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RESUMO – O óleo de abacate, assim como os demais denominados “óleos finos”, vem se destacando no 

mercado mundial para o consumo na alimentação. Assim, objetivou-se, avaliar o teor dos pigmentos 

carotenoides e clorofilas, bem como o coeficiente de extinção específica em óleos 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 extinção específica, e 

avaliaram-se as diferenças estatísticas entre as mesmas, pelo teste de Tukey. Observou-se, que em relação ao 

coeficiente de extinção específica não obteve diferenças estatisticamente significativas entre os óleos. Quanto ao 

conteúdo de pigmentos, notou-se que os óleos 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 óleo de abacate e também deste óleo em relação ao azeite de 

oliva.  
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1 INTRODUÇÃO 

 

 O óleo de abacate é extraído quando os frutos estão maduros, encontra-se predominante na polpa, 

porém, seu teor varia conforme a idade, espécie, maturação, entre outros fatores. O óleo de abacate, assim como 

os demais denominados “óleos finos”, vem se destacando no mercado mundial para o consumo na alimentação, 

justamente devido a esta maior preocupação dos consumidores com a saúde e ao fato de ser um óleo vegetal rico 

em antioxidantes naturais (como a vitamina E) (MOOZ et al., 2012). 



 
 O azeite de oliva é um óleo vegetal comestível comercializado mundialmente, sendo um dos mais 

importantes e antigos produzidos no mundo. Azeite de oliva virgem consiste no óleo obtido a partir do fruto da 

oliveira unicamente por processos mecânicos ou outros meios físicos, que não alterem o óleo, tornando-o 

diferente de outros óleos vegetais, uma vez que, normalmente, os demais óleos são extraídos com a utilização de 

solventes e passam por etapas de refino (ALVES, 2010; GENOVESE et al.,2015). 

 As clorofilas são 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 às clorofilas sempre estão 

os carotenoides, sendo o conteúdo destes nos vegetais depende de vários fatores como: variedade genética, 

estádio de maturação, armazenamento pós-colheita, processamento e preparo (CAPECKA et al., 2005). Na 

alimentação, alguns carotenoides apresentam atividade antioxidante e podem conferir propriedades funcionais 

aos alimentos, apresentando efeitos benéficos à saúde humana (BRITTON, 1995). 

 Sendo assim, objetivou-se, com o presente estudo avaliar o teor dos pigmentos carotenoides e 

clorofilas, bem como o coeficiente de extinção específica em óleos de abacate com processamentos diferentes 

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

 

2 MATERIAL E MÉTODOS 

 Os óleos de abacate da variedade Breda (bruto e refinado por centrifugação) foram doados por um 

produtor de São Sebastião do Paraíso/MG. Para extração dos óleos, os frutos foram despolpados, sendo a polpa 

agitada em reator e após bombeada para uma centrífuga horizontal (Tridecanter Gratt – Modelo GTM 230G), 

que executa a extração por centrifugação em velocidade de cerca de 3500 rpm. O óleo bruto após a extração foi 

filtrado e submetido à decantação; já para o refino, o óleo foi submetido ao processo de centrifugação em 

centrífuga vertical (Westfalia – Modelo MTB 5001026), na velocidade de, aproximadamente, 7000 rpm. Ambos 

foram armazenados em frascos de vidro âmbar, de 250 mL.    

Utilizou-se também, para fins comparativos, uma amostra de azeite de oliva português adquirido 

diretamente de um produtor em Portugal. As amostras após o recebimento foram armazenadas sob refrigeração 

até o momento das análises.  

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

extinção específica.  

Para a análise do total de carotenoides utilizou-se a metodologia de Rodrigues-Amaya (2001), 

realizando-se a leitura da absorbância no comprimento de onda 450 nm. Os resultados foram expressos em 

mg.kg-1de β-caroteno. Na determinação do total de clorofilas, seguiu-se a metodologia proposta pela AOCS 

(1992), efetuando-se a leitura da absorbância em 630, 670 e 710 nm, sendo os resultados expressos em mg.kg-1. 

Na avaliação do coeficiente de extinção específica utilizou-se a metodologia do IOOC (2008), sendo a leitura da 

absorbância efetuada nos comprimentos de onda de 232 e 270 nm. 

Os resultados foram submetidos à análise de variância e teste de Tukey ao nível de significância de 5%, 

para comparação das médias. 

 

 

 



 
3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 O exame na faixa do ultravioleta pode fornecer informações sobre a qualidade de um óleo, ou 

substância graxa, seu estado de conservação e alterações causadas pelo seu processamento, sendo útil na 

avaliação de identidade e qualidade de produtos lipídicos. O coeficiente de extinção determinado a 232 nm 

(K232) é relacionado com a oxidação primária, devido à conjugação de ácidos graxos polinsaturados. Enquanto 

que o coeficiente à 270 nm (K270) indica a formação de compostos carbonílicos (aldeídos e cetonas), estando 

relacionado com os produtos secundários de oxidação. Essa distinção é interessante porque permite diferenciar 

os estádios de evolução da oxidação (OETTERER et al., 2006). 

 Em relação ao coeficiente de extinção específica dos produtos avaliados (Tabela I) não se observaram 

diferenças estatisticamente significativas entre os óleos, tanto em relação aos produtos de oxidação primária 

(K232) quanto aos de oxidação secundária (K270). Comparando os dados com a legislação para azeite de oliva 

virgem (BRASIL, 2012), verifica-se que para produtos primários de oxidação, o óleo bruto estaria ligeiramente 

acima do limite (K232 ≤ 2,6), já para os secundários todos estariam acima (K270 ≤ 0,25), indicando maior 

conteúdo de aldeídos e cetonas nos produtos. 

  

Tabela I – Coeficiente de extinção específica e pigmentos nos óleos de abacate bruto e refinado e azeite de oliva 

 K232 K270 Clorofilas Carotenoides 

Azeite 2,34±0,075 a 0,32±0,046 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 2,47±0,222 a 0,38±0,051 a 1,97±0,070 a 92,85±0,834 a 

K232 e K270 = coeficientes de extinção específica. 

Letras diferentes na coluna mostram diferença estatisticamente significativa entre as amostras, ao nível de 5% 

pelo teste de Tukey. 

 

 Pigmentos como a clorofila e carotenoides são os responsáveis pela cor do óleo de abacate, assim 

como ocorre com o azeite de oliva. A presença de maior ou menor quantidade desses pigmentos depende de 

fatores como o grau de amadurecimento da fruta, a cultivar, o solo, e as condições climáticas, bem como os 

procedimentos de processamento e condições de estocagem (SILVA, 2011).  

 Quanto ao conteúdo de pigmentos, observou-se que os óleos 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 óleo de abacate, pois o óleo refinado foi o que mostrou os maiores 

conteúdos 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 

concentração dos pigmentos no óleo. 

 

 

 

  



 
4 CONCLUSÃO 

 

 Em relação ao estado de oxidação não se observaram diferenças entre o tipo de processamento aplicado 

aos óleos de abacate, bem como entre estes e o azeite de oliva. Entretanto, quanto ao teor dos pigmentos 

avaliados, observou-se grande vantagem do refino aplicado ao óleo de abacate e também deste óleo em relação 

ao azeite de oliva, em função do óleo de abacate refinado ter apresentado valores significativamente maiores 

para carotenoides e clorofilas. 
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