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RESUMO: A demanda por alimentos mais saudaveis é cada vez maior no nosso dia-a-dia, e um exemplo
deste tipo de alimento € o dleo retirado do abacate, pois este tem sido procurado por possuir caracteristicas
que auxiliam no tratamento de doengas como colesterol alto e na prevengao de alteragdes cardiovasculares.
Neste intuito, o projeto tem por objetivo produzir um 6leo refinado com condigbes ideais para ser usado na
industria alimenticia. Para isso as técnicas ja utilizadas para a produgao do dleo ja estdo sendo realizadas,
isso facilita e agiliza a obtengéo de resultados no trabalho.

PALAVRAS-CHAVES: Refinamento, alimentagédo e comercializagao.

1 INTRODUGAO

O 6leo de Abacate pode ser utilizado para fins alimenticios e pode ser consumido
como o azeite de oliva e outros 6leos comestiveis, destacando-se o 6leo de abacate por
sua composic¢ao, tendo uma maior quantidade de acidos graxos, predominando o acido
oléico, e por ser rico em gorduras insaturadas e vitamina E. O 6leo de abacate para uso
comestivel € uma das alternativas oferecidas ao consumidor como substituto dos 6leos
vegetais, € um produto de altissima qualidade quando comparados aos demais oferecidos
comercialmente.

A propriedade nutricional do oOleo de abacate se deve a presenca em alta
concentracdo de beta-sitosterol. O beta-sitosterol cozido ou em combinagdo com outros
esterdis de plantas tem demonstrado um efeito de reduzir a taxa de colesterol no sangue.
Este efeito pode ajudar em regimes de perda de peso e especialmente doencgas
cardiovasculares.

Observa-se atualmente a constante procura por alimentos mais saudaveis, e o 6leo
de abacate beneficia as artérias, reduz o colesterol, reduz a pressao arterial, age como
vaso dilatador. O seu principal componente de gordura monoinsaturada, o acido oléico,
bloqueia a toxidade do mau colesterol que destroi as artérias. Ainda possui anti-radicais
livres o glutationa, que seguramente bloqueia trinta agentes cancerigenos diferentes e do
virus da AIDS, entre outros beneficios para a saude (SCHNEIDER, 1990).

Neste trabalho sera abordada a continuidade do processo de producgao do 6leo de
abacate, a partir do 6leo bruto, que assim como outros 6leos vegetais, para tornarem-se
comestiveis devem sofrer processo de refino. A refinagdo quimica do 6leo consiste em
varias etapas que incluem basicamente a neutralizacdo, a desodorizacdo e o
branqueamento (ALMEIDA, 1994)."
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2 MATERIAIS E METODOS

De acordo com Moretto et al. (1998), para obtengdo de produtos comestiveis, o
Oleo deve passar por um processo de refinagcdo. O 6leo em seu estado bruto contém
certas impurezas como acidos graxos livres, mono e digliceridios, pigmentos, metais que
catalisam o processo de oxidagao, entre outras substancias como umidade, sujeiras, etc.
A remocgéao de certas impurezas, como acidos graxos livres, metais, fosfatidios, pesticidas
e micotoxinas é critica . Porém é importante que tocoferodis e outros antioxidantes naturais
sejam mantidos. Posteriormente serdo mostradas as etapas do processo de refino.

2.1 PROCESSO DE NEUTRALIZAGAO

Segundo Moretto et al. (1998), a etapa de neutralizagdo consiste em fazer uma
reacao entre os acidos graxos livres e uma solugcdo de soda caustica. Nessa etapa sera
formado sabao apartir dos acidos graxos, que serao removidos posteriormentes do 6leo ja
neutralizado através de um processo fisico.

Esse processo é feito basicamente aquecendo o 6leo aproximadamente de 85°C,
fazendo um pré tratamento com soda caustica, para eliminagao dos acidos graxos livres,
obtendo o 6leo neutro.

