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RESUMO - O 6leo de abacate, assim como os demais denominados “Oleos finos”, vem se destacando no
mercado mundial para o consumo na alimentagdo. Assim, objetivou-se, avaliar o teor dos pigmentos
carotenoides e clorofilas, bem como o coeficiente de extingdo especifica em Oleos de abacate com
processamentos diferentes (bruto e refinado) e em azeite de oliva, para fins comparativos. Determinaram-se nas
amostras o teor dos pigmentos carotenoides e clorofilas, além dos coeficientes de extingdo especifica, e
avaliaram-se as diferencas estatisticas entre as mesmas, pelo teste de Tukey. Observou-se, que em relacdo ao
coeficiente de extin¢do especifica ndo obteve diferencas estatisticamente significativas entre os 6leos. Quanto ao
contelido de pigmentos, notou-se que os 6leos de abacate mostraram teores significativamente maiores que o
azeite de oliva, tanto de clorofilas quanto de carotenoides. Entretanto, quanto ao teor dos pigmentos avaliados,
observou-se grande vantagem do refino aplicado ao 6leo de abacate e também deste dleo em relacéo ao azeite de
oliva.

Palavras-chave: Kaz;; Karo; clorofilas; carotenoides.
1 INTRODUCAO

O o6leo de abacate é extraido quando os frutos estdo maduros, encontra-se predominante na polpa,
porém, seu teor varia conforme a idade, espécie, maturacdo, entre outros fatores. O éleo de abacate, assim como
os demais denominados “dleos finos”, vem se destacando no mercado mundial para o consumo na alimentagao,
justamente devido a esta maior preocupacao dos consumidores com a salde e ao fato de ser um 6leo vegetal rico

em antioxidantes naturais (como a vitamina E) (MOOZ et al., 2012).
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O azeite de oliva é um 0leo vegetal comestivel comercializado mundialmehte, sendo um dos m;is
importantes e antigos produzidos no mundo. Azeite de oliva virgem consiste no 6leo obtido a partir do fruto da
oliveira unicamente por processos mecanicos ou outros meios fisicos, que ndo alterem o dleo, tornando-o
diferente de outros 6leos vegetais, uma vez que, normalmente, os demais 6leos sdo extraidos com a utilizagao de
solventes e passam por etapas de refino (ALVES, 2010; GENOVESE et al.,2015).

As clorofilas sdo os pigmentos naturais verdes mais abundantes presentes nas plantas e ocorrem nos
cloroplastos das folhas e em outros tecidos vegetais (VOLP et al., 2009). Associados as clorofilas sempre estéo
os carotenoides, sendo o contelido destes nos vegetais depende de varios fatores como: variedade genética,
estddio de maturacdo, armazenamento pds-colheita, processamento e preparo (CAPECKA et al., 2005). Na
alimentacdo, alguns carotenoides apresentam atividade antioxidante e podem conferir propriedades funcionais
aos alimentos, apresentando efeitos benéficos a saide humana (BRITTON, 1995).

Sendo assim, objetivou-se, com o presente estudo avaliar o teor dos pigmentos carotenoides e
clorofilas, bem como o coeficiente de extingdo especifica em 6leos de abacate com processamentos diferentes

(bruto e refinado) e em azeite de oliva, para fins comparativos.

2 MATERIAL E METODOS

Os 6leos de abacate da variedade Breda (bruto e refinado por centrifugacdo) foram doados por um
produtor de S&o Sebastido do Paraiso/MG. Para extracdo dos dleos, os frutos foram despolpados, sendo a polpa
agitada em reator e apds bombeada para uma centrifuga horizontal (Tridecanter Gratt — Modelo GTM 230G),
gue executa a extragdo por centrifugacdo em velocidade de cerca de 3500 rpm. O 6leo bruto ap6s a extracao foi
filtrado e submetido a decantacdo; ja para o refino, o 6leo foi submetido ao processo de centrifugacdo em
centrifuga vertical (Westfalia — Modelo MTB 5001026), na velocidade de, aproximadamente, 7000 rpm. Ambos
foram armazenados em frascos de vidro &mbar, de 250 mL.

