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RESUMO

ROSA, Ana Gabriela Ramos. Estudo da cadeia produtiva, mercado e de atributos fisico-
quimicos de azeites de abacate produzidos no Brasil. 2023. Trabalho de Conclusdo de

Curso — Universidade Federal de S&o Carlos, campus Lagoa do Sino, Buri, 2023.

O azeite de abacate, apesar de apresentar um elevado valor comercial em razdo de suas
propriedades nutricionais e sensoriais, ainda é um produto pouco difundido no Brasil. Nesse
sentido, o objetivo geral deste trabalho consistiu em avaliar os atributos de qualidade e
compreender a cadeia produtiva do azeite de abacate nacional. A parte experimental deste
projeto foi dividida em trés etapas. Na primeira etapa foi realizada uma caracterizacdo das
amostras de azeite de abacate produzidas no Brasil quanto aos parametros de qualidade. As
etapas 2 e 3 consistiram na aplicacdo de duas pesquisas, via formulario online, para conhecer
a cadeia produtiva do azeite de abacate e o seu mercado. Observou-se que a amostra de azeite
de abacate AAL apresentou elevado teor de &cidos graxos livres e maior concentracdo de
clorofila em comparacdo a amostra AA2. Adicionalmente, ambas as amostras demonstraram
resisténcia a oxidacdo e manutencdo no teor de clorofila durante 30 dias de armazenamento
sob temperatura ambiente. O presente trabalho também apresentou um levantamento de
informacBes sobre a cadeia produtiva e de mercado do azeite de abacate, 0 que permitiu
melhor compreender as caracteristicas, potencialidades e fragilidades deste segmento no

Brasil.

Palavras-chave: &cidos graxos livres; indice de peroxidos; pesquisa descritiva: Persea

americana.



ABSTRACT

Despite having a high commercial value due to its nutritional and sensory properties, avocado
oil is still a product that has yet to be widely used in Brazil. In this sense, the general
objective of this work was to evaluate the quality attributes and understand the production
chain of Brazilian avocado oil. The experimental part of this project was divided into three
stages. First, the characterization of avocado oil samples produced in Brazil was carried out
regarding the quality parameters. Steps 2 and 3 consisted of conducting two surveys via an
online form to understand the avocado oil production chain and market. It was observed that
the AA1 avocado oil sample had a high content of free fatty acids and a higher chlorophyll
concentration than the AA2 sample. Additionally, both samples demonstrated resistance to
oxidation and maintenance of chlorophyll content during 30 days of storage at room
temperature. The present work also presented a survey of information on the avocado oil
production and market chain, which allows for a better understanding of the characteristics,

potential, and weaknesses of this segment in Brazil.

Keywords: free fatty acids; peroxide value; descriptive research; Persea Americana.
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1. INTRODUCAO

O abacate (Persea americana Mill.), fruto pertencente ao género Persea e a familia
botanica Lauraceae, € origindrio do México e da América Central (Francisco e Baptistella,
2005). Sua arvore € conhecida como abacateiro e o fruto possui uma unica semente (drupa),
sendo constituido por pericarpo (casca), mesocarpo (polpa) e endocarpo (semente) (Almeida
et al., 2018). Ha& trés principais variedades que sdo cultivadas: a Guatemalense (P. nubigena
var. guatemalensis), a Mexicana (P. americana var. drymifolia) e a Antilhana (P. americana
var. americana) (Leonel et al., 2008; Martins et al., 2011). As variedades Hass e Fuerte s&o
amplamente valorizadas no mercado nacional e recebem a denominagdo “Avocado”
(Francisco e Baptistella, 2005).

O azeite € um dos produtos derivados do abacate e vai de encontro as recomendacdes
atuais sobre consumo de fontes lipidicas, pois apresenta baixo teor de acidos graxos saturados
e alto teor de acidos graxos insaturados, sobretudo de acido oleico. Além disso, contém
fitosterdis, vitamina E, clorofila, dentre outros componentes com atividade bioldgica (Flores
et al., 2014). Entretanto, o azeite de abacate ndo tem um consumo significativo no contexto
mundial, existindo um numero reduzido de informacdes publicadas e poucos regulamentos,

sobretudo que estabelegcam a sua qualidade sensorial.

Do ponto de vista econdmico, a disponibilidade de frutos no decorrer de todo o ano faz
do azeite de abacate uma possibilidade de negocio produtivo no Brasil, visto que o pais exibe
uma vasta disponibilidade de terras para plantio e condi¢des adequadas de clima (EPAMIG,
2020). Além disso, sua produgdo poderia reduzir o tempo “ocioso” dos lagares, visto que 0
processamento do azeite de oliva se concentra entre 0s meses de janeiro e abril (EMBRAPA,
2016).

Assim, a producdo e comercializagdo do azeite de abacate pode ser uma opcao viavel
para agregar valor ao fruto, possibilitar uma fonte de renda para os produtores, evitar o
desperdicio quando a comercializacdo in natura ndo for favoravel, ofertar um produto com
propriedades funcionais e caracteristicas sensoriais peculiares, além de evitar a subutilizacéo
dos lagares (EPAMIG, 2020).

Neste contexto, considerando a recente producdo do azeite de abacate no Brasil, é
fundamental conduzir estudos que caracterizem os azeites quanto aos parametros de qualidade

usualmente empregados nas analises de rotina de 0leos e gorduras. Adicionalmente, por ser
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um produto pouco conhecido, faz-se necessario compreender o panorama produtivo do azeite

de abacate, visto que este & um fator contribuinte para conectar produtores e processadores.

2. OBJETIVOS
O presente trabalho objetivou avaliar alguns dos parametros de qualidade de duas
marcas comerciais de azeites de abacate produzidos no Brasil e levantar informacdes sobre a

sua recente cadeia produtiva e mercado.
Os objetivos especificos foram:

- Avaliar o indice de perdxidos, acidez livre, extingdo especifica a 232 e 270 nm e o
teor de clorofila dos azeites de abacate produzidos no Brasil;

- Avaliar a resisténcia oxidativa dos azeites de abacate por meio de um procedimento

de oxidacgéo sob temperatura controlada (25 °C);

- Realizar uma coleta de dados junto aos produtores de azeite de abacate no Brasil

acerca de informacdes sobre a cadeia produtiva;

- Realizar uma pesquisa junto ao publico em geral para coletar informacdes

relacionadas ao azeite de abacate e seu mercado.

3. FUNDAMENTAGAO TEORICA
3.1 MATERIA-PRIMA E INFORMACOES GERAIS SOBRE O AZEITE DE
ABACATE

A producdo mundial de abacate foi de 8.685.672 de toneladas em 2021, com destaque
para 0 México, maior produtor mundial (2.442.944 toneladas), seguido por Colémbia
(979.617 toneladas) e Peru (777.095 toneladas), segundo os dados da Food and Agriculture
Organization (FAO) (FAOSTAT, 2021). Neste mesmo ano, o Brasil se enquadrou como o 7°
maior produtor mundial de abacate, com uma producdo de 300.894 toneladas.
Complementarmente, os principais produtores nacionais foram os Estados de S&o Paulo e
Minas Gerais, que produziram 140.543 e 89.079 toneladas, respectivamente. Em 2022, a

producdo nacional aumentou para 338.238 toneladas (IBGE, 2022).

