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RESUMO: O abacate é o fruto comestível do abacateiro (Persea americana), nativa do 

México ou da América do Sul, de tamanho, cor e forma variáveis. Consumido como 

alimento sob diversas formas, o abacate e seus derivados ainda possuem várias outras 

aplicações industriais. Por meio da polpa, obtêm-se óleos comerciais; da semente, 

produz-se tinta; e outras partes da planta, particularmente as folhas, são utilizadas pela 

medicina. O óleo de abacate é rico em β-sitosterol e ácido oleico (ácido graxo 

monoinsaturado), sendo importante na prevenção de doenças cardiovasculares, e ainda 

ajuda a prevenir o envelhecimento, assemelhando-se em alguns aspectos ao azeite de 

oliva. O objetivo deste estudo foi estabelecer um perfil sensorial com os atributos que 

melhor descrevem as amostras de óleo de abacate testadas, através do método descritivo 

CATA e, a seguir, avaliando-se a aceitação geral dos consumidores e a intenção de 

compra dos mesmos para estes óleos. Este estudo consistiu na realização de uma análise 

sensorial de amostras selecionadas de óleo de abacate e de azeite de oliva, que foram 

avaliadas por 115 consumidores, sustentada por análises complementares gráficas e 

estatísticas. Como esperado, podemos perceber que o método CATA foi essencial para 

associar os atributos que melhor descrevem cada amostra de óleo analisada e observar 

quais amostras foram mais fortemente caracterizadas por atributos específicos. Foi 

possível visualizar a aceitação global dos consumidores em relação a essas amostras, 

entre as quais apenas o azeite de oliva alcançou uma aceitação razoável. 

Adicionalmente, os resultados das intenções de compra para os óleos de abacate 

mostraram uma tendência, por parte dos consumidores, em não comprar esse tipo de 

produto para consumo in natura.  

Palavras-chave: Análise Sensorial, Óleo de Abacate, CATA. 
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ABSTRACT: Avocado is the edible fruit from avocado tree (Persea americana), native 

to Mexico or South America, size, color and shape variables. Consumed as food in 

various forms, the avocado and its derivatives still have several other industrial 

applications. Commercial oils are extracted from its pulp; seed is used to ink 

production; and other parts of the plant are also used in medicine. Avocado oil is rich in 

β-sitosterol and oleic acid (unsaturated compound), important in the prevention of 

cardiovascular diseases and also helps to prevent premature aging, in accordance olive 

oil’s properties. The objective of this study was to establish the sensory profile with the 

attributes that best describe the tested oil samples using the descriptive method CATA, 

also assessing the consumer overall acceptance and purchase intention. This study 

performed sensory evaluation of some avocado oil samples and olive oil, which were 

evaluated by 115 consumers, supported by complementary graphical and statistical 

analyzes. As expected, CATA method was essential to associate the attributes that best 

describe each analyzed oil sample and indicate which samples were more strongly 

connoted by specific attributes. It was possible to visualize the global consumer 

acceptance in respect of such samples, including only the olive oil reached a reasonable 

acceptance. Additionally, the results of purchase intentions for avocado oils showed a 

tendency on the part of consumers, not to purchase this type of product for fresh 

consumption. 

Keywords: Sensory Evaluation, Avocado Oil, CATA. 
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I - INTRODUÇÃO 

 

 O abacate (Persea americana Mill.) é o fruto comestível do abacateiro, uma 

árvore da família Lauraceae, nativa do México ou da América do Sul, hoje 

extensamente cultivada em regiões tropicais, inclusive nas Ilhas Canárias e na Ilha da 

Madeira. Em geral, o abacate é uma fruta de formato oval ou de pêra, de 15 a 20 cm de 

comprimento, podendo chegar a pesar até 1,5 kg, e sua polpa quando madura é amarelo-

esverdeada com uma consistência cremosa, em razão de sua elevada quantidade de 

lipídeos. No entanto, a cor e a forma da fruta dependem da variedade. 

 O abacate é consumido como alimento sob diversas formas: integral, purê, 

saladas, temperado com sal, entre outros pratos. O abacate possui várias outras 

aplicações. Por meio da polpa, obtêm-se óleos comerciais; da semente, produz-se tinta; 

e outras partes da planta também são utilizadas pela medicina popular. 

O óleo de abacate é um óleo nobre, muito utilizado na indústria de cosméticos 

como matéria-prima na confecção de produtos para amaciar os cabelos, cremes e óleos 

para massagem, creme hidratante para o rosto e o corpo, entre outras aplicações. 

Apresenta-se como um óleo de cor variando do amarelo-esverdeado ao verde escuro, 

com odor e sabor característicos. Também pode ser usado para fins alimentícios e é tão 

competitivo quanto o azeite de oliva, por ser rico em ácidos graxos insaturados e 

vitamina E. 

Por se tratar de um óleo que se distingue dos óleos comerciais comuns, em que a 

qualidade está numa classificação máxima em termos de ingredientes usados, 

apresentação e elaboração, além de possuir paladar autêntico e genuíno, o óleo de 

abacate é considerado um produto “gourmet”, dirigido a um universo de pessoas com 

grau de exigência mais elevado, sofisticado, curioso e crítico, que se preocupam em 

adquirir produtos de alta qualidade. Por consequência, os produtos gourmet, 

normalmente, encontrados à venda em lojas de conveniência, são mais caros que os seus 

equivalentes não gourmet. 

