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RESUMO — O conhecimento da influéncia de diferentes operacdes unitarias sobre a
qualidade do 6leo de abacate € uma ferramenta indispensavel para a otimizagcdo do seu
processo de producdo. Objetivou-se investigar o efeito do processo de secagem da polpa
de abacate sobre a qualidade do 6leo bruto. Os abacates da variedade Breda tiveram a
polpa separada, tratada com solugdo de acido citrico e triturada. A polpa foi, entéo,
dividida em trés porcdes e submetida a secagem em estufa sob ventilacdo a 40 °C, em
estufa sob ventilacdo a 60 °C e por liofilizacdo. O 6leo foi extraido em Soxhlet com éter
de petroleo. Avaliaram-se nos 0leos os indices de acidez, iodo, peroxidos e refracdo. Os
resultados demonstraram que os parametros de qualidade avaliados, em geral, variam
segundo o processo de secagem aplicado a polpa. De um modo geral, quanto maior a
temperatura do processo de secagem, maiores modificacdes foram observadas. O 6leo
obtido da polpa liofilizada apresentou, estatisticamente, menores alteracbes nos
parametros estudados, comparado aquele obtido da polpa de abacate seca a 40 °C ou a 60
°C. Os indices de perdxidos e acidez foram os parametros que mostram maiores variacoes.
Em relacdo ao indice de perdxidos, observou-se efeito negativo do aumento da
temperatura de secagem, entretanto, no indice de acidez (maior para o 6leo da polpa seca
a 40 °C), observou-se efeito deletério do tempo de secagem, que foi maior no processo de
estufa a 40 °C, e pode ter possibilitado a acdo de lipases.

1. INTRODUCAO

O abacate ¢ uma fruta tropical considerada excelente fonte de acidos graxos essenciais e de
antioxidantes naturais, como tocoferdis e compostos fendlicos, estando o seu consumo, portanto,
associado a beneficios a salde humana. Entretanto, esses compostos podem sofrer oxidacdo em
funcdo de diversas variaveis ao longo da sua cadeia de producdo, inclusive nas etapas de
processamento, perdendo, entdo, suas propriedades fisioldgicas. Assim, a influéncia de diferentes
operacBes unitarias sobre a sua qualidade tem sido, extensivamente, pesquisada por diferentes
segmentos industriais (Jacobo-Velazquez; Hernandez-Brenes, 2012).
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No processo de extracdo do déleo de abacate, uma etapa critica, a ocorréncia dessas alteragdes,
pode ser a de secagem da polpa. Essa etapa preliminar tem como fungdo reduzir a sua umidade a
niveis que Ihe condicione propriedades mecanicas e fisico-quimicas para a extracdo de dleo (Santana
et al., 2011). Convencionalmente, a secagem de matérias-primas alimenticias se da por sua exposicao
a binbmios tempo-temperatura, cuja intensidade pode possibilitar a ocorréncia de reacdes de oxidacéo
e degradacdo de lipidios e compostos fendlicos. Como alternativa a esse problema, tem-se lancado
mé&o de procedimentos de secagem a frio, tal como o processo de liofilizacdo (Fennema, 1993). Esse
processo conduziu a producdo de dleo de abacate com menores alteracdes fisico-quimicas, devido as
temperaturas moderadas aplicadas (Santos et al., 2014), entretanto, a liofilizacdo apresenta elevado
custo de operacgdo (Fennema, 1993).

Considerando que sdo escassos 0s estudos aplicados a avaliar as operagdes unitarias, ao longo
do processamento de abacate, para obtencdo de seus derivados, produzir informagfes desta natureza
contribui com a otimizacdo dos processos, aliando a qualidade do produto e a manutencdo de suas
propriedades nutracéuticas (Santos et al., 2014). Diante do exposto, objetivou-se estudar o efeito
comparado de diferentes métodos de secagem da polpa de abacate da variedade Breda sobre
parametros de qualidade do 6leo bruto obtido.