Os frutos do abacateiro sdo frequentemente destinados ao consumo in natura, ou seja,
como “fruto de mesa”. Entretanto, por apresentar uma alta taxa respiratdria apds a colheita,

momento em que completa seu ciclo de maturagdo, o processamento do abacate pode
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colaborar para o seu melhor aproveitamento (Massafera et al., 2010; SENAI, 2006). Neste
aspecto, a polpa de algumas variedades de abacate pode conter quantidades significativas de
oleo e, a partir disso, uma das alterativas de processamento para o fruto seria a obtencéo do
azeite, que € um produto atrativo para os consumidores devido a sua semelhanca quimica com

0 azeite de oliva.

A polpa é a porcdo de maior interesse, por conter os maiores teores de lipidios do
fruto. O fruto deve apresentar no minimo 8% de lipidios para ser comercializado, porém pode
atingir teores iguais ou superiores a 20% apds a maturidade vegetativa. Com isso, a colheita
mais tardia dos frutos, ou seja, quando estiverem completamente amadurecidos, acarreta no
aumento do teor de Oleo e em alteracdes no perfil dos acidos graxos, aumentando a
quantidade de &cidos graxos insaturados (Nieto e Romero, 1995). A Tabela 1 representa

algumas das variedades mais usadas para extracdo do azeite e seus respectivos teores de 6leo.

TABELA 1 - Teor de 6leo de variedades de abacate utilizadas para extracdo de azeite.

Variedade Teor de bleo (%) Referéncia
Breda 15,80 Gouveia et al. (2015)
Duke 36,40 Ahmed et al. (2021)

Ettinger 72,54 Nasri et al. (2021)
Fuerte 51,30 Ahmed et al. (2021)
Fuerte 30,30 Tango et al. (2004)
Fuerte 26,10 Oliveira et al. (2013)

Hass 61,27-62,66 Nyam et al. (2009)
Hass 62,00 Tan et al. (2017)
Hass 43,50 Vinha et al. (2013)
Hass 25,50 Ferrari (2015)

Margarida 26,30 Salgado et al. (2008)

Quintal 14,70 Tango et al. (2004)
Reed 56,25 Nasri et al. (2021)

Um dos aspectos que mais chamam a atencdo do azeite de abacate sdo 0s possiveis
efeitos beneficos a saude atrelados ao seu consumo. O azeite contém alto teor de acidos
graxos monoinsaturados e menor quantidade de acidos graxos poli-insaturados e saturados,

sendo que os acidos graxos majoritarios sdo o oleico, palmitico e linoleico (Fernandes et al.,
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2018; Flores, 2019, Forero-doria et al., 2017). O consumo de &cidos graxos monoinsaturados
esta relacionado a prevencgdo de doencgas cardiovasculares, da sindrome metabdlica, controle
da pressdo arterial e sensibilidade a insulina (Gillingham et al., 2011). Além disso, 0s
compostos presentes na fracdo insaponificavel do azeite, tais como os tocoferdis, tocotrienois,
fitoesterois, carotenoides, clorofila e polifenois, se destacam em virtude de seus efeitos
bioldgicos, vinculados a prevencao e tratamento de doencas, como a redu¢do de incidéncia de
doencas cardiovasculares, cancer de prostata, doencas oculares e diminui¢do na concentracdo

de colesterol na corrente sanguinea (Ding et al., 2007; Lu et al., 2005; Requeijo et al., 2003).

Tan et al. (2018) identificaram que a introducdo de azeite de abacate na dieta reduziu
parcialmente os efeitos da hipercolesterolemia em ratos, sobretudo através do metabolismo
lipidico, de aminoacidos, energético e da microbiota intestinal. Furlan et al. (2017) realizaram
um estudo com 13 adultos saudaveis com dieta hipercaldrica e hiperlipidica habitual, no qual
a manteiga foi substituida por azeite de abacate. A inclusdo do azeite em um periodo de seis
dias resultou-se em uma melhora no perfil pos-prandial de insulina, glicemia, colesterol total,

lipoproteinas de baixa densidade, triglicerideos e dos parametros inflamatdrios.

Além do aspecto nutricional, a caracteristica sensorial do azeite de abacate também é
um fator de destaque e de diferenciacdo do produto em relacdo as demais fontes de dleos
vegetais. Apesar disso, existe um numero reduzido de informacgbes publicadas acerca da
qualidade sensorial do azeite de abacate. Com o intuito de atender essa necessidade, a
HortResearch (Instituto de Pesquisa em Horticultura e Alimentos da Nova Zeléndia), em
2003, estabeleceu um painel sensorial para descrever os atributos do azeite de abacate. Dentre
os atributos positivos, descreveram as notas de oleoso, graminea, defumado, amanteigado,
lupulado e de anis. Dentre os atributos negativos, o painel identificou notas de odor de peixe,
cola e tinta. Complementarmente, os compostos de aroma identificados em azeite de abacate a
partir de métodos instrumentais foram hexanal, 2-hexenal, 2-hexenol e hexanol, sendo estes
compostos desejaveis. Por outro lado, em azeites de menor qualidade foram detectados

propanol, hexanol e, sobretudo, &cido acético (Woolf et al., 2009).

Ainda no que se refere ao aspecto sensorial, 0 azeite de abacate apresenta coloragédo
entre o verde esmeralda limpido ao amarelado, odor tipico e sabor suave, com um certo
amargor, a depender do método de extracdo e da variedade empregada (Almeida et al., 2018).
Sua cor caracteristica é devido a presenca de pigmentos vegetais, como clorofila, carotenoides
e xantofilas (Woolf et al., 2009).
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Atualmente, o uso do azeite de abacate é predominante na industria cosmética devido
ao seu alto teor de vitamina E e por conferir propriedades emolientes (Naeimifar et al., 2020),
além da propriedade de protecdo solar e de rapida absorcdo na pele, sendo utilizado em
cremes para massagem e em sabonetes (Dunford, 2017). Outra utilizacdo corriqueira é na
indUstria farmacéutica, gracas aos seus efeitos benéficos a salde (Cervantes et al., 2021).
Além dessas utilizagbes citadas, as propriedades sensoriais especificas do azeite de abacate,
principalmente seu sabor e as suas propriedades nutricionais, chamam a atencdo dos
consumidores para aplicacdo na area de alimentos, para uso direto ou para direcionamento ao

processamento de alimentos (Flores et al., 2019; Woolf et al., 2009).

3.2 PROCESSAMENTO

Os métodos de extracdo do azeite de abacate podem ser classificados em fisico,
quimico e bioldgico. No método fisico, a extracdo ocorre por esmagamento, homogeneizacéo,
prensagem e filtracdo; no quimico empregam-se solventes organicos; e no biolégico faz-se a
utilizacdo de enzimas (Satriana et al., 2019). Dentre estes, o método fisico € o mais
empregado no processamento de azeite de abacate para fins alimenticios, semelhante ao
aplicado no azeite de oliva, que ocorre através da centrifugacdo da pasta de abacate. O

fluxograma geral de processamento do azeite esta representado na Figura 1.

FIGURA 1 - Fluxograma geral do processamento de azeite de abacate.