 O objetivo deste estudo foi estabelecer um perfil sensorial com os atributos que 

melhor descrevem as amostras de óleo testadas e, em seguida, avaliar a aceitação geral 

dos avaliadores não treinados (consumidores) e a possibilidade de comercialização para 

consumo in natura dos óleos de abacate, produzidos de acordo com tecnologia 

desenvolvida no Laboratório de Processamento de Matérias-Primas Vegetais da 

Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ), avaliando-se a intenção de compra 

http://pt.wikipedia.org/wiki/Clima_tropical
http://pt.wikipedia.org/wiki/Can%C3%A1rias
http://pt.wikipedia.org/wiki/Ilha_da_Madeira
http://pt.wikipedia.org/wiki/Ilha_da_Madeira
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destes quando comparado com os óleos de abacate e azeite de oliva já tradicionalmente 

comercializados.  
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II – REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 

 

II.1 – Abacate 

 

O abacate (Persea americana Mill.) é um fruto tropical da família Lauraceae 

originário de três variedades, com localizações na América Central (México, Guatemala 

e Antilhas) e na América do Sul, as quais englobam mais de quinhentas cultivares 

provenientes diretamente destas subespécies ou do desenvolvimento de híbridos 

(HUMAN, 1987; SWISHER, 1988). A diferença entre as cultivares está relacionada às 

preferências ecológicas do abacateiro, como temperatura, umidade e salinidade, e 

características relacionadas ao fruto, como textura e cor da casca ou conteúdo lipídico 

(ASHWORTH; CLEGG, 2003; GALINDO-TOVAR; OGATA-AGUILAR; ARZATE-

FERNÁNDEZ, 2008). 

A introdução dessa espécie no Brasil ocorreu em 1809, na cidade do Rio de 

Janeiro e a produção se expandiu para quase todo o território nacional, sendo que o 

Estado de São Paulo é o principal expoente da abacaticultura no país (TANGO; 

CARVALHO; SOARES, 2004; FRANCISCO; BAPTISTELLA, 2005).  

A produção mundial de abacate, segundo a FAO (2014), cresceu 19% no 

período entre 2006 e 2012, chegando a 4 milhões de toneladas. O México é o maior 

produtor do fruto, responsável por 33%, seguido pela Indonésia, República Dominicana, 

Estados Unidos, Colômbia, Peru, Quênia, Chile, Brasil e Ruanda, sendo esses países 

responsáveis por um total de 81% da produção mundial.  

O Brasil produz cerca de 160 mil toneladas de abacate em uma área cultivada de 

9.568 ha, sendo os estados de São Paulo e Minas Gerais os maiores produtores da fruta, 

com aproximadamente 68% da área cultivada e 75% da produção nacional. O estado de 

São Paulo apresenta uma produtividade média em torno de 20 toneladas/ha e Minas 

Gerais, 16 toneladas/ha (IBGE, 2012). As exportações brasileiras de abacate (2.699.698 

kg) são inferiores às de outros produtos da fruticultura como melões (177.828.525 kg) e 

bananas (139.553.134 kg), mas geram lucro superior a três milhões de dólares (IBRAF, 

2010). 

A morfologia do fruto, Figura 1, é composta pela casca ou exocarpo, polpa ou 

mesocarpo e o endocarpo, que juntos formam o pericarpo. A semente ou caroço 

completa a estrutura do fruto e representa uma das formas de propagação do abacateiro. 
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Figura 1 – Diagrama do corte longitudinal de abacate Hass indicando morfologia 

(Adaptado de TEIXEIRA, 1991; AZIZI; NAJAFZADEH, 2008) 

 

O abacateiro é cultivado em quase todos os estados do Brasil. Trata-se de uma 

das plantas frutíferas mais produtivas por unidade de área cultivada, chegando a 138 kg 

por árvore (TANGO; TURATTI, 1992). Um grande número de variedades de abacate é 

encontrado nas diversas regiões do território nacional, cujos frutos apresentam 

composição química muito variável. Frutos que apresentam altos teores de lipídeos na 

polpa podem constituir uma matéria-prima importante para obtenção do óleo, 

considerando-se a quantidade de óleo que pode ser obtida por unidade de área cultivada, 

a qual, de acordo com estudos comparativos realizados por Canto et al. (1980) com 

algodão, amendoim e soja, é bem mais elevada do que de qualquer dessas sementes 

oleaginosas cultivadas.  

O cultivo do fruto no Brasil ocorre durante todo o ano. Contudo, a safra é 

dependente da cultivar e das condições climáticas e geográficas dos pomares (TANGO; 

CARVALHO; SOARES, 2004). Aproximadamente vinte e quatro cultivares são mais 

apreciadas para o plantio e a escolha destas é dependente da preferência dos 

consumidores dos mercados interno e externo, das aptidões da região e formas de 

cultivo, além das características para produção de derivados frescos ou processados 

(GÓMEZ-LÓPEZ, 2000). Uma das cultivares mais valorizada é a Hass, desenvolvida 

na Califórnia e comercializada no Brasil sob o nome de avocado (LU et al., 2005; 

FRANCISCO; BAPTISTELLA, 2005). O abacate Hass é oriundo de uma variedade 

guatemalense, constituindo atualmente uma das principais cultivares plantadas no 

mundo (SHEPHERD; BENDER, 2001). 
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O amadurecimento do abacate, para consumo como fruto in natura, também 

ocorre após a retirada da árvore (BURG; BURG, 1962), seja ela por colheita ou natural. 

Vários autores discutiram a influência do tempo necessário para colheita, demonstrando 

que um maior período em que o fruto fica na árvore proporciona teor mais elevado de 

matéria lipídica (MARTÍNEZ NIETO; MORENO ROMERO, 1995; OZDEMIR; 

TOPUZ, 2004). No entanto, outros trabalhos mostraram que frutos colhidos no início da 

safra apresentaram capacidade antioxidante superior em relação àqueles de colheita 

tardia, e que a retirada prematura seria mais interessante do ponto de vista econômico e 

de saúde do consumidor (WANG et al., 2012). Quando a colheita é realizada antes da 

maturação adequada, o fruto tende a murchar e apresentar polpa aguada, além de não 

desenvolver aromas característicos de frutos amadurecidos adequadamente (CHURCH; 

CHACE, 1922). No caso da colheita tardia, o fruto pode conter rachaduras pelo 

rompimento da casca e a polpa pode ser negativamente afetada pela exposição, assim 

como pode ocorrer um menor rendimento de colheita (WHILEY et al., 1996; WANG et 

al., 2012). O ponto de colheita deve ocorrer quando o fruto está fisiologicamente 

maduro, o que pode ser controlado por aspectos físicos como aderência ao pedúnculo, 

coloração da casca, característica da polpa, revestimento do caroço, peso e volume do 

fruto (BLEINROTH; CASTRO, 1991; OZDEMIR; TOPUZ, 2004), além de parâmetros 

químicos como teor de óleo da polpa e teor de matéria seca, que sofrem alterações em 

seus parâmetros em virtude das variações lipídicas e da taxa de acumulação desses 

nutrientes entre cultivares (STAHL, 1933). Oliveira et al. (2013) observaram que os 

frutos de diferentes cultivares de abacate levam de 9 a 14 meses para completar o 

desenvolvimento após a floração. 