2.MATERIAIS E METODOS

Abacates da variedade Breda, doados por um produtor de S&o Sebastido do Paraiso/MG, foram
envoltos em papel e acondicionados em caixa de papeldo até alcancar o ponto ideal de maturacao,
observado pela firmeza da polpa e medida do teor de sélidos sollveis (cerca de 8 ° Brix); sanitizados
em 4gua clorada a 100 mg.L™ por 15 min, posteriormente cortados, sendo a polpa separada e tratada
com solucéo de acido citrico a 1 % por 15 min. A massa total de polpa resultante foi fracionada em
trés porc¢des iguais, sendo que cada uma foi submetida a um processo de secagem, a 40 °C, a 60 °C ou
liofilizagcdo. Os processos de secagem a 40 °C ou a 60 °C ocorreram em estufa com circulagédo de ar
(modelo MAO035, Marconi), sendo a polpa triturada e disposta sobre folhas de aluminio. Quando as
amostras atingiram o teor de umidade de aproximadamente de 5-6 %, foram armazenadas em frascos
de vidro revestidos com folhas de aluminio e estocados em freezer (-18 °C) ateé a extragdo do 6leo. O
processo de liofilizacdo ocorreu em liofilizador (modelo L101, LIOBRAS) a 387 umHg de presséo e -
47 °C de temperatura até obter um produto com umidade final de aproximadamente 5-6 %. Antes da
liofilizacdo, a polpa foi congelada em ultra-freezer (-80 °C por 24 h). A amostra liofilizada foi
acondicionada da mesma forma que as anteriores até o0 momento da extracédo do 6leo.

Uma vez desidratadas, as amostras tiveram o Gleo extraido por éter de petrleo em Soxhlet. Para
extracdo foram pesadas, aproximadamente, 30 g de amostra, acondicionadas em cartucho de papel
filtro, previamente desengordurado, sendo utilizado éter de petr6leo como solvente extrator. O
processo foi conduzido por um periodo de 5 h e ap6s, a micela obtida foi dessolvatada em rota-
evaporador (modelo Q-344B2, QUIMIS). O 6leo obtido foi acondicionado em frascos de vidro
fechados hermeticamente e estocado em freezer (-18 °C) até o momento das analises. As amostras
foram submetidas, em triplicata, as determinacdes do indice de acidez (1.A.), indice de iodo (I.1.),
indice de refracdo (I.R.) e indice de perdxidos (I.P.), seguindo-se metodologia descrita por American
Oil Chemists’ Society (1992). Os resultados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e
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teste de Tukey ao nivel de significancia de 5%, para comparacdo das médias.

3.RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados demonstraram que os parametros de qualidade avaliados, em geral, variam
segundo o processo de secagem aplicado a polpa. De um modo geral, quanto maior a temperatura do
processo de secagem, maiores modificacdes foram observadas. Os indices de acidez, iodo, perdxidos
e refracdo sdo importantes pardmetros utilizados na classificacdo e caracterizacdo de 6leos vegetais.
Do ponto de vista da qualidade, eles indicam possiveis alteragdes ao nivel dos triglicerideos
(principais constituintes do 6leo), destacando-se reacOes hidroliticas e oxidativas (Instituto Adolfo
Lutz, 1985), que, por sua vez, sdo passiveis de ocorrer ao longo de toda a cadeia de producéo de 6leos
e gorduras. A temperatura do processo influencia no controle dessas reacdes, uma vez que ela é um
dos principais aceleradores da degradacao e oxidacdo de lipideos (Rodrigues et al., 2012; Boselli et
al., 2009). Quanto menor a exposicao de fontes oleaginosas ao calor, ao longo do processo, menor a
ocorréncia dessas alteracdes. Isso justifica a razdo pela qual o 6leo obtido da polpa liofilizada
apresentou, estatisticamente, menores alteracdes nesses parametros, comparado aquele obtido da
polpa de abacate seca a 40 °C ou a 60 °C.

Tabela 1 — Parametros de qualidade do 6leo extraido da polpa de abacate submetida a diferentes
métodos de secagem

Parametros de qualidade

Processo de Secagem

Il I.P. I.R. LA.
Liofilizacéo 80,86 ¢ 2,6 a 1,461 a 1,61a
Secagem a 40°C 79,82 b 30b 1,461 a 1,65b
Secagem a 60°C 78,25a 35¢C 1,457 a 1,63 ¢
Dados: I.I. = indice de iodo, em g de 1,/100g de 6leo; I.P. = indice de peroxidos, em mEq/1000g de

0leo; 1.R.= indice de refracdo, valor adimensional; 1.A.= indice de acidez, em g de acido oleico/100g
de dleo. Valores seguidos de letras diferentes, na mesma coluna, diferem estatisticamente a 5 % pelo
teste de Tukey.