Pré-processamento

Moagem

Malaxagem

Centrifugagao

Arzeite de abacate
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Na primeira etapa ocorre o pré-processamento do abacate, que inclui a remogéo de
sujidades, poeira e residuos da superficie da fruta por lavagem, além do descascamento e
descarogamento. A separacgdo da pele é um procedimento importante em razao do efeito direto
no teor de pigmento na polpa (clorofilas e carotenoides) (Ashton et al., 2006). Elevadas
concentragdes destes pigmentos podem prejudicar a estabilidade do azeite durante o
armazenamento (Wong et al., 2013).

A fracdo oleosa do abacate € encontrada no mesocarpo do fruto, que € composto por
numerosas células do parénquima e por células idioblasticas uniformemente dispersas. As
células do parénquima sdo ricas em uma emulsdo oleosa dispersa e as células idioblasticas
contém uma Unica gota que preenche a célula. Um fator importante € que as células oleosas
idioblasticas tém diametro maior e paredes celulares mais espessas do que as células do
parénquima (Qin e Zhong, 2016; Satriana et al., 2019). Com isso, a polpa do abacate é
destinada ao processo de moagem para que ocorra 0 rompimento das estruturas celulares, o

que favorece a extracdo da fracdo oleosa (Tan, 2019; Qin e Zhong, 2016; Wong et al., 2013).

Em seguida, a polpa fina é destinada a etapa de malaxagem, onde é processada com
controle de agitacdo e temperatura, para favorecer o rendimento na etapa de extracdo. A
malaxagem é realizada sob agitacdo constante e lenta dentro de um tanque, que mantém a
temperatura entre 45-50 °C, a uma velocidade de 15-25 rpm, por aproximadamente 60-120
minutos. O objetivo desta etapa é liberar o 6leo do interior das células, quebrar a emulsdo e
permitir a aglomeragcdo das pequenas goticulas de 6leo em grandes gotas (fenémeno de
coalescéncia) (Costagli e Betti, 2015; Yang et al., 2021; Wong et al., 2010). Além disso, nesta
temperatura, a viscosidade da polpa do abacate tende a diminuir e auxilia na liberacdo de 6leo
das células (Wong et al., 2013). Lopez-Vega et al. (2021) reportaram que o melhor
rendimento de extracdo de azeite foi obtido com a etapa de malaxagem conduzida a 48,9 °C,

com agitacdo de 49,7 rpm, durante 92,6 minutos.

ApOls a malaxagem, a pasta é direcionada a etapa de centrifugacdo em um decantador
horizontal (Tan, 2019; Wong et al., 2013). A fase solida corresponde ao bagaco, que pode ser
utilizado para adubacdo de plantas, ragdo animal e producéo de farinha (Satriana et al., 2019;
Wong et al., 2010). A fase oleosa, ainda contendo niveis consideraveis de agua, é enviada a
uma centrifuga vertical a 45-50 °C, processo este que possibilita a obtengdo do um 6leo com

niveis de umidade abaixo de 0,2%. O azeite deve ser armazenado em tanques que restringem


https://aocs.onlinelibrary.wiley.com/authored-by/Hallett/Ian
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0 contato com 0 oxigénio e a luz para minimizar o processo de oxidagdo (Cervantes et al.,
2021; Wong et al., 2013).

Uma estratégia utilizada no processamento do azeite de abacate € a utilizacdo de
misturas comerciais de enzimas exdgenas no processamento, com 0 objetivo de aumentar o
rendimento de extracdo, ja que auxilia na decomposicdo das paredes celulares e na liberacéo
do oleo das células idioblasticas. Além disso, deve-se considerar que a adicdo de enzimas
reduz o gasto energéetico do processo (Wong et al., 2013). As enzimas frequentemente
utilizadas na extracdo do azeite de abacate séo as pectinases, a-amilase, proteases e celulases
(Qin e Zhong, 2016). Freitas et al. (1996) relataram que a adicdo de enzimas exdgenas do tipo

pectinoliticas, a 40 °C, resultaram em uma reducéo da viscosidade e aumento do rendimento.

Também ¢é possivel extrair a fracdo lipidica do abacate por métodos quimicos,
utilizando solventes orgéanicos, com elevados rendimentos de extracdo (95%). Neste caso, a
polpa é desidratada previamente a extracdo (Costagli e Betti, 2015). Santos et al. (2014)
reportaram que a liofilizacdo da polpa seguida da extracdo por solventes originou maior
rendimento de extragdo para o azeite de abacate e que a liofilizagdo seguida de prensagem a
frio originou menores rendimentos, porém com maior retencdo de compostos com
caracteristicas antioxidantes e bioativas. Ortiz-Moreno et al. (2004) observaram que o método
combinado de micro-ondas e prensagem proporcionou o melhor rendimento de extracédo
comparativamente a extracdo empregando solventes. Krumreich et al. (2018) reportaram que
0 processo de secagem da polpa a 60 °C sob vacuo, com posterior extracdo da fracdo lipidica
por prensagem, propiciou a obtencdo de azeite com maior concentracdo de compostos com

propriedades bioativas e com os parametros de qualidade adequados as normativas.

H& outros métodos alternativos para extracdo de azeite de abacate, a exemplo da
extracdo empregando fluido supercritico. Abaide et al (2017) observaram que o fluido
utilizado (CO, ou gas de petroleo liquefeito comprimido) e a condicdo de processo
influenciaram no rendimento de extracdo, nas concentracdes de esterois, licoperseno e de

acidos graxos, além da atividade antioxidante do azeite obtido.

A industria de azeite de abacate esta em expansdo nos ultimos cinco anos devido ao
aumento continuo na popularidade do produto (Green e Wang, 2023). Assim, produzir e
comercializar o azeite de abacate € uma opc¢éo viavel para agregar valor ao fruto, minimizar

perdas do fruto e otimizar a utilizagdo dos lagares (EPAMIG, 2020). Atualmente, ndo existem
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dados oficiais de producéo de azeite de abacate no Brasil, porém € um valor muito inferior ao
de producdo de azeite de oliva nacional, que possui uma previsdo de 580 mil litros em
2022/2023 no estado do Rio Grande do Sul, maior produtor nacional (AGRICULTURA RS,
2023).

3.3 COMPOSICAO QUIMICA

O azeite de abacate faz parte do grupo dos 6leos e gorduras e sdo constituidos,
majoritariamente, por triacilglicerois, que s@o os produtos da esterificacdo entre uma molécula
de glicerol e trés moléculas de &cidos graxos. No caso de 6leos vegetais e azeites, 0s acidos
graxos insaturados sdo 0s principais compostos presentes na estrutura dos triacilgliceréis. Os
acidos graxos insaturados tendem a conferir uma menor estabilidade oxidativa ao produto e
apresentam menor ponto de fusdo quando comparado aos acidos graxos saturados. Por esse

motivo, os 6leos e azeites sdo liquidos sob temperatura ambiente (Nunes, 2013).

O azeite de abacate é constituido majoritariamente por acido oleico, seguido por acido
palmitico, acido linoleico e acido palmitoleico (Liu et al., 2023). Portanto, o azeite de abacate
tem um alto teor de &cido graxos monoinsaturados (MUFA), aproximadamente 69%, cerca de
16% de &cidos graxos poliinsaturados (PUFA) e 14% acidos graxos saturados (SFA) (Forero-
doria et al., 2017). A composicdo em acidos graxos pode apresentar alteragdes em decorréncia
da variedade utilizada, sendo mais perceptivel sobre a concentracdo do acido oleico. Além
disso, a época de colheita e a origem geografica também podem afetar a composicdo em
acidos graxos (Cervantes et al., 2021; Green e Wang, 2023). A Tabela 2 apresenta a
composicdo em acidos graxos do azeite de abacate encontrada por diferentes autores.

