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Pesquisa da Esalq avalia 6leo de abacate

Arquivo

Estudo observa uso

da substancia como
matena-prima para a
indUstria alimenticia
«$80® Hdbitos de vida sauda-
veis e uma dieta balanceada,
aliados ao alto consumo de fru-
tas e vegetais, estao associados
a redugao do risco de doengas
e a manutencdo da satdde.
Além disso, o controle de doen-
cas cardiovasculares, por
exemplo, pode ser feito com
maior possibilidade de éxito se
tiver o0 auxilio de medicamen-
tos ou por meio de dieta que,
segundo pesquisadores, consis-
te na melhor forma de preven-
¢ao.

O consumo de vegetais,
graos e frutas pode assim pre-
venir essas doencgas, uma vez
que, em sua composicdo é
marcante a presenca de fibras
e alguns compostos fitoquimi-
cos como os esterdis, dcido fiti-
co, taninos, inibidores de enzi-
mas, saponinas, entre outros.

Estudo recente publicado na
Revista Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos, e conduzido pe-
la professora Jocelem Mastro-
di Salgado, do deparramento
de Agroindustria, Alimentos e
Nutri¢do (LAN), da Escola Su-
perior de Agricultura "Luiz de

Queiroz" (Esalq/USP), anali-
sando o éleo de abacate como
matéria-prima para a indus-
tria alimenticia, deve desper-
tar interesse no setor produti-
vo e em todos aqueles preocu-
pados em buscar alternativas
naturais para manter uma me-
lhor qualidade de vida. Segun-
do Jocelem, "o 6leo de abacate
possui, em sua composigdo,
substancias bioativas capazes
de prevenir e controlar as disli-
pidemias e, como existem pou-
cas pesquisas cientificas ava-
liando o potencial deste éleo
para o consumo humano, bus-
camos avaliar os processos de
extracdo e refino dessa subs-
tancia".

Para executar a pesquisa, pro-
cedeu-se a separacdo da polpa
das outras partes da fruta. A
polpa fresca foi seca em estufa
e, posteriormente, moida para
a obtencio de um farelo. O
6leo obtido do farelo foi extrai-
do e caracterizado. O experi-
mento foi realizado nos labora-
térios de Bromatologia e Oleos
e Gorduras da Esalq e foram
utilizados frutos de abacate da
variedade Margarida, prove-
nientes da regido de Piracica-
ba.

"QOs abacates foram colhidos
no seu estado de maturagao
quando ainda se apresenta-
vam firmes. Logo apés foram

Pesquisa mostra a viabilidade da extracao e refino do 6leo

armazenados a temperatura
ambiente, até atingirem seu
ponto de maturagao, ou seja,
quando os frutos amolecem e
cedem 2 leve pressdo feita
com os dedos”, revela a pesqui-
sadora. A variedade Margarida
foi selecionada por encontrar-
se facilmente disponivel no
mercado brasileiro e apresen-
tar teor de matéria graxa ao re-
dor de 20%.

ORESULTADOS. Os resultados
mostraram que oS Processos
de extragao e refino do éleo a
partir dessa variedade do aba-
cate sdo tecnicamente vidveis,
0 que o torna excelente maté-
ria-prima para a industria de
alimentos. Além disso, possui
um perfil de dcidos graxos e es-
ter6is muito semelhante ao
perfil do azeite de oliva, po-
dendo desta forma, substituir

o 6leo de soja e ser utilizado
juntamente com o azeite de
oliva nos dleos mistos, ofere-
cendo ao consumidor brasilei-
ro um produto de qualidade
Superior € com menor custo.

Concluiu-se ainda que o
6leo de abacate, da variedade
estudada, ¢ uma boa fonte de
vitamina E, pois 30 mL deste
dleo atendem a 18% das neces-
sidades didrias de um adulto.
Segundo a Anvisa, que estabe-
lece diretrizes para os alimen-
tos que utilizam informagao
nutricional complementar, pa-
ra ser considerado alimento ri-
co ou com alto teor de uma de-
terminada vitamina, o mesmo
precisa oferecer no minimo
15% do valor correspondente
ao previsto na tabela de Inges-
tdo Didria Recomendada
(IDR). Portanto, caso esse dleo
venha ser comercializado no
varejo, é possivel utilizar essa
alegagao em sua rotulagem.

Os resultados confirmam a
possibilidade de utilizar o
dleo de abacate em substitui-
¢do ao. azeite de oliva ou co-
mo matéria-prima para a in-
distria alimenticia, pois suas
composigdes nutricionais sao
muito semelhantes. "No en-
tanto, sdo necessdrios mais es-
tudos para melhorar o sabor e
o aroma deste 6leo”, pondera
Jocelem.