Devido às flores do abacateiro apresentarem dicogamia protogínica (não 

sincronismo na maturidade dos órgãos masculinos e femininos), as cultivares são 

divididas em dois grupos (A e B), por isso, se recomenda o plantio intercalado de 

cultivares dos diferentes grupos na mesma área, as quais floresçam na mesma época, 

assegurando, assim, uma polinização eficiente (FALCÃO et al., 2001).  

Os estágios de maturação do abacate, bem como a época de produção dos frutos, 

podem variar em função das coordenadas geográficas e microclima local (SENTELHAS 

et al., 1995), influenciando inclusive o teor de óleo. Logo, a determinação das fases 

fenológicas e a determinação de cultivares produtores de frutos com qualidade superior 

e alto teor lipídico são fundamentais para ampliar as áreas produtoras de abacate e 

estimular a produção de frutos destinados à extração de óleo.  
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Sendo um fruto climatérico, o amadurecimento ocorre de 5 a 9 dias após a 

colheita, em temperaturas entre 15 e 24 °C (TANGO; TURATTI, 1991; GÓMEZ-

LÓPEZ, 1998; COWAN; WOLSTENHOLME, 2003). O amadurecimento é 

acompanhado de mudanças físicas (Figura 2), tais como amaciamento do fruto e, no 

caso da cultivar Hass, mudança da coloração da casca de verde para arroxeado e preto 

(ASHTON et al., 2006). As mudanças que ocorrem no amadurecimento determinam o 

ponto ideal para o consumo in natura. 

 

 

Figura 2 – Estágios de amadurecimento do abacate Hass 

(Fonte: SANTANA, 2014) 

 

No Brasil, os frutos do abacateiro são consumidos ao natural ou utilizados como 

matéria-prima para a fabricação de cosméticos. As indústrias farmacêuticas e de 

cosméticos utilizam o óleo de abacate devido à suas peculiares características físico-

químicas, tais como propriedades regenerativas da epiderme; fácil absorção pela pele, 

sendo usado como veículo de substâncias medicinais; poder de absorção de aromas, e 

fácil formação de emulsão, tornando-o ideal para fabricação de sabões finos. A extração 

do óleo da polpa do abacate, visando sua utilização na alimentação humana, ainda é 

incipiente no Brasil, embora já seja usado tradicionalmente no mundo como óleo 

gourmet, devido às suas propriedades nutricionais (CANTO et al., 1980; TANGO; 

TURATTI, 1992).   
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II.2 – Composições química e nutricional do abacate 

 

O abacate é aproveitado inteiramente e a importância desta cultura reside no fato 

de que este é reconhecido como um fruto com considerável valor nutricional 

(DREHER; DAVENPORT, 2013) e fonte de compostos bioativos (YASIR; DAS; 

KHARYA, 2010), onde a parte comestível é abundante em ácido oleico, heptoses, β-

sitosterol, glutationa, vitamina E, vitamina K, vitamina B6, ácido ascórbico, ácido 

fólico, boro, potássio, magnésio, fósforo, colina, fibras solúveis e insolúveis, além de 

possuir baixo conteúdo de sódio e açúcares, colesterol zero, ser fonte de pigmentos 

como carotenoides e clorofila, flavanois como epicatequina e epigalocatequina-3-galato, 

e ser considerada a fruta mais proteica (2g/100g) (BERGH, 1992; GÓMEZ-LÓPEZ, 

2000; COWAN; WOLSTENHOLME, 2003; ASHTON et al., 2006; KLACK; 

CARVALHO, 2006; BERTLING; TESFAY; BOWER, 2007; USDA, 2007; 

PATTERSON et al., 2008; SALGADO et al., 2008). 

A água é o componente majoritário em base úmida, e o teor de umidade nos 

frutos diminui com a maturação, à medida que há elevação no teor de óleo. As épocas 

onde ocorre menor densidade de chuva, como o inverno, proporcionam frutos com 

maior teor de óleo (HUMAN, 1987; TANGO; CARVALHO; SOARES, 2004). 

Uma característica singular do abacate é possuir conteúdo significativo de 

lipídios, os quais são armazenados em células idioblásticas (isoladas e diferentes das 

demais) (ORTIZ et al., 2004). A cultivar, a condição geográfica de crescimento, a 

região anatômica do fruto e a época de colheita são fatores que influenciam diretamente 

o conteúdo e a composição de óleo do fruto e, consequentemente, a aplicação industrial 

da variedade (BORA et al., 2001; AZIZI; NAJAFZADEH, 2008). Apesar de possíveis 

variações na composição, o ácido graxo majoritário é o ácido oleico (18:1 n-9), seguido 

dos ácidos palmítico (16:0), palmitoleico (16:1) e linoleico (18:2 n-6) (BLEINROTH; 

CASTRO, 1992). 

A matéria insaponificável do abacate constitui uma das frações que mais 

despertam interesse em relação aos lipídios do abacate e envolve os esteróis 

(principalmente, β-sitosterol), os pigmentos lipofílicos (como por exemplo, clorofila e 

carotenóides), os álcoois alifáticos, os triterpenos, os fosfolipídios e as vitaminas 

lipossolúveis (COWAN; WOLSTENHOLME, 2003). A fração insaponificável 

apresenta amplo emprego na indústria cosmética, em vista do caráter estabilizante dos 
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fosfolipídios (WERMAN; NEEMAN, 1987) e do potencial antioxidante de diversos 

compostos.  