2.2 PROCESSO DE DESODORIZAGAO

O processo de desodorizagao € a segunda etapa no processo de refino do 6leo de
abacate, e esta etapa pode ser efetuada através da insulflacdo de vapor direto a pressao
atmosférica, a uma temperatura que pode variar de 100°C a 120°C, tendo como obijetivo
final a remocado de sabores e odores que afetam a qualidade final do produto. A
desodorizagdo nestas condicbes preserva as fragdes insaponificaveis do oleo (anti
oxidantes) (ALMEIDA, 1994).

A desodorizagao € composta por trés etapas:

* Desaeracéo: é retirado do oleo o oxigénio e o ar dissolvido, através de um pré-
aquecimento a uma temperatura de 80°C.

* Aquecimento: nesta etapa a temperatura do 6leo sera elevada até 120°C.

* Retengdo: € a desodorizagdo propriamente dita, nesta etapa sera injetado vapor
direto que eliminara os sabores e odores indesejaveis.

Além da remoc¢ao de sabores e odores, a desodorizacao elimina componentes que
induz o processo oxidativo, aumentando a estabilidade do 6leo.

2.3 PROCESSO DE BRANQUEAMENTO

O proceso de branqueamento se inicia pela secagem do 6leo neutralizado e
desodorizado. Apds a secagem recebe terras clarificantes ativadas ou naturais, fazendo
com que o oleo fique incolor, devido a remogao dos pigmentos, residuos de sabdes,
gomas e metais, sendo posteriormente filtrado em um filtro prensa.

3 CARACTERISTICAS DO OLEO REFINADO

O dleo refinado assemelha-se muito com o 6leo de oliva, tanto por ser extraido da
polpa da fruta, quanto pela semelhan¢a de suas propriedades fisico-quimicas (souza,
2002).
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Apo6s o 6leo de abacate ter sido extraido e refinado, suas caracteristicas fisico-
quimicas sdo as mostradas na tabela 2:

Tabela 2 — Caracteristicas fisico-quimicas em 1 amostra — Oleo de Abacate

Amostra Oleo de Abacate
Ac. Graxos livres (% éacido oléico) 0,5
indice de lodo 85,4
Estado fisico Liquido
Odor Agradavel
Cor Esverdeado
indice de peréxido (meq 02/ kg) 14,8

Fonte: Dr. Renato Grimaldi — Lab. Oleos e Gorduras/FEA/UNICAMP

Devido a importancia dos acidos graxos presentes no Oleo de abacate foram
realizadas analises para determinagdo desses acidos e sua porcentagem, como sio
mostradas na tabela 3:

Tabela 3 - Composicdo em acidos graxos (%m/m) em 1 amostra — Oleo de Abacate

Acido Graxo Percentual
C16:0 Palmitico 25,79
C16:1 Palmitoléico 2,85
C18:0 Estearico 0,77
C18:1 Oléico 46,11
C18:2 Linoléico 22,80
C18:3 Linolénico 1,30
C20:0 Araquidico 0,16
C20:1 Gadoléico 0,22

Fonte: Dr. Renato Grimaldi — Lab. Oleos e Gorduras/FEA/UNICAMP
4 CONCLUSAO

ApOs todas as etapas de refino obteve-se um produto com caracteristicas proprias
ao consumo, enquadrando-se nos padrdes da legislagao brasileira. porém é necessario
frisar que nas normas da comissao nacional de normas e padrdes de alimentos (cnnpa),
nao consta nenhuma norma para o Oleo de abacate, entretanto segundo a anvisa, os
oleos de modo geral devem responder as normas para 6leos comestiveis no pais.

Devido as caracteristicas fisico-quimicas do 6leo de abacate, em relacdo a sua
composicao de esterdis como o beta-sitosterol e o campesterol, o 6leo de abacate é um
excelente Oleo para substituir os 6leos comercializados, pois apresenta aproximadamente
71% de acidos monoinsaturados (oléico, linoléico e o linolénico). o dleo de abacate € uma
rica fonte de vitamina e, uma vez que 100ml de dleo ja contém cerca de 60% da
necessidade diaria de um adulto.

Apods o estudo do refino do 6leo bruto de abacate foi possivel também concluir que
este projeto € viavel em virtude do potencial de mercado, tendo em vista a atual busca por
alimentos saudaveis.
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