. Outros carotenoides
podem ser poderosos antioxidantes, especialmente a astaxantina, encontrada em algas (UENOQOJO;
MAROSTICA-JUNIOR; PASTORE, 2007). Dentre estes tipos sio encontrados no abacate o beta-caroteno, alfa-
caroteno e luteina, mas também outros carotenoides conhecidos, incluindo menores Neochrome, neoxantina,

chrysanthemaxanthin, beta-criptoxantina, zeaxantina e violaxantina.

Estudos cientificos tm mostrado que a clorofila possui diversos efeitos benéficos a salde, principalmente
por suas propriedades, antimutagénicas, as quais evitam muta¢Ges dos radicais livres e antigenotoxicas, que
protegem contra moléculas toxicas para 0 DNA (LILA, 2005). Em seus experimentos Fahey et al. (2005),
verificaram que os compostos bioativos da clorofila induzem os genes que protegem as células contra danos

oxidativos e ainda inibem a progressao do cancer.
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O ¢6leo de abacate exerceu influéncia positiva quanto aos pigmentos, aumentando tanto o teor de
carotenoides como o de clorofilas nas maioneses. Observou-se que a maionese com 6leo de abacate apresentou
expressivos teores de carotenoides, compostos entre 0s quais estdo os precursores de vitamina A, bem como
outros que apresentam diversos efeitos benéficos a salde humana.
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