Entre as frutas, o abacate se destaca como uma das maiores fontes de fitosterois, 

principalmente de β-sitosterol (aproximadamente 76,4 mg/100 g), além de frações de 

campesterol e stigmasterol, fornecendo teores quatro vezes superiores aos da laranja, 

tida previamente como a fruta mais abundante nesta substância (DUESTER, 2001). 

Esses fitoquímicos, com estrutura análoga ao colesterol, atuam na inibição da absorção 

do colesterol bem como na diminuição da síntese do colesterol hepático (RODRIGUES; 

SANTINONI; SOARES, 2009). Resultados apresentados por Fulgoni, Dreher e 

Davenport (2013) evidenciaram a redução do risco de síndrome metabólica em função 

do consumo de abacate. 

 Análises em abacates da variedade Hass revelaram que estes frutos contêm teor 

elevado de luteína, totalizando 70% dos carotenóides totais, e quantidades razoáveis de 

outros carotenóides como zeaxantina, α-caroteno e β-caroteno (LU et al., 2005). 

Segundo Lu e colaboradores (2005), um extrato de abacate da variedade Hass, contendo 

carotenóides e tocoferóis, inibiu o crescimento de células relacionadas ao câncer de 

próstata in vitro, efeito que não foi reproduzido pela aplicação de luteína isolada. Este 

carotenoide, luteína, também apresenta ação na redução do risco de degeneração 

macular relacionada à idade (RICHER et al., 2004). 

A glutationa integra um importante sistema de defesa antioxidante no organismo 

humano e pode se encontrada no abacate cru em concentrações de até 27,7 mg/100 g, 

sendo esta três vezes superior à de frutas como bananas, maçãs e uvas (JONES et al., 

1992). 

Alguns aspectos denotam atenção, tal como o potencial alergênico apresentado 

pelo fruto, que pode desencadear anafilaxia (ABRAMS; BECKER; GERSTNER, 

2011). Alguns estudos apontaram relação entre alergia ao látex e algumas frutas, como 

o abacate, banana, kiwi e tomate, por mecanismos de reação cruzada mediados por IgE 

específica, cujo alérgeno envolvido na hipersensibilidade é a heveína (MARIN et al., 

2003). 

  



9 
 

II.3 – Óleo de abacate 

 

Apesar de apresentar uma composição nutricional favorável, o abacate é um 

fruto subaproveitado no Brasil e grande parte da produção agrícola é perdida na fase 

pós-colheita, pelo desconhecimento de técnicas de conservação e pela escassez de 

produtos desta matéria-prima (OLIVEIRA et al., 2000). No Brasil, o emprego de 

tecnologias para geração de produtos derivados do abacate tem sido negligenciado, e a 

forma de consumo do fruto é principalmente in natura. Segundo Donadio (1984), os 

principais empecilhos na intensificação da indústria do abacate no Brasil devem-se 

principalmente à pequena produção de frutos com alto teor de lipídeos além da 

inexistência de planos governamentais para lidar com a produção, comércio e 

divulgação dos benefícios dessa fruta no mercado interno e externo. O panorama mudou 

ligeiramente, com o início da comercialização de óleos de abacate comestíveis no país, 

tanto produzidos nacionalmente como importados. Contudo, o custo do óleo ainda é alto 

se comparado ao azeite de oliva. O óleo de abacate bruto extraído por processos físicos 

também pode ser denominado azeite de abacate segundo a legislação brasileira 

(BRASIL, 2005). 

O óleo de abacate assemelha-se com o azeite de oliva por ambos serem extraídos 

da polpa de seus respectivos frutos e pela similaridade de suas propriedades físico-

químicas, principalmente pela composição de seus ácidos graxos, predominando em 

ambos o ácido oleico (ômega 9) (CANTO et al., 1980; BLEINROTH; CASTRO, 1992; 

SOARES et al., 1992; TANGO; TURATTI, 1992). Esses óleos, ricos em ácido oleico 

(ácido graxo monoinsaturado de cadeia longa com 18 carbonos em sua estrutura, 

possuindo uma dupla ligação), parecem apresentar efeitos benéficos para a saúde do 

consumidor, em relação à prevenção de doenças cardiovasculares (SALGADO et al., 

2008; AHMED; BARMORE, 1990; REBOLLO et al., 1998).  

Estudos mostram que o consumo de dietas ricas em ácido oleico, em substituição 

às gorduras saturadas, exerce efeitos fisiológicos seletivos sobre humanos, reduzindo os 

níveis de colesterol total, de triglicerídeos e de LDL-colesterol, sem alterar a fração 

HDL-colesterol do plasma; além de reduzir os níveis de fibrinogênio do plasma, visto 

que essa fração atua no desenvolvimento de lesões das artérias, servindo como 

prognóstico de doenças coronárias (REBOLLO et al., 1998). Isto faz com que o óleo de 

abacate seja adequado para o consumo humano, proporcionando ainda perspectivas 

favoráveis para exportações em escala internacional (PATIÑO; LARGO, 2010). 
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II.4 – Produção/extração de óleo de abacate  

 

Pesquisas realizadas no Brasil a partir da década de 70 propuseram 

investimentos no desenvolvimento e implementação de tecnologias inovadoras para a 

extração do óleo de abacate, uma vez que este é amplamente cultivado no país, a fim de 

viabilizar o seu consumo interno (CANTO et al., 1980, TANGO; CARVALHO; 

SOARES, 2004; SANTANA et al., 2015). Em relação às cultivares selecionadas para 

extração do óleo, algumas características são importantes, como menores percentuais de 

semente e casca e maior proporção de polpa, além de maior teor de lipídios.  