A composicdo em &cidos graxos é o principal pardmetro de identidade avaliado nos
6leos vegetais, pois permite caracterizar e diferenciar as fontes lipidicas. Além disso, a
composicdo em &cidos graxos tem grande relevancia do ponto de vista nutricional e de
estabilidade do produto (Daiuto et al., 2010; Jorge, 2014). Conforme ja mencionado em um
item anterior, a maior concentracdo de acidos graxos insaturados, sobretudo de MUFA,
apresenta efeitos benéficos ao organismo (Flores et al., 2014). Em relagdo a estabilidade
oxidativa, o azeite tende a apresentar uma maior vida de prateleira, j& que é composto
principalmente por acidos graxos monoinsaturados (Tan, 2019). Durante 0 armazenamento e
consumo, os 6leos e gorduras tendem a perder a qualidade sensorial e nutricional devido a sua

degradacédo oxidativa, originado o “rango” (off-flavors). A rancidez oxidativa € caracterizada
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pela formacdo de produtos secundarios de oxidacdo. Sabe-se que a taxa de oxidacdo dos
acidos linoleico e linolénico sdo consideravelmente maiores que a &cido oleico (Eskin e
Shahidi, 2015; Frankel, 2005).

TABELA 2 - Composicao em &cidos graxos do azeite de abacate (%).

C14:0 Cl6:0 Cl6:1 C18:0 Ci18:1 Ci18:2 C18:3 C:20:0 C20:1 Referéncia

- 12,79-  3,34- 0,63- 62,89- 10,64- 0,72- 0,07- 0,16-  Flores et al.

1737 7,52 0,98 67,69 15,15 1,26 0,18 0,28 (2014)
- 13.4 3.9 0.6 65.3 15,2 1.3 - 0,2 Forero-doria
et al. (2017)
0,10 1750 8,10 0,70 61,00 10,50 0,80 0,10 0,30 Prescha et
al. (2014)
0,14 16,30 4,59 1,50 60,61 14,70 0,73 0,36 0,09 Rueda et al.
(2014)
- 20.61- 7.29- 0.45-  4259-  14.47-  1.54- - - Tan et al.
25.63 13.14 0.93 50.97 20.87 3.19 (2017)

Além dos triacilglicerois, os 6leos vegetais sdo constituidos por &cidos graxos livres,
mono e diacilglicerdis, esterdis, tocoferois, tocotrienol, compostos fendlicos e pigmentos
(Almeida et al., 2018). Os esterois sdo uma das classes mais representativas de componentes
insaponificaveis. A determinacdo da composicdo em esterdis € uma das principais formas de
avaliar a autenticidade do azeite de abacate e dos 6leos em geral, ja que o perfil em esterdis
pode indicar a presenca de outros Gleos vegetais (Nasri et al., 2021). Além disso, os fitosterois
apresentam uma importante funcéo bioldgica, sobretudo por reduzir os niveis de colesterol e a
incidéncia de doencas cardiovasculares (Ahmed et al., 2021; Gylling et al.,2014). Vale
ressaltar que o azeite de abacate possui maior concentracdo de esterdis que o azeite de oliva
(Berasategi et al., 2012), que é reconhecido por ser uma importante fonte de fitosterdis. A
Tabela 3 demonstra a composi¢do em esterdis do azeite de abacate encontrada por diferentes

autores, destacando a presenca do campesterol, B-sitosterol e A5-avenasterol.
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24-metileno Campesterol  Estigmasterol A5,23- B-sitosterol  Sitostanol AS- A7- Referéncia
colesterol estigmastadienol Avenasterol  Avenasterol
+ clerosterol
- 18,36 mg/100g 11,1 mg/100g - 251,07 2,19 9,42 0,30 Berasategi et
mg/100g mg/100g mg/100g mg/100g al. (2012)
0,30-1,94% 3,71-6,09% 0,11-0,47% 1,72-2.08% 80,56- 0,41-0,81% 4,36-9,16%  0,13-0,34%  Fernandes et
86,03% al. (2018)
- 4,85-9,75% ND-1,36% - 81,71- - 3,80-8,45% ND-0,27%  Green e Wang
85,87% (2023)
- 4,90-20,60 ND-16,2 mg/kg - 55,20-88,40 - 2,50-6,30 ND-2,10 Green e Wang
mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg (2020)
- 0,78-1,85 - - 62,43-82,29 - 1,09-1,37 10,12-13,75  Jorge (2014)
mg/100g mg/100g mg/100g mg/100g
- 155,82-306,05 3,21-43,03 - 2686,81- - 144,48- - Nasri et al.
mg/kg mg/kg 4499,90 327,03 (2021)
mg/Kg mg/Kg
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O a-tocoferol é a principal forma de vitamina E encontrada no azeite de abacate, sendo
uma vitamina fundamental e reconhecida como um importante agente antioxidante, que
auxilia na protecdo contra a oxidacdo, na estabilidade e preservacdo dos aromas. Sua
capacidade antioxidante atua no bloqueio da cascata de formacéo de radicais livres, formados
como consequéncia dos processos de oxidagdo naturais do corpo humano e esté relacionada
com a diminuicdo da incidéncia de doencas cardiovasculares (Pryor, 2000; Woolf et al.,
2009). Entretanto, o0 processamento e 0 armazenamento podem resultar na perda de vitamina
E (Cervantes et al., 2021).

Em relacdo aos pigmentos, o abacate contém quantidades consideraveis de clorofilas e
carotenoides, que caracterizam uma aparéncia verde escura ao azeite (Ashton et al., 2006;
Woolf et al., 2009). A clorofila é um agente fotossensibilizador e traz um efeito negativo na
estabilidade oxidativa do azeite quando exposto a luz, ja que diminui sua vida Gtil através da
degradacéo oxidativa (Cervantes et al., 2021; Sanchez e Menacho, 2020; Qin e Zhong, 2016).

34  LEGISLACAO

Recentemente foi publicada a IN n° 87, de 15 de marc¢o de 2021, da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que estabelece a lista de espécies vegetais autorizadas, as
designaces, a composicdo em acidos graxos e os valores maximos de acidez e de indice de
peroxidos para 6leos e gorduras vegetais (BRASIL, 2021). Nesta, o abacate consta na lista de
espécies vegetais autorizadas para producdo de 6leos e a composi¢do em acidos graxos que 0

azeite de abacate deve apresentar esta representada na Tabela 4.

TABELA 4 - Composicao em &cidos graxos (%) do azeite de abacate estabelecida pela

legislacdo nacional.