Utilizou-se também, para fins comparativos, uma amostra de azeite de oliva portugués adquirido
diretamente de um produtor em Portugal. As amostras ap6s o recebimento foram armazenadas sob refrigeragédo
até o momento das andlises.

Determinaram-se nas amostras o teor dos pigmentos carotenoides e clorofilas, além dos coeficientes de
extincdo especifica.

Para a andlise 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.kg*de B-caroteno. Na determinacdo 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™.
Na avaliagdo do coeficiente de extin¢ao especifica utilizou-se a metodologia do I00C (2008), sendo a leitura da
absorbancia efetuada nos comprimentos de onda de 232 e 270 nm.

Os resultados foram submetidos a analise de variancia e teste de Tukey ao nivel de significancia de 5%,

para comparagdo das médias.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O exame na faixa do ultravioleta pode fornecer informacfes sobre a qualidade de um dleo, ou
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substancia graxa, seu estado de conservacdo e alteracfes causadas pelo seu processamento, sendo Util na
avaliacdo de identidade e qualidade de produtos lipidicos. O coeficiente de extincdo determinado a 232 nm
(K232) € relacionado com a oxidacdo primaria, devido a conjugacdo de &cidos graxos polinsaturados. Enquanto
que o coeficiente a 270 nm (Kzzo) indica a formagdo de compostos carbonilicos (aldeidos e cetonas), estando
relacionado com os produtos secundarios de oxidagdo. Essa distingdo € interessante porque permite diferenciar
os estadios de evolugdo da oxidagdo (OETTERER et al., 2006).

Em relagdo ao coeficiente de extingdo especifica dos produtos avaliados (Tabela I) ndo se observaram
diferencas estatisticamente significativas entre os 6leos, tanto em relacdo aos produtos de oxidacdo primaria
(K232) quanto aos de oxidagdo secunddria (Kz7). Comparando os dados com a legislagdo para azeite de oliva
virgem (BRASIL, 2012), verifica-se que para produtos primarios de oxidacéo, o dleo bruto estaria ligeiramente
acima do limite (K232 < 2,6), ja para os secundarios todos estariam acima (Kzzo < 0,25), indicando maior
conteido de aldeidos e cetonas nos produtos.

Tabela | — Coeficiente de extin¢do especifica e pigmentos nos 6leos de abacate bruto e refinado e azeite de oliva

Kas2 K270 Clorofilas Carotenoides

Azeite 2,340,075 a 0,3240,046 a 0,26+0,190 c 8,67+2,814 c
Bruto 2,65+0,191 a 0,38+0,052 a 1,47+0,134 b 45,37+2,382 b
Refinado 2,470,222 a 0,38+0,051 a 1,97+0,070 a 92,85+0,834 a

K232 € K270 = coeficientes de extingdo especifica.
Letras diferentes na coluna mostram diferenca estatisticamente significativa entre as amostras, ao nivel de 5%
pelo teste de Tukey.

Pigmentos como a clorofila e carotenoides sdo os responsaveis pela cor do dleo 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 condigdes climaticas, bem como os
procedimentos de processamento e condi¢des de estocagem (SILVA, 2011).

Quanto ao contetdo de pigmentos, observou-se que o0s Oleos de abacate mostraram teores
significativamente maiores que o azeite de oliva, tanto de clorofilas quanto de carotenoides. Sendo que o
processo de refino parece ter beneficiado o 6leo de abacate, pois o 6leo refinado foi 0 que mostrou os maiores
contelidos dos pigmentos avaliados (para clorofilas cerca de 7,5 vezes maior que o azeite de oliva e para
carotenoides cerca de 11 vezes), possivelmente pelo refino ter eliminado outros componentes, que permitiram a

concentragdo dos pigmentos no dleo.
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Em relagdo ao estado de oxidacdo ndo se observaram diferencas entre o tipo de processamento aplicado
aos Oleos de abacate, bem como entre estes e 0 azeite de oliva. Entretanto, quanto ao teor dos pigmentos
avaliados, observou-se grande vantagem do refino aplicado ao 6leo de abacate e também deste dleo em relacéo
ao azeite de oliva, em funcdo do dleo de abacate refinado ter apresentado valores significativamente maiores
para carotenoides e clorofilas.
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