Entre os diversos processos avaliados para a extração do óleo da polpa do 

abacate, os mais competitivos são: extração por centrifugação da polpa úmida; extração 

do óleo por solventes orgânicos utilizando polpa liofilizada, polpa seca a 70 ºC ou com 

prévia fermentação anaeróbica; extração por prensagem hidráulica contínua ou 

descontínua, com adição de material auxiliar de prensagem; por tratamento da polpa 

fresca com produtos químicos ou por processos enzimáticos ou, até mesmo, por 

processos convencionais de extração de óleo para sementes oleaginosas. Os 

rendimentos desses processos variam de 56 a 95% de óleo extraído (JIMENEZ, 1954; 

MONTANO et al., 1962; JAUBERT, 1970; SADIR, 1972; TURATTI et al., 1985; 

TANGO; TURATTI, 1992; BIZIMANA et al., 1993; FREITAS et al., 1993). 

O óleo bruto de abacate extraído do mesocarpo tem amplo emprego em produtos 

cosméticos e na indústria farmacêutica, visto que o elevado teor de fração 

insaponificável (1-6%) confere a este óleo propriedades de regeneração da pele. A 

matéria insaponificável pode ser isolada do óleo por extração com solventes, destilação 

molecular de baixa pressão e cristalização fracionada (LOZANO et al., 1993).  

  Óleos obtidos a partir de processos mecânicos, isentos de solventes, não 

requerem refino químico. Dessa forma, compostos com capacidade antioxidante 

inerentes à matéria-prima podem ser transferidos para o óleo no processo. Na extração 

com solventes, apesar da possibilidade de extração das substâncias com potencial 

antioxidante para o óleo, essas são parcialmente degradadas na etapa de evaporação do 

solvente e no refino. Adicionalmente, o uso de solventes para extração promove 

impactos ambientais negativos (ROSENTHAL; PYLE; NIRANJAN, 1996). 

Países como México, Chile, Nova Zelândia, África do sul e Estados Unidos 

fabricam o óleo como produto comestível, o qual é extraído principalmente por 

prensagem a frio (TANGO; CARVALHO; SOARES, 2004; ASHTON et al., 2006), e 
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caso não seja refinado, é dotado de consistência espessa, coloração verde intensa e sabor 

agradável (MARTÍNEZ NIETO; MORENO ROMERO, 1995). A cor esverdeada, 

originária da clorofila contida em grande concentração na casca e na polpa adjacente a 

esta estrutura, poderá ser alterada caso a extração seja conduzida em condições 

operacionais deletérias para os pigmentos, como temperatura elevada ou na etapa de 

remoção do solvente (SWISHER, 1988; ASHTON et al., 2006). 

 

II.5 – Resíduos da extração do óleo de abacate 

 

Haja vista que os caroços e cascas representam um resíduo de grande volume, 

em torno de 30 a 35%, a destinação destes na indústria de produtos derivados do abacate 

é relevante. A casca do abacate apresenta um aspecto nutricional interessante como 

fonte de fibras, cálcio e potássio (GONDIM et al., 2005), além de exibir capacidade 

antioxidante (RODRIGUEZ-CARPENA et al., 2011; KOSÍNSKA et al., 2012). 

As sementes apresentam teor de amido entre 8 e 30% e reduzidos conteúdos de 

lipídios (aproximadamente 1,87% - BORA et al., 2001), proteína, minerais e fibras. O 

principal impedimento para a utilização dessas é a presença de fatores antinutricionais 

em proporções consideradas tóxicas, entre 2 e 6%, para animais monogástricos. 

Segundo alguns autores, o amido das sementes poderia ser utilizado na elaboração de 

alimentos que precisam ser aquecidos acima de 100 °C (GÓMEZ-LÓPEZ, 1999; 

TANGO; CARVALHO; SOARES, 2004). O caroço do abacate também tem sido alvo 

de investigações em relação às avocatinas (FREITAS et al., 2000), substâncias com 

ação antibiótica que possuem uma cadeia alifática longa similar a dos ácidos graxos, 

onde uma de suas extremidades é altamente oxigenada, com grupos hidroxilas, acetatos, 

cetonas ou furanos e a outra possui uma insaturação terminal (PENEDO, 2007), 

podendo ser potenciais agentes no controle alternativo de larvas do Aedes aegypti 

(LEITE et al., 2009). 

Outro resíduo da extração do óleo é a polpa desengordurada de abacate, que por 

ser fonte de fibras tem potencial aplicação no enriquecimento de produtos (SALGADO 

et al., 2008). 
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II.6 – Análise sensorial 

 

Como a qualidade é um instrumento fundamental para se obter vantagens no 

mercado, pois é ela que influencia, em geral, a decisão de compra, é necessário ter 

informações acerca do produto, de modo que este possa satisfazer as necessidades do 

consumidor (ARAÚJO; SILVA; MINIM, 2003). 

Há tempos, o aumento do comércio inspira testes sensoriais para denotar 

supostamente medições objetivas de atributos sensoriais, avaliando a qualidade dos 

produtos. Apenas recentemente cientistas desenvolveram testes sensoriais como uma 

metodologia formalizada, estruturada e codificada para tal fim e os métodos que foram 

desenvolvidos servem aos interesses econômicos. Portanto, os testes sensoriais podem 

estabelecer o valor de uma mercadoria ou até mesmo sua própria aceitabilidade. Os 

principais usos das técnicas sensoriais estão na pesquisa, no controle de qualidade e no 

desenvolvimento de novos produtos. A função primária do teste sensorial é conduzir 

testes válidos e confiáveis que forneçam dados sobre os quais decisões possam ser 

tomadas (MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 2007). 