C16:0 Ci16:1 C18:0 C18:1 C18:2 C18:3

5,0-25,0 1,0-11,0 0,4-1,0 45,7-75,0 6,0-20,0 0,1-2,0

Além disso, nesta mesma Instru¢cdo Normativa sdo definidos os limites de teor de
acidos graxos livres (maximo 4,0 mg KOH/g) e de indice de peroxidos (maximo de 15
meq/kg) para os 6leos prensados a frio e ndo refinados, que neste caso, seria a classificacdo

utilizada para o azeite de abacate virgem (BRASIL, 2021).
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4. MATERIAL E METODOS

A parte experimental deste trabalho foi dividida em trés etapas. A primeira delas
consistiu em caracterizar as amostras de azeite de abacate produzidas no Brasil quanto a
alguns pardmetros de qualidade de 6leos e gorduras e quanto a resisténcia a oxidacdo. Na
segunda e terceira etapas conduziram-se pesquisas, via formulério online, para conhecer a

cadeia produtiva e 0 mercado do azeite de abacate no Brasil, respectivamente.
4.1 MATERIAIS

Os seguintes materiais foram utilizados na execucdo deste trabalho: duas amostras
comerciais de azeite de abacate produzidos no Brasil, aqui denominadas AAl e AA2;
reagentes, solventes e padrfes adquiridos junto a fornecedores regionais/nacionais.

42  AVALIACAO DOS PARAMETROS DE QUALIDADE DOS AZEITES DE
ABACATE

4.2.1 Acidos graxos livres

A acidez livre dos azeites foi determinada conforme o método da AOCS Ca 5a-40
(AOCS, 2009). Neste método utilizou-se alcool etilico 95% como solvente e hidroxido de
sodio 0,1 N como solucgdo titulante. A acidez livre foi expressa em porcentagem de acido

oleico.
4.2.2 indice de Peréxidos

O indice de perdxidos foi determinado de acordo com o método da AOCS Cd 8b-90
(AOCS, 2009). Este procedimento analitico fundamentou-se em dissolver a amostra de azeite
em uma solucdo de acido acético:isooctano (3:2), acrescentar uma solucdo saturada de iodeto
de potéassio e solucdo de amido indicador. O iodo liberado foi titulado com uma solucéo de
tiossulfato de sédio até a auséncia da coloragdo azul. O indice de perdxidos foi expresso em
meq de peroxidos/ Kg.

4.2.3 Extingdo especifica

As amostras de azeite foram dissolvidas em isooctano e os valores de extingédo

especifica foram determinados nos comprimentos de onda de 232 e 270 nm, utilizando um
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espectrofotdbmetro Model Nova 1600 UV (Nova Instruments, Brasil), conforme método da
AOCS Ch 5-91 (AOCS, 2009).

4.2.4 Teor de Clorofila

O teor de clorofila total foi quantificado seguindo o método da AOCS Cc 13i-96
(AOCS, 2009). Os valores de absorbancia das amostras de azeite foram determinados a 630,
670 e 710 nm, utilizando um espectrofotometro Model Nova 1600 UV (Nova Instruments,
Brasil). O resultado foi expresso como teor de feofitina (mg/Kg).

43 RESISTENCIA A OXIDACAO

Determinou-se o indice de perdxidos (método AOCS Cd 8b-90) das amostras de azeite
de abacate estocadas durante 30 dias, sob condi¢cbes de oxidacdo controlada,
comparativamente ao da amostra inicial (ndo oxidada). O procedimento consistiu em colocar
as amostras em béqueres, com relacdo superficie-volume (0,39 cm™), em temperatura de 25
°C. Além disso, como a coloragao é um aspecto que caracteriza o azeite de abacate, avaliou-se

o teor de clorofila (AOCS Cc 13i-96) ap6s o periodo de armazenamento.
4.4 PESQUISA SOBRE CADEIA PRODUTIVA E MERCADO

Realizou-se um diagndstico atual da cadeia produtiva do azeite de abacate, via
formulério online (ANEXO 1), junto aos produtores nacionais de azeite de abacate. Antes do
preenchimento do questionario, o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) foi
apresentado aos participantes. Além disso, outra pesquisa foi conduzida, via formulério
online, com o intuito de obter informacBes do publico adulto em geral sobre o azeite de
abacate e seu mercado (ANEXO 2). Novamente, o TCLE foi apresentado aos participantes

antes da efetiva participacdo na pesquisa.

O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa, CAAE n°:
52772321.8.0000.5504.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

51 PARAMETROS DE QUALIDADE DOS AZEITES DE ABACATE NACIONAIS

A Tabela 5 apresenta os parametros de qualidade dos azeites de abacate. Observa-se
gue a amostra AA2 apresentou teor de acidos graxos livres dentro do limite estabelecido pela
IN n° 87 de 2021, da ANVISA, que determina que os 6leos prensados a frio e ndo refinados
devem apresentar acidez de no maximo 4,0 mg KOH/g (ou 2,01 % de acido oleico). J& a
amostra AAL apresentou um teor de acidos graxos livres muito elevado, aproximadamente 2,5
vezes superior ao valor encontrado para a amostra AA2, e ndo se enquadrou no limite
estabelecido pela legislagdo. Uma possivel justificativa para a elevada acidez dessa amostra
pode estar relacionada a injurias geradas no fruto durante a colheita, transporte e/ou
armazenamento, possibilitando a atuacdo das lipases, que hidrolisam os triacilglicerois e
liberam &cidos graxos livres. As condicBes de processamento também podem favorecer a
hidrélise dos triacilgliceréis (Ebongue et al., 2006; Panzanaro et al., 2010). A amostra AA2
apresentou valor de acidez livre compativel com a literatura. Pérez-Saucedo et al. (2021)
obtiveram teor de acidos graxos livres variando de 0,49 a 1,31% de acido oleico para azeites
de abacate submetidos a diferentes métodos de extracdo. Green e Wang (2020), ao avaliar
diferentes azeites de abacate comercializados nos Estados Unidos, encontraram teor médio de
acidos graxos livres de 1,31% para as amostras de azeite ndo refinadas. VVale mencionar, que
estes mesmos autores observaram que 3 das amostras de azeite de abacate ndo refinados

apresentaram valor de acidez ao redor de 2,5%, ou seja, valor este similar ao da amostra AAL.

TABELA 5 — Parametros de qualidade das amostras de azeite de abacate’.

Parametros AAl AA2 IN n° 87 (2021)
AGL (% écido oleico)? 2,22 + 0,05 0,90 £ 0,07 <4 mg KOH/qg
Indice de Perdxidos (meqg/Kg) 5,00 + 0,46 7,00 £ 0,63 <15 meg/Kg
Extingdo especifica a 232 nm 2,87 +0,17 3,46 £ 0,25 -
Extingéo especifica a 270 nm 0,29 £ 0,02 0,17 £ 0,02 -

Teor de clorofila (mg feofitina/Kg) 88,60 £ 0,29 30,25 £ 1,06 -

! Resultados expressos como média + desvio-padrdo (n=3). AGL — teor de cidos graxos livres.

A Tabela 5 também apresenta os valores de extingcdo especifica das amostras de azeite.

Este pardmetro avalia os produtos primarios (232 nm) e secundarios (270 nm) de oxidacéo.
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Dessa forma, nota-se uma maior concentra¢do de produtos primarios na amostra AA2, assim
como foi observado em relagdo ao indice de perdxidos (Tabela 5), e uma maior presenca de
produtos secundarios na amostra AAL. A titulo de comparagdo, Ramirez-Anaya et al. (2018)
reportaram valores médios de extincdo especifica a 232 e 270 nm iguais a 2,2 e 0,2,
respectivamente, em azeites de abacate submetidos a diferentes condi¢cdes na etapa de
malaxagem. Green e Wang (2020) obtiveram valores de extingdo especifica variando de 1,4 a
3,5 (232 nm) em diferentes azeites de abacate comercializadas nos Estados Unidos. Em
relacdo a extingdo especifica a 270 nm, estes mesmos autores observaram que 0s azeites
comercializados com a denominagdo “extra-virgem” apresentaram valor médio igual a 0,459.
Flores et al. (2014) reportaram que dois azeites de abacate comercializadas no Chile
apresentaram extincao especifica igual a 4,19 e 3,16 a 232 nm e 0,72 € 0,17 a 270 nm. Assim,
observa-se que os resultados obtidos no presente trabalho sdo compativeis com as faixas de
valores reportadas na literatura, sobretudo para as amostras comerciais, ja que as condi¢des e
tempo de estocagem podem influenciar significativamente nas propriedades oxidativas dos

azeites.

Uma das particularidades do azeite de abacate é a sua coloracdo, significativamente
distinta da maior parte dos Gleos vegetais disponiveis no mercado, que sdo produtos refinados.
Observou-se que a amostra AAL apresentou maior teor de clorofila (88,60 mg/Kg) em relacédo
a amostra AA2 (30,25 mg/Kg) (Tabela 5), o que pode ser confirmado a partir da Figura 1. A
amostra AA1 demonstrou uma coloragdo esverdeada, enquanto a amostra AA2 se mostrou
com uma coloracgdo tendendo para o amarelo. De acordo com Almeida et al. (2028), a cor do
azeite de abacate varia do verde esmeralda limpido ao amarelo. Além disso, os resultados aqui
obtidos para a amostra AAL estdo em consonancia com os dados obtidos por Ferrari (2015),
que verificou teor de clorofila em azeites de abacate entre 73,15 a 88,16 mg/Kg. Por outro
lado, Resende et al. (2019) reportaram um menor teor de clorofila (16,7 mg/Kg) para o azeite
de abacate. Dessa forma, os resultados indicam que a variedade, grau de maturacdo, condicdes
edafoclimaticas de cultivo e processamento influenciam no teor de clorofila presente no

azeite.
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Figura 2 - Aparéncia das amostras de azeite de abacate.

As amostras de azeite de abacate foram armazenadas durante 30 dias sob temperatura
ambiente (25 °C). Este procedimento objetivou verificar a resisténcia a oxidacao dos azeites,
medida a partir do indice de peroxidos, que permite inferir sobre a quantidade de produtos
primarios de oxidagdo formados. Os resultados obtidos demonstram um aumento de apenas 1
meq de perdxidos/Kg em cada amostra, indicando que ambas apresentaram uma consideravel
resisténcia a oxidacdo em condicBes de temperatura ambiente (Tabela 6). Resultado
semelhante foi obtido por Sun-Waterhouse et al. (2011), que verificaram que o indice de
peroxidos das amostras de azeite de abacate armazenadas a 20 °C, durante 50 dias, ficou
abaixo de 4 meq/Kg. Similarmente, Brzezinska et al. (2020) reportaram que uma amostra de
azeite de abacate da cultivar Hass, armazenada sob temperatura ambiente, apresentou um
acréscimo de aproximadamente 3 meq de peroxidos/Kg ap6s 1 més de estocagem. Essa
resisténcia a oxidacdo pode ser justificativa em funcdo da composicdo em &cidos graxos do
azeite de abacate, que é constituido majoritariamente por acido oleico (Fernandes et al.,
2018). Complementarmente, observou-se que o teor de clorofila ndo se alterou ap6s o periodo
de armazenamento, considerando os valores do desvio-padrdo das médias (Tabela 6). Dessa
forma, a estabilidade da clorofila durante o armazenamento também justifica a pequena

deterioracdo oxidativa das amostras durante o periodo avaliado.
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TABELA 6 — Parametros de qualidade das amostras de azeite de abacate ap6s 30 dias de
armazenamento sob temperatura ambiente®.

Parametros AAl AA2
indice de Peroxidos (meq/Kg) 6,00 £0,11 8,00 + 1,03
Teor de clorofila (mg feofitina/Kg) 90,30 £ 0,36 31,06 £ 0,08

* Resultados expressos como média + desvio-padréo.

E interessante observar que mesmo com valores de extin¢do especifica (Tabela 5)
acima dos limites (excetuando a amostra AA2 a 270 nm) estabelecidos pela IN n° 01 de 2012
do MAPA, especifica para azeite de oliva, as amostras AA1 e AA2 mostraram boa resisténcia
a oxidacdo (Tabela 6), 0 que permite considerar que ambas ndo se encontravam em estagios

avancados de oxidacao.

52 CADEIA PRODUTIVA DO AZEITE DE ABACATE

Dez produtores nacionais de azeite de abacate foram convidados a participar da
pesquisa. Destes, quatro preencheram o questionario com informacdes sobre a cadeia
produtiva do azeite de abacate.

Os respondentes afirmaram que a cultivar mais utilizada para a obtencdo do azeite de
abacate foi a Hass. Dois produtores também mencionaram a utilizagdo das cultivares
Margarida e Breda. De fato, a cultivar Hass é considerada a matéria-prima mais adequada
para obtencdo de azeite por apresentar menor teor de umidade e consideravel teor de lipidios
na polpa (Almeida et al., 2018; Zilige, 2015). Huaman-Alvino et al. (2021) e Espinosa-Alonso
et al. (2017) reportaram que o teor de lipidios da cultivar Hass foi 17,49 e 18,28%,
respectivamente. Por sua vez, o teor lipidico das cultivares Margarida (8,74%) e Breda
(11,43%) é significativamente inferior ao encontrado para a Hass (Oliveira et al., 2013;
Oliveira, 2019).

No que se refere ao volume produzido no ano de 2021, um dos produtores informou
que produziu 800 litros e os demais preferiram ndo responder a questdo. Infelizmente, ndo

existem informagdes oficiais sobre o volume atual de producgéo de azeite de abacate no Brasil.

Os produtores mencionaram que a producdo do azeite de abacate ocorreu ao longo do
ano, concentrando-se principalmente no segundo semestre. A maior produgdo no segundo

semestre pode ser uma consequéncia da utilizacdo preferencial dos lagares para a producéo do
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azeite de oliva entre 0s meses de janeiro a abril, visto que se trata do periodo especifico da
safra dos frutos da oliveira (EMBRAPA, 2016). Vale destacar que todos os participantes
relataram que as agroindustrias apresentam capacidade de produzir um volume de azeite de
abacate superior ao produzido atualmente. Entretanto, conforme relatado por um dos
produtores, uma questdo chave € a disponibilidade de matéria-prima para a producdo de
azeite, j& que é mais lucrativo direcionar os frutos para comercializagdo in natura. O azeite é
produzido, principalmente, a partir dos frutos ndo aprovados na etapa de selecéo, ou seja, que

se encontram fora do padrdo visual para classificacdo como fruto de mesa.

A Figura 3 representa o leque de produtos processados nas agroinddstrias, além do
azeite de abacate. Dois produtores informaram que produzem azeite de oliva e outro afirmou
ter conhecimento de que alguns produtores de azeite de abacate também utilizam a
agroindustria para obtencdo do azeite oriundo dos frutos das oliveiras. Vale destacar a
presenca de produtos como café e geleia, indicando linhas produtivas distintas e que
funcionam como unidades processadoras das matérias-primas cultivadas no local. Um dos
respondentes mencionou a producéo de outras fontes de 6leos vegetais, tais como os 6leos de
coco e gergelim e o azeite de dendé, o que indica a presenca de uma linha de extracdo de
6leos complementar a linha de obteng&o dos azeites de abacate e oliva.