Dos parametros avaliados em cada tratamento, o I.I. e o I.P., 0s quais se relacionam ao grau de
oxidacao de lipidios (Guillén; Uriarte, 2012; Santas et al., 2014), parecem ter maior susceptibilidade a
alteracdo, conforme se eleva a temperatura do processo de secagem. A oxidacdo de lipidios ocorre ao
nivel das ligacGes duplas de &cidos graxos insaturados na presenca de fatores pro-oxidantes, tais como
metais, acidos graxos livres, oxigénio, pigmentos, luz e calor. Caracteriza-se por uma reacdo em
cadeia, composta por trés fases distintas, iniciacdo, propagacdo e terminacdo (Pingret et al., 2013),
com formacdo continua de compostos primarios, em particular os hidroperéxidos (Santas et al.,
2014), normalmente denominados peroxidos (Oetterer et al., 2006).

Uma vez que o |.P. determina perdxidos presentes numa amostra, ele tem relagdo positiva com
o0 grau de oxidacdo de lipidios (Pingret et al., 2013). O 1.1, por sua vez, é uma medida de insaturacéo
quimica de lipideos. A perda dessas insaturacdes pelo processo de oxidacdo implica na diminuicdo
desse valor (Guillén; Uriarte, 2012). Avaliando-se 0s processos de secagem empregados, conforme
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houve elevacdo da temperatura, foram observados aumento do I.P. e diminuigdo do I.I. no 6leo de
abacate. Isso demonstra o efeito da temperatura do processamento como um dos 0s principais fatores
de risco para o processo de oxidacao de lipidios (Rodrigues et al., 2012; Boselli et al., 2009).

Em relacdo ao I.A., 0 6leo extraido da polpa liofilizada apresentou valor significativamente
menor que os demais. Comparando-se 0s 6leos extraidos da polpa por secagem a 40 °C e a 60 °C, o
que apresentou maior I.A. foi o obtido da polpa a 40 °C. A temperatura de processamento pode
interferir na acidez de 6leos vegetais de duas maneiras: sendo fonte de calor a catélise da hidrolise
quimica de triacilglicerdis (Rodrigues et al., 2012; Boselli et al., 2009) ou dando condicdes ideais a
atuacdo de lipases enddgenas (Mraicha et al., 2010;), ou produzidas por micro-organismos
contaminantes (Ciafardini et al., 2006). Estudos realizados com azeite de oliva demonstraram que a
atividade dessas enzimas neste azeite € intensa na faixa de temperatura entre 20 e 30 °C, sendo
totalmente inibida em temperaturas acima de 60 °C (Ciafardini et al., 2006). Com base nisso, é
provavel que a secagem a 40 °C tenha conferido condi¢bes a acdo de lipases presentes na polpa,
resultando um 6leo com acidez maior que o extraido da polpa seca a 60 °C, onde estas enzimas devem
ter sido totalmente inativadas.

Diferentemente dos demais parametros, ndo foi observada diferenca estatistica no I.R. entre as
amostras, indicando que o processo de secagem da polpa néo interferiu nesse parametro. O L.R. é
caracteristico de cada tipo de 0leo, estando relacionado, com o nimero de insaturacdes no Oleo, além
do grau de oxidacéo, teor de acidos graxos livres e tratamento térmico do 6leo (Instituto Adolfo Lutz,
1985). Esse valor mostra que as alteracGes ocasionadas pelo processo de secagem, anteriormente
destacados, ndo foram suficientes para modificar o comportamento Optico das amostras.

Os resultados encontrados neste trabalho foram comparados com os apresentados por 6leos de
abacate de diferentes cultivares, obtidos por diferentes processos de extracao (Tabela 2).