Segundo a Associação Brasileira de Normas Técnicas (ABNT, 1993), a análise 

sensorial é definida como a disciplina científica usada para evocar, medir, analisar e 

interpretar reações das características dos alimentos e materiais como são percebidas 

pelos sentidos da visão, olfato, gosto, tato e audição. A análise sensorial, normalmente, 

é realizada por uma equipe montada para analisar as características sensoriais de um 

produto para um determinado fim. Pode-se avaliar a seleção da matéria prima a ser 

utilizada na formulação de um novo produto, o efeito de processamento, a qualidade da 

textura, o sabor, a estabilidade de armazenamento, a reação do consumidor, entre 

outros. Para alcançar o objetivo específico de cada análise, são elaborados métodos de 

avaliação diferenciados, visando à obtenção de respostas mais adequadas ao perfil 

pesquisado do produto. Esses métodos apresentam características que se moldam com o 

objetivo da análise. O resultado, que deve ser expresso de forma específica conforme o 

teste aplicado, é estudado estatisticamente, concluindo assim a viabilidade do produto. 

Com base nesses aspectos e considerando a importância da qualidade na indústria de 

alimentos, a qualidade sensorial do alimento e a manutenção da mesma favorecem a 

fidelidade do consumidor a um produto específico em um mercado cada vez mais 

exigente (TEIXEIRA, 2009). 
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Além disso, a avaliação sensorial envolve a interpretação destas respostas após 

coleta e análise estatística dos dados dos testes. Dessa forma, pode-se determinar se as 

amostras estudadas diferem entre si, bem como dimensionar tal diferença. Este tipo de 

análise permite ainda que se faça uma relação entre os atributos avaliados e atitudes do 

consumidor, intenção de compra, benefícios e usos de determinado produto (STONE; 

SIDEL, 2004).  

Dentro da indústria de alimentos, a análise sensorial possui papel fundamental 

em atividades como, por exemplo, desenvolvimento de novos produtos, redução de 

custos de produção e alteração de fórmulas. O teste sensorial exige que as amostras 

sejam padronizadas e que o ambiente seja adequado, livre de odores e ruídos, a fim de 

que não haja influência de fatores psicológicos, ambientais ou relacionados às amostras, 

tais como cor do produto e quantidade fornecida ao avaliador (MEILGAARD et. al, 

1999).  

Além de uma instalação adequada, a análise sensorial deve ter ferramentas com 

as quais trabalhar, incluindo os métodos utilizados para avaliar os produtos (por 

exemplo, testes de diferença e testes de aceitação) (STONE; SIDEL, 2004). Para fazer a 

análise sensorial de um produto, existem vários métodos com objetivos específicos, que 

são selecionados conforme o objetivo da análise, como, por exemplo, aceitabilidade do 

mercado consumidor, modificações no processo de fabricação e redução de custos 

através de alteração de matéria prima, entre outros (TEIXEIRA, 2009). Nos últimos 

anos, um número menor de métodos tem sido descrito na literatura e a maior parte 

destes são modificações propostas aos métodos já existentes. Os métodos são divididos 

em três grupos (categorias) principais: métodos afetivos, métodos discriminativos ou de 

diferença, métodos descritivos ou analíticos; e para cada grupo existem testes 

específicos (STONE; SIDEL, 2004). 

Este projeto utilizou o teste de aceitação e o teste Check-All-That-Apply 

questions (CATA) para a análise de diferentes amostras de óleo de abacate e de azeite 

de oliva virgem. 

 

II.7 – Teste de aceitação 

 

Neste estudo, fez-se uso dos métodos afetivos, que consistem na manifestação 

subjetiva de um avaliador não treinado (consumidor) sobre o produto testado, 

demonstrando se tal produto o agrada ou desagrada, se é aceito ou não, ou se é preferido 
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a outro. Por ser uma manifestação pessoal, esse tipo de método é o que apresenta maior 

variabilidade nos resultados, tornando-se mais difíceis de serem interpretados 

(TEIXEIRA et al, 1987; MORAES, 1988; PEDRERO; PANGBORN, 1989; 

ANZALDÁUA-MORALES, 1994). 

Os métodos afetivos têm por objetivo observar a preferência e o grau de 

satisfação do avaliador em relação a uma amostra, como por exemplo, no caso de novos 

produtos, ou ainda a probabilidade de se adquirir o produto testado (TEIXEIRA, 2009).  

Normalmente, dividem-se os testes afetivos entre testes de preferência, nos quais 

se devem posicionar as amostras de acordo com a preferência do avaliador, e ainda os 

testes de aceitação, que utilizam uma escala hedônica para classificar os produtos do 

menos para o mais aceito. Existem diversos tipos de escala, como as estruturadas, não 

estruturadas e faciais, sendo a escala estruturada de nove pontos a mais utilizada, uma 

vez que é de fácil compreensão e apresenta resultados mais estáveis quando comparados 

aos resultados das demais escalas (STONE; SIDEL, 2004).  

 Como o objetivo deste estudo é avaliar a aceitação geral dos consumidores, a 

intenção de compra dos mesmos e estabelecer um perfil sensorial com os atributos que 

melhor descrevem as amostras de óleo de abacate testadas, optou-se por utilizar o teste 

de aceitação. A aceitação de um produto varia com os padrões de vida e base cultural e 

demonstra a reação do consumidor diante de vários aspectos como, por exemplo, o 

preço, e não somente se o produto agradou ou não o consumidor (TEIXEIRA et al, 

1987; MORAES, 1988). 

Para se aplicar testes de aceitação é necessário um quantitativo grande de 

pessoas. O número mínimo usualmente recomendado para analisar um produto no 

laboratório, por métodos afetivos, e montar um mapa de preferência interno é de 112 

pessoas (HOUGH et al., 2006), quando se deseja detectar pequenas diferenças. Os 

avaliadores para esse tipo de método devem ser consumidores habituais ou potenciais 

do produto testado (TEIXEIRA et al, 1987; MORAES, 1988; PEDRERO; 

PANGBORN, 1989; ANZALDÁUA- MORALES, 1994). 

