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Assunto: Pesquisa avalia 6leo de abacate

idade
da substéncia
como matéria-prima
- para a industria
alimenticia

Habitos de vida sauddveis e
uma dieta balanceada, aliados
ao alto consumo de frutas e ve-
getais, estdo associados a redu-
¢do do risco de doencgas e & ma-
nutengao da satide. Além disso,
o controle de doen¢as cardio-
vasculares, por exemplo, pode
ser feito com maior possibilida-
de de éxito se tiver o auxilio de
medicamentos ou por meio de
dieta que, segundo pesquisado-
res, consiste na melhor forma
de prevencéo. O consumo de ve-
getais, graos e frutas pode as-
sim prevenir essas doencas,
uma vez que, em sua composi-
cdo é marcante a presenca de
fibras e alguns compostos
fitoquimicos como os esteréis,
dcido fitico, taninos, inibidores
de enzimas, saponinas, entre
outros.

Estudo publicado na Revis-
ta Ciéncia e Tecnologia de Ali-
mentos, e conduzido pela pro-
fessora Jocelem Mastrodi Sal-
gado, do departamento de
Agroindistria, Alimentos e Nu-
tricdo (LAN), da Escola Superi-
or de Agricultura “Luiz de
Queiroz” (USP/ESALQ), anali-
sando o 6leo de abacate como
matéria-prima para a industria
alimenticia, deve despertar in-
teresse no setor produtivo e em
todos aqueles preocupados em
buscar alternativas naturais
para manter uma melhor qua-
lidade de vida. Segundo Joce-

Panorama

foi extrai-
erizado. 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, proveni-
entes da regido de Piracicaba.
“Os abacates foram colhidos no
seu estado de maturacio quan-
do ainda se apresentavam fir-
mes. Logo apés foram armaze-
nados & temperatura ambiente,
até atingirem seu ponto de
maturagdo, ou seja, quando os
frutos amolecem e cedem a leve
pressdo feita com os dedos”,
revela a pesquisadora. A vari-
edade Margarida foi seleciona-
da por encontrar-se facilmente
disponivel no mercado brasilei-
ro e apresentar teor de matéria
graxa ao redor de 20%.

Os resultados mostraram
que os processos de extragao e
refino do é6leo a partir dessa
variedade do abacate sdo tecni-
camente vidveis, o que o torna
excelente matéria-prima para a
industria de alimentos. Além
disso, possui um perfil de 4ci-
dos graxos e esterdis muito se-
melhante ao perfil do azeite de
oliva, podendo desta forma,
substituir o 6leo de soja e ser
utilizado juntamente com o
azeite de oliva nos éleos mistos,
oferecendo ao consumidor bra-
sileiro um produto de qualida-

de superior e com menor custo.
Fonte de vitamina

Concluiu-se ainda que o é6leo
de abacate, da variedade estu-
dada, é uma boa fonte de vita-
mina E, pois 30 ml deste é6leo
atendem a 18% das necessida-
des diarias de um adulto. Se-
gundo a ANVISA, que estabele-
ce diretrizes para os alimentos
que utilizam informacéo nutri-
cional complementar, para ser
considerado alimento rico ou
com alto teor de uma determi-
nada vitamina, o0 mesmo preci-
sa oferecer no minimo 15% do
valor correspondente ao previs-
to na tabela de Ingestdo Didria
Recomendada (IDR). Portanto,
caso esse 6leo venha ser comer-
cializado no varejo, é possivel
utilizar essa alegacdo em sua
rotulagem.

Os resultados confirmam a
possibilidade de utilizar o éleo
de abacate em substitui¢do ao
azeite de oliva ou como maté-
ria-prima para a indudstria ali-
menticia, pois suas composi-
¢oes nutricionais sdo muito se-
melhantes. “No entanto, siao
necessarios mais estudos para
melhorar o sabor e 0 aroma des-
te 6leo”, pondera Jocelem.
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