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QUALIDADE DE LIPIDEOS DO ABACATE: REVISAO INTEGRATIVA

Thais melo sales?, Jodo Thayna Bezerra de Luna2

Resumo: Introducédo: O Brasil € um grande produtor de abacate, sendo o
estado de S&o Paulo o maior produtor da fruta, com cerca de 120 mil
toneladas de abacates em uma area cultivada de 5.512ha, em segundo lugar
vem o estado de minas gerais. O abacate é considerado uma 6tima alternativa
para industria, no processamento de celulose ou extracdo de Oleo,
considerando os beneficios de seus compostos, Segundo FERRARI (2015) Os
resultados encontrados nas andlises feitas pela composicdo do 6leo de
abacate comprovam a utilizacdo para consumo humano e na industria de
alimentos. Os abacates apresentam altas quantidades lipideos, podem ser uma
matéria-prima importante para a obtencdo de o6leo. Devido as alteracbes
toleradas pelo fruto durante o processo de maturacéo, pouco 6leo € encontrado
na polpa do abacate ainda verde, apresentando maiores concentra¢des de 6leo
quando o fruto se encontra maduro. Os lipidios sdo micronutrientes
constituidas de acidos graxos e alcool que desempenham relevantes
atividades no organismo dos seres vivos. Essas moléculas organicas sao
formadas a partir da agregacao entre acidos graxos e alcool. Nao sédo solaveis
em agua, mas se dissolvem em solventes organicos, como a benzina e o éter.
Os valores de lipideos sédo notados entre as variedades de abacates, Assim, €
marca registrada de todas as variedades € o alto valor energético do abacate é
devido a seu alto conteudo lipidico. Contudo, a busca dos consumidores por
alimentos mais saudaveis, que possam conter maiores nutrientes tem
aumentando cada vez mais. Sendo assim, é tdo importante analisar 0s tipos
de abacates, para poder determinar qual melhor tipo de espécie contenha
maior quantidade com qualidade de teor lipidico. O presente trabalho teve por
objetivo avaliar a qualidade dos lipidios em abacates. Metodologia: Trata-se
de uma revisdo integrativa de literatura que permeou as seguintes etapas:

definicdo da tematica, definichoda questdo norteadora, estabelecimentodo
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objetivo da pesquisa; delimitacdodos critérios de inclusdo e exclusdo da
pesquisa; definicdo das informacgdes a serem extraidas dos artigos escolhidos;
analise dos resultados; discussdo e apresentacdo dos dados obtidos. A
estratégia de busca foi delineada nas bases de dados Medical
LiteratureAnalysisandRetrieval System Online (MEDLINE), Literatura Latino-
Americana e do Caribe em Ciéncias da Saude (LILACS) e ScientificElectronic
Library Online (SciELO). Na definicdo dos descritores foi empregado o DeCS
(Descritores em Ciéncias da Saude). O periodo de busca foi realizado durante
0 més de outubro de 2018. Foram utilizados os Decs: “abacate”, “lipideo” e*
qualidade”. Os critérios de incluséo utilizados para a sele¢do dos artigos foram:
a) artigos que relatassem estudos sobre a qualidade do teor de lipideos nos
abacates) artigos que estivessem com texto completo disponivel c) artigos
publicados entre os anos de 2010 a 2018 d) artigos do idioma portugués e
inglés.Foram excluidos do estudo dissertacfes, teses, monografias e trabalhos
nao publicados. Aderiu-se uma tabela para coleta de dados dos artigos
selecionados, adquirindo-se informacdes sobre o autor, data de publicacéo,
objetivos e principais conclusdes das pesquisas. Resultados: Empregados os
descritores mencionados, totalizaram inicialmente 50 artigos que faziam
referéncia a associa¢do dos termos procurados. Dentre eles foram exclusos da
amostra 38 artigos. Os outros 12 artigos passaram por analise, através da
leitura na integra. ApOs a analise dos critérios de inclusdo foram selecionados
0s 6 artigos constituindo a amostra final. A tabela 1 apresenta um resumo
geral dos artigos incluidos na amostra final, além dos autores, ano de
publicacdo, objetivos e principais conclusdes. Vale ressaltar que em
comparacdo com outras fontes de Oleos vegetais, o 6leo de abacate
caracteriza-se por apresentar teores elevados de acidos graxos
monoinsaturados (oléico e palmitoléico), baixo teor de &acido graxo
polinsaturado (linoléico), teor relativamente elevado do acido graxo saturado
palmitico e menor contetdo do acido estearico (saturado). Sua composicdo em
acidos graxos € muito proxima ao oOleo de oliva. Rodriguez-
Sanchez, (2015) avaliou a inclusdo de polpa de abacate como fonte de
gordurana dieta de pacientes com diabetes tipo 2. As dietas foram

administradas durante um periodo de quatro semanas. E mostrou que esses
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pacientes apresentaram resposta na melhora no quadro. Outro estudo
investigado em 26 Individuos saudaveis com excesso de peso revelou que o
consumo da metade de um abacate por dia reduziu significativamente o
sangueniveis de insulina. E uma investigacdo sobre adultos com sobrepeso
saudavel mostrou que o abacate antes da refeicdo do almogo diminuiu o desejo
de comer, que poderia ser devido ao seu efeito anti-obesidade, assim
constatou que o abacate Possui efeitos hipolipemiantes e anti-hiperlipidémicos.
Discussédo: O consumo de abacate ndo deve ser descartado da dieta, Nota-se
que a investigacdo de aspectos nutricionais € importante e tem sido valorizada
por comunidades cientificas, principalmente no ambito da prevencéo e controle
da progresséo da aterosclerose alem de abacate possui efeito hipolipemiante.
E considerada uma boa fonte de lipideos, pois fornece 14% da IDR, Podendo
ser utilizadas em dietas de reducdo de peso. Contudo, o Oleo de abacate tem
maior resisténcia a as altas temperaturas em relagcdo ao azeite, por isso
poderia ser mais adequado para uso na frigideira. Devido sua concentracao de
vitamina E (a-tocoferolindica) presente, ajudando a prolongar a vida do oleo,
uma vez que destréi os radicais livres produzidos durante as reacdes de
oxidacdo pela presenca de hidroperdxidos contribuindo assim para seu valor
nutricional. Assim, a polpa de abacate contém alto teor de lipidios, o que torna
a polpa a por¢cdo do maior interesse. Os lipidios variam de 5 a 35%, sendo
formados principalmente por &cidos graxos insaturados (60-84%). As
variedades de abacate com menor percentual de ndcleo e escudo sdo mais
interessantes para a extracdo de 6leo devido ao maior rendimento de celulose.
O alto teor de umidade na polpa fresca € o principal obstaculo para a obtencéo
de Oleo de abacate, pois afeta o rendimento de extracdo e os custos de
producdo. Conclusdo: Constatou-se que o abacate é uma 6tima fonte de
nutricdo lipidica, Desta forma Concluisse que o abacate pode ser considerado

como fonte alternativa de nutrientes lipidicos para uma dieta saudavel.
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