Cada avaliador recebe uma ficha e indica o quanto gostou ou não de determinada 

amostra, em relação a determinados atributos, como por exemplo, cor, aroma e sabor, 

além da impressão global da amostra, ou seja, a aceitação do produto como um todo 

(STONE; SIDEL, 2004).  
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II.8 – Teste CATA 

 

Uma metodologia alternativa ao dispendioso e longo processo com uma equipe 

de avaliadores treinados recentemente desenvolvida e que visa entender como o 

consumidor descreve um produto é o Check-all-that-apply questions (CATA) ou 

“Marque tudo que se aplique” (DUTCOSCKY, 2013; JAEGER et al., 2013). Este 

método consiste em uma lista de termos descritores (palavras ou frases) que são 

apresentados ao consumidor para que ele possa escolher, dentre eles, todos os que ele 

considera apropriados para descrever certo produto. O CATA é utilizado em estudos 

com avaliadores não treinados, para determinar quais atributos sensoriais são 

efetivamente percebidos pelo consumidor em um alimento (ARES et al., 2010; 

DOOLEY; LEE; MEULLENET, 2010). Os resultados são, então, analisados pela 

frequência em que cada termo descritor é marcado (JAEGER et al., 2013).  

Segundo Dubois e Giboreau (2006), é necessário um levantamento dos 

diferentes recursos linguísticos, usados em diferentes linguagens e sentidos para os 

diferentes produtos, para melhor entender os contrastes entre as experiências dos 

consumidores com os dados provenientes dos avaliadores selecionados e treinados. O 

Quadro 1 apresenta vantagens e desvantagens deste método. 

 

Quadro 1: Vantagens e desvantagens do método Check-all-that-apply questions 

(CATA) 

Vantagens Desvantagens 

- Avaliadores não necessitam de 

treinamento; 

- Os testes demandam menos tempo; 

- Indica quais atributos são detectáveis e 

suas influências na aceitação; 

- Permite outras avaliações, como 

frequência de consumo, conceitos e 

emoções. 

- Requer maior equipe; 

- Caso um atributo não seja bem 

conhecido pelos avaliadores, sua 

frequência poderá ser baixa; 

- Amostras razoavelmente similares 

podem não ser distinguidas. 

Fontes: VARELA; ARES, 2012; KENNEDY; HEIMANN, 2009. 
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Meyners et al. (2013) apresentam uma revisão das abordagens utilizadas para o 

tratamento dos dados obtidos no questionário CATA e também propõem algumas 

análises complementares, sejam elas gráficas ou por meio de testes estatísticos. O foco 

principal dessas abordagens está em fornecer uma visão mais aprofundada dos dados 

obtidos e auxiliar na interpretação dos resultados do estudo com o teste CATA. 

 

II.9 – Análises estatísticas complementares 

  

II.9.1 – Análise de segmentação  

 

Os métodos de análise de segmentação ou análise de cluster são bastante 

utilizados em estudos sobre consumidores e análise sensorial (QANNARI et al., 1997), 

com o intuito de identificar grupos de observações baseadas no grau de similaridade ou 

dissimilaridade entre as suas classificações. Essas classificações podem ser diferentes 

atributos coletados em uma única amostra ou um único atributo coletado em uma 

variedade de amostras (MEILGAARD et al., 1999).  

 Existem duas classes de algoritmos de análise de cluster: os métodos 

hierárquicos e os não hierárquicos. A diferença entre estes métodos é que uma vez que 

uma observação é designada para um cluster por um método hierárquico, ela não poderá 

ser realocada para outro cluster, enquanto que, nos métodos não hierárquicos, isso pode 

ocorrer. Os resultados das análises de cluster são retratados graficamente, onde as 

sucessivas divisões em segmentos são apresentadas em dendrogramas (MEILGAARD 

et al., 1999).  

A análise de segmentação tem grande importância em testes de aceitação, pois é 

possível identificar grupos de avaliadores cujos padrões de aceitação são diferentes. Por 

exemplo, determinado produto pode ser mais aceito por alguns consumidores devido ao 

atributo “aroma doce”, ao passo que “cor amarelado” pode ser uma característica mais 

importante para outros avaliadores. Dessa forma, ao unir grupos de consumidores 

diferentes, compreende-se mal a aceitação do produto, pois, em termos estatísticos, não 

reconhecer os agrupamentos leva ao cálculo da média de um conjunto multimodal de 

dados. A partir da análise de cluster, podem-se determinar semelhanças e diferenças 

entre os clusters e como os atributos percebidos relacionam-se com a aceitação, 

auxiliando, por exemplo, na identificação de nichos de mercado (MEILGAARD et al., 

1999).  
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II.9.2 – Mapa de preferência interno  

 

Os mapas de preferência são ferramentas usadas para analisar os resultados dos 

testes de aceitação de produtos, utilizando métodos de mapeamento estatísticos. Dados 

de testes afetivos podem ser analisados sem levar em conta outros tipos de dado, porém 

o principal objetivo desse tipo de teste é avaliar a relação entre a aceitação de um 

produto e os seus atributos sensoriais ou outras propriedades. Essa metodologia tem 

aplicações em projetos de desenvolvimento e otimização de produtos, porém também 

pode ser utilizada para fins mais gerais (NAES et al., 2010).  

Os dados utilizados para construir o mapa de preferência interno são as notas 

atribuídas por consumidores para os produtos avaliados, de forma que se pode construir 

uma matriz com número de linhas igual ao número de amostras que foram testadas e 

número de colunas igual ao número de avaliadores participantes (NAES et al., 2010).  

Em relação ao número de amostras a serem avaliadas nesses estudos, a 

dificuldade está no limite do número de produtos que um avaliador pode analisar e, 

ainda assim, obter dados confiáveis. Esse aspecto depende fortemente do tipo de 

amostras a serem avaliadas. Por exemplo, amostras com sabor muito forte apresentam 

maiores problemas do que produtos com sabor menos intenso. Geralmente, o número de 

amostras mais adequado para utilização de mapas de preferência é de 5 ou 6 amostras. 

Dificilmente passa de 8 a 12 amostras e um número menor que 5 não é recomendado, 

devido a problemas com a potência estatística ao estimar os modelos de regressão. 