Figura 3 — Produtos alimenticios produzidos nas agroindustrias dos produtores

participantes da pesquisa.
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Com relacdo ao destino final, os produtores informaram que os azeites de abacate séo
direcionados para diferentes canais de comercializagdo, tais como: supermercados, venda no
préprio local, distribuidoras de alimentos, empdrios, lojas de produtos naturais, e-commerce e
industrias de cosméticos. Nota-se que 0s azeites de abacate sdo encontrados, sobretudo, em
grandes redes de supermercados, emporios e lojas virtuais das proprias marcas e/ou de

produtos alimenticios em geral.

Os produtores nacionais demonstram, em geral, uma étima expectativa em relacao ao
mercado do azeite de abacate, que apresenta uma cadeia produtiva em crescimento. Um
aspecto que pode agregar a expansdo da comercializacdo do produto é a manutencdo e
fortalecimento da tendéncia de busca de alimentos com status “de mais saudavel” por parte
dos consumidores. Apesar da expectava positiva, 0s respondentes consideraram 0s seguintes
pontos como entraves da producdo e comercializacdo do azeite de abacate no Brasil: (i) fraude
com Oleos vegetais de menor valor, (ii) mercado timido para o produto, (iii) desconhecimento

do consumidor em relacdo ao azeite de abacate e (iv) dificuldades no cultivo do abacate.

Por fim, um dos interesses da pesquisa era entender como as Instituicbes de Ensino e
Pesquisa poderiam auxiliar para a melhoria das atividades da agroindustria produtora de

azeite de abacate. Os seguintes pontos foram destacados pelos produtores:

e Pesquisas votadas a otimizacdo dos processos de extracdo e métodos de conservacao do
azeite;

e Pesquisas direcionadas aos efeitos benéficos a salde do azeite de abacate;

¢ Novas aplicacOes para 0 azeite de abacate;

e Formas de aproveitamento dos residuos gerados no processamento;

e Divulgacgdo dos resultados ja obtidos.

53 PESQUISA DE MERCADO
Os 140 participantes da pesquisa de mercado apresentaram o seguinte perfil

socioecondmico:

e 70% do género feminino;
e 63% se concentraram na faixa etaria entre 18 a 24 anos e de 35 a 44 anos;

e 58% residiam no Estado de S&do Paulo e 23% no Estado de Minas Gerais;
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e 43,6% possuiam titulo de curso superior ou de pos-graduacdo completo, enquanto
34,3% ndo concluiram o curso superior;

e 27,1% alegaram apresentar renda bruta familiar entre 3 a 6 salarios minimos, seguido
das faixas de 6 a 10 salarios minimos (25,0%), superior a 10 (22,9%), de 1 a 3 (20,7%)
e até 1 (4,3%).

A Figura 4 representa as fontes de 0Oleos, azeites ou gorduras mais utilizados pelos
respondentes no preparo e/ou durante suas refeicbes. Observa-se que o azeite de oliva foi
produto mais citado, seguido por manteiga e 6leo de soja. Este resultado é de certa forma
surpreendente, ja que se esperava 0 6leo de soja como a fonte lipidica mais indicada. O dleo
de soja é o principal 6leo vegetal produzido e disponivel no Brasil, inclusive com preco mais
acessivel comparativamente as demais fontes. A titulo de exemplificago, o Brasil produziu
aproximadamente 9,6 milhdes de toneladas de 6leo de soja em 2021, valor esse bem superior
ao que foi produzido para as demais fontes (ABIOVE, 2022). Uma possivel explicacdo para a
maior utilizacdo do azeite de oliva pode estar relacionada ao perfil dos respondentes, ja que a
maior parte deles se enquadrou nas classes B e C, que por apresentar um poder aquisitivo
intermediario, muitas vezes buscam por produtos diferenciados nutricionalmente e/ou

sensorialmente.

Figura 4 — Oleos e gorduras mais utilizados no preparo das refeicoes.
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Especificamente em relacdo ao azeite de abacate, mais da metade dos respondes
(54,3%) afirmaram ndo conhecer ou ter ouvido falar sobre o produto. Além disso, 75% deles

disseram ndo saber que o consumo do azeite de abacate pode trazer beneficios a saude. Esse
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resultado confirma que o azeite de abacate € uma fonte de 6leo vegetal muito pouco explorado
no mercado nacional. A parcela dos entrevistados, que respondeu positivamente sobre

conhecer os beneficios atrelados ao azeite de abacate, destacou 0s seguintes pontos:
- Auxilia na absor¢éo de nutrientes;
- Apresenta propriedades anti-inflamatérias;
- Diminuicéo e controle do colesterol;
- Auxilia na perda de peso, controle da diabetes e prevencédo do envelhecimento;
- Prevencéo de doencas cardiovasculares e doengas cronicas;
- Efeito positivo no sistema imunologico.

Um dos questionamentos feitos aos entrevistados foi no sentido de entender sobre a
disponibilidade e a atual forma de comercializacdo do azeite de abacate no Brasil. Apenas
cerca de 10% dos respondentes relataram ter encontrado o azeite de abacate nas géndolas de
supermercados, enquanto aproximadamente 16% mencionaram ter encontrado em lojas
virtuais. Complementarmente, 7% dos entrevistados informaram conhecer alguma marca de
azeite de abacate e apenas 5% (7 entrevistados) ja ter comprado o produto, sendo que 1 deles
comprou via lojas virtuais, enquanto os demais adquiram em “lojas fisicas” localizadas nas
seguintes cidades: Sdo José dos Campos — SP, Sorocaba — SP, Sdo Paulo — SP, Jaguardo — RS,
Campinas —SP e Sao Bento do Sapucai — SP. Nota-se, portanto, uma baixa disponibilidade do
azeite de abacate no mercado nacional, o que corrobora com os resultados obtidos na pesquisa
com os produtores, que elencaram a pequena entrada no mercado como um dos principais
entraves para a cadeia nacional do azeite de abacate. Também vale mencionar que os azeites
sdo encontrados e adquiridos, no caso de “lojas fisicas”, principalmente nas grandes cidades

ou em cidades onde se produz o azeite de abacate.

Apesar da baixa presenca no mercado nacional, 90% dos entrevistados mencionaram
gue comprariam o azeite de abacate (ou no caso de ja ter comprado, comprariam novamente)
e o utilizariam, principalmente, no preparo de alimentos, em frituras e como condimento para
saladas. Este resultado indica a necessidade de uma maior campanha de divulgacdo do
produto e dos efeitos benéficos a saude atrelados ao seu consumo como uma possivel

alternativa para alavancar o mercado do azeite de abacate no pais.
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Dentre os critérios/atributos que os respondentes consideram fundamentais para
comprar o azeite de abacate, destacaram-se o preco, beneficios a saude, sabor e qualidade. Em
relacdo ao valor que os respondentes estariam dispostos a pagar por uma embalagem de 250
ml de azeite de abacate, 55% responderam entre R$10,00 a R$20,00, seguido por 26,4% que
pagariam de R$20,00 a R$30,00, 15% que pagariam até R$10,00 e 3,6% que pagariam mais
que R$30,00. Dessa forma, esse resultado demonstra que a maior parte dos entrevistados esta
disposta a pagar valores inferiores ao do azeite de oliva frequentemente encontrado nas
gondolas dos supermercados, ou seja, 0s azeites que sdo importados. Entretanto, vale destacar
que os azeites de oliva de melhor qualidade sensorial, a exemplo de alguns azeites de oliva
produzidos no Brasil, apresentam pre¢o medio significativamente superior a faixa mais citada
pelos entrevistados. De forma similar, o preco dos azeites de abacate produzidos no Brasil,

cotados no més de novembro de 2023, variaram entre R$30,00 a R$60,00.

Por fim, considerando a similaridade na composic¢ao e processamento entre os azeites
de abacate e de oliva, objetivou-se verificar a percepcdo dos consumidores acerca da
semelhanca de sabor e aroma entre essas duas fontes de azeite. Cerca de 70% dos
respondentes ndo souberam responder e aproximadamente 26% afirmaram que os produtos
ndo se assemelham do ponto de vista sensorial. O elevado nimero de respondentes que ndo
souberam responder se justifica pela falta de conhecimento do produto e baixo consumo no
pais. De fato, as caracteristicas sensoriais do azeite de oliva e abacate sdo distintas. No azeite
de abacate, destaca-se a presenca dos atributos sensoriais que remetem a sabor e aroma de
frutas maduras, especificamente de abacate, notas verdes, frutado, doce, amendoado,
defumado, graminea, cogumelo/manteiga, anis, lupulado, maltado e oleoso. Dentre o0s
atributos negativos, pode-se citar o ranco, odor de peixe velho e odor de cola (Castafieda-
antonio et al., 2015; Woolf et al., 2009). Ja o perfil sensorial do azeite de oliva é caracterizado
pelos atributos amargor, pungéncia, frutado verde, frutado maduro, dentre outros (Douzane et
al., 2021).

6. CONSIDERACOES FINAIS

As duas amostras de azeite de abacate apresentaram diferencas em relagdo a maioria
dos atributos fisico-quimicos analisados, a se destacar o teor de acidos graxos livres e de
clorofila. Inclusive, a amostra AAL ndo se enquadrou no limite estabelecido pela legislacao
quanto ao teor de &cidos graxos livres. No que se refere a coloracdo, o teor de clorofila foi
superior na amostra AAL, o que foi evidenciado pela sua coloragéo esverdeada, enquanto a

amostra AA2 apresentou uma coloragdo tendendo ao amarelo. Além disso, as amostras de
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azeite de abacate demonstram uma adequada resisténcia a oxidacdo e manutencéo do teor de
clorofila durante 30 dias de estocagem sob temperatura ambiente. Assim, os resultados
obtidos na etapa de caracterizagdo fisico-quimica reforcam a importancia dos cuidados na
colheita, armazenamento e processamento para minimizar alteracbes nos azeites nacionais,
sobretudo as de origem hidrolitica.

A pesquisa acerca da cadeia produtiva demonstrou que os lagares nacionais operam
com uma producdo atual muito abaixo da sua capacidade e permitiu elencar os principais
entraves do setor, a exemplo da falta de conhecimento do publico sobre o azeite de abacate e
seus possiveis efeitos benéficos a salde. Esse resultado foi fortemente corroborado com a
pesquisa realizada com o publico em geral, onde mais da metade dos respondes afirmaram

ndo conhecer sobre o produto e apenas 5% relatou ter comprado o azeite de abacate.
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ANEXOS

ANEXO 1: Questionario para levantamento de informacdes sobre a cadeia produtiva do
azeite de abacate.

1. Quais variedades sdo mais utilizadas para realizar a extracdo do azeite
de abacate?

2. A agroinddstria produz somente azeite de abacate ou outros produtos
(exemplo: azeite de oliva)?

3. Quais os meses do ano que ocorre a producdo do azeite de abacate?

4. Se puder informar, qual o volume produzido no dltimo ano (2021)? Este
valor é superior em comparacao aos anos anteriores?

5. Quais sdo os principais destinos (supermercado, venda pela internet,
venda local, etc.) do azeite de abacate produzidos na sua agroindustria?

6. Quais séo suas perspectivas relacionadas ao azeite de abacate?

7. Na sua opinido, quais sdo as maiores dificuldades encontradas na
producdo e comercializacdo do azeite de abacate?

8. A agroindustria tem capacidade para produzir um volume de azeite de
abacate maior que o produzido atualmente?

9. Como as instituicdes de ensino e pesquisa poderiam auxiliar para a

melhoria das atividades da sua agroinddstria?
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ANEXO 2: Questionario para levantamento de informagfes sobre o azeite de abacate e seu
mercado.

1) Qual seu género?

() Masculino () Feminino

2) Qual sua idade?

3) Qual a renda mensal aproximada da sua unidade familiar?

() Até 1 salario minimo () De 1 a 3 salarios minimos () de 3 a 6 salarios

minimos
( ) de6al0salarios minimos ( ) Superior a 10 salarios minimos

4) Em qual cidade vocé reside?

5) Qual sua escolaridade?
( ) Ensino fundamental ( ) Ensino médio ( ) Graduagdo completo
() Graduacao incompleto () P6s — graduacéo

6) Quais os tipos de azeites, 6leos ou gorduras que vocé mais utiliza no preparo da

alimentacéo?
( ) Azeite de oliva ( ) Oleo de soja ( ) Azeite de abacate
() Manteiga ( ) banha de porco ( ) outros
7) Vocé conhece ou ja ouvir falar sobre o azeite de abacate?
( )Sim ( )Néo
8) Vocé sabia que o consumo de azeite de abacate pode trazer beneficios a saude?

( )Sim ( ) Néo
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9) Caso tenha respondido “sim” na resposta anterior, indique quais os efeitos

benéficos a saude relacionados ao consumo do azeite de abacate vocé conhece.

10) Vocé ja encontrou o azeite de abacate nas géndolas de supermercados?

( )Sim ( ) N&o

11) Vocé ja encontrou o azeite de abacate a venda em algum site?

( )Sim ( ) Nao

12) Vocé ja comprou azeite de abacate?

( )Sim ( )Néo

13) Caso tenha respondido “sim” na resposta anterior, informe em qual cidade vocé

comprou o azeite de abacate ou se comprou pela internet.

14) Vocé conhece alguma marca de azeite de abacate?

( )Sim ( ) Nao

15) Vocé compraria azeite de abacate? Ou no caso de ja ter comprado, compraria

novamente?

( )Sim ( )Néo

16) Caso tenha respondido “sim” na resposta anterior, para quais fins vocé utilizaria o

azeite de abacate?
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17) Quais critérios/atributos vocé considera fundamentais para comprar azeite de
abacate?

18) Quanto vocé pagaria em uma embalagem de 250 mL de azeite de abacate?

( )AtéR$10,00 ( )De10aR$20,00 ( )De?20aR$30,00 ( )MaisqueR$
30,00

19) Vocé acha que o azeite de abacate tem sabor e aroma similares ao do azeite de

oliva?

( )Sim ( )Nao ( ) Nao seiresponder