Tabela 2 — Relatos sobre indices de iodo (I.1.), de perdxidos (1.P.), de refracdo (I.R.) e de acidez (1.A.)
de 6leo bruto de abacate de diferentes variedades, extraido por diferentes processos tecnologicos

Parametros de qualidade

Referéncia Cultivar T P, IR, A
Bora et al. (2001)" Fuerte 77,6 1,40 1,4608 1,23
Ortega et al. (2013)? Hass 85,65 3,79 . 1,29
Santana et al. (2011)° Hass . . . 0,42-0,70
Salgado et al. (2008)* Margarida 96,31 20,58 . .
Dados: I.I. = indice de iodo, em g de 1,/100g de 6leo; I.P. = indice de peroxidos, em mEq/1000g de

6leo; 1.R.= indice de refracdo, valor adimensional; 1.A.= indice de acidez, em g de &cido oleico/100g
de 6leo; “*** = métodos de extracdo do 6leo de abacate: ' extracdo com hexano, sendo a polpa
previamente seca a 50°C/24h; 2 extracdo em soxhlet a 69+1°C/4h com hexano, sendo que a polpa néo
recebeu nenhum processo de secagem; ® extracdo com éter de petréleo a 45°C/1h e extracdo por
prensagem a frio, sendo a polpa previamente seca a 60°C até peso constante; * extracdo em soxhlet
com hexano e acetona na propor¢do 1:1 ou extragdo em soxhlet em hexano, sendo a amostra
previamente seca a 50°C até peso constante.
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O Oleo da cultivar Breda, independente do processo de secagem da polpa, apresentou I.I.
préximo ao valor encontrado por Bora et al. (2001), enquanto que os valores encontrados por Ortega
et al. (2013) e Salgado et al. (2008) indicaram que o 6leo estava em melhor qualidade. Quanto ao I.P.,
verificou-se que os Gleos da cultivar Breda apresentaram condi¢do superior as relatadas por Ortega et
al. (2013) e Salgado et al. (2008). Ja em relagdo ao I.A., observou-se que foi mais elevado que os
valores reportados por Bora et al. (2001), Ortega et al. (2013) e Santana et al. (2011). Esses
resultados reforcam a grande variabilidade dos pardmetros de qualidade de Gleos de abacate,
conforme se varia a cultivar e o processo pelo qual se obteve o éleo.

Do ponto de vista da manutencdo da qualidade do 6leo, o processo de secagem da polpa de
abacate por liofilizacdo apresentou-se vantajoso, corroborando com os resultados encontrados por
Santos et al., 2014. Porém, todos os tratamentos produziram 6leos com caracteristicas similares, e em
certos casos até superiores as descritas na literatura (Bora et al., 2001; Ortega et al., 2013). Assim,
para a decisdo de qual o melhor processo é necessario estudos mais detalhados, inclusive associados a
aspectos econémicos do processo. Vale frisar que sdo limitados os estudos sobre a influéncia de
operacgdes de processamento sobre a qualidade do Oleo de abacate, além de ndo haver, na legislacdo
brasileira, alegacdo sobre identidade e qualidade desse dleo.

4. CONCLUSOES

Os resultados demonstraram que os parametros de qualidade avaliados, em geral, variam
segundo o processo de secagem aplicado a polpa. De um modo geral, quanto maior a temperatura do
processo de secagem, maiores modificacfes sdo produzidas no 6leo. O dleo obtido da polpa
liofilizada apresentou, estatisticamente, menores alteracdes nos parametros estudados, comparado
aquele obtido da polpa de abacate seca a 40 °C ou a 60 °C. Os indices de peroxidos e acidez foram 0s
parametros que mostram maiores variagdes. Em relacdo ao indice de peroxidos, observou-se efeito
negativo do aumento da temperatura de secagem, entretanto, no indice de acidez (maior para o 6leo
da polpa seca a 40 °C), observou-se efeito deletério do tempo de secagem, que foi maior no processo
de estufa a 40 °C, e pode ter possibilitado a acdo de lipases. Diferentemente dos demais parametros,
ndo foi observada diferenca estatistica no indice de refracdo entre as amostras, indicando que o
processo de secagem da polpa ndo interferiu nesse parametro. Esses resultados vém contribuir com
informacGes para estudos de otimizacao do processamento do abacate visando a extracédo do éleo.
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