Quanto ao número de consumidores, indica-se entre 100 e 150 pessoas (HOUGH et al., 

2006; NAES et al., 2010).  

 

II.9.3 – Análise de correspondência  

 

A Análise de Correspondência (AC) é uma técnica de interdependência 

largamente empregada quando se deseja analisar tabelas (por exemplo, tabelas de 

contingência) de dois tipos de entradas ou classes de variáveis e verificar se há relação 

entre linhas e colunas. Normalmente, os dados são dispostos de forma que as colunas 

representem os atributos utilizados na descrição dos produtos testados e as linhas 

representem as amostras avaliadas (MCEWAN; SCHLICH, 1991). 

 Estas matrizes são convertidas em representações gráficas de dimensão reduzida, 

ou seja, em um número de dimensões que facilitem a interpretação dos dados através de 
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pontos presentes em gráficos, frequentemente bi ou tridimensionais (MCEWAN; 

SCHLICH, 1991). A proximidade das amostras dentro de um gráfico aponta para a 

existência de semelhanças entre elas, assim como atributos próximos de um produto são 

aqueles que indicam suas características mais marcantes (HAIR et al., 2007).  

Por fim, a análise de correspondência é considerada uma ferramenta importante 

por facilitar a análise gráfica de correspondência ao permitir que duas variáveis, 

principalmente as de escalas nominais (atributos e marcas, por exemplo), sejam 

avaliadas em um mesmo espaço (HAIR et al., 2007).  

 

II.9.4 – Análise fatorial múltipla  

 

A Análise Fatorial Múltipla (AFM) é um método utilizado para avaliar o 

tratamento de dados e a relação entre diversos grupos de variáveis de naturezas distintas 

(dados de frequência, variáveis quantitativas ou de categorias) que caracterizam um 

mesmo indivíduo (PAGÈS; HUSSON, 2001).  

No caso da análise sensorial, o indivíduo é representado por uma das amostras, a 

qual pode ser descrita, por exemplo, por dois grupos distintos de variáveis: um primeiro 

grupo de atributos, relacionado ao sabor/aroma, como gosto doce, salgado, ácido ou 

amargo, e ainda por um segundo grupo de atributos relacionados à aparência, tais como 

turvo, brilho, encorpado, etc. De modo semelhante à análise de correspondência, 

normalmente são empregadas as tabelas de contingência (PAGÈS; HUSSON, 2001), 

podendo-se acrescentar a aceitação média global de cada amostra, relacionando, assim, 

a frequência de determinado atributo com a aceitação do produto avaliado.  

Por tratar informações de características distintas, faz-se necessário um 

tratamento específico dos dados, a fim de se realizar um balanceamento da influência de 

cada grupo de variável sobre os resultados. Dessa maneira, com a aplicação da análise 

fatorial múltipla, cada grupo terá a mesma importância e o mesmo peso na análise 

(PAGÈS; HUSSON, 2001). 
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III – MATERIAIS E MÉTODOS 

 

III.1 – Materiais 

 

III.1.1 – Abacates processados 

 

Os abacates utilizados são da variedade Hass (Figura 3), uma das variedades 

mais produzidas no mundo, os quais foram processados em um projeto de doutorado da 

UFRJ, sendo este estudo uma complementação do anterior (SANTANA et al., 2015). 

As frutas foram cultivadas no estado de São Paulo e adquiridas na CEASA. A colheita 

ocorreu no período entre o final de julho e início de agosto, que é o tempo regular para 

abacates Hass nesta região. Elas foram adquiridas no estágio verde de maturação em 

caixas de 3 Kg. Oito destas frutas foram então armazenados em câmaras frias a 5°C até 

o processamento em laboratório. Duas caixas de frutos maduros foram deixadas nove 

dias fora das câmaras para maturação. 

 

 

Figura 3 – Caixa com abacates da variedade Hass utilizados no projeto anterior 

 

Depois de processados, foram obtidos 3 (três) tipos de óleo de abacate, com 

diferentes características físico-químicas, que, em seguida, foram utilizados para análise 

sensorial com consumidores, usando o teste de aceitação e o teste CATA.   
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Primeiramente, os abacates foram mergulhados e deixados de molho em uma 

solução diluída de hipoclorito de sódio (água sanitária). Em seguida, foram lavados com 

água filtrada, sendo posteriormente enxugados com papel toalha. 

 Trabalhos anteriores mostraram que os melhores valores nutricionais para o óleo 

de abacate foram obtidos com a polpa e com a casca do abacate. Por isso, os abacates, 

tanto os verdes quanto os maduros, foram cortados longitudinalmente e em quartos. A 

semente foi removida, mas a casca foi mantida.  

Para cada amostra de abacates verdes e maduros foram utilizadas duas caixas, o 

equivalente a 6 kg de abacate. Logo após, os cortes foram processados em um cortador 

(Figura 4) até obter a textura desejada. 

 

 

Figura 4 – Cortador usado para processar os abacates 

 

 Para o abacate maduro, o objetivo era a obtenção de uma pasta macia 

homogênea, enquanto que para o abacate verde, eram pelotas rígidas com tamanho de 

cerca de 5 mm. 

Para a secagem do abacate processado, foram utilizados dois métodos. Para as 

duas amostras de abacate, um secador de bandejas convencional foi usado com 

circulação de ar forçado, onde o abacate processado foi espalhado, em camadas finas, 

sobre as bandejas, para acelerar a secagem e colocado sob aquecimento (Figura 5). 

Depois de quatro horas de secagem a 60 °C, o produto foi agitado e, em seguida, 

colocado novamente para secar até atingir umidade final da ordem de 5%.  
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Figura 5 – Secador de bandejas usado na desidratação dos abacates processados 

 

O outro método utilizado foi a secagem do abacate por meio de um micro-ondas 

de cozinha comercial de alta potência (ConsulFacilite – 220V/60Hz). O abacate foi 

espalhado, também em camadas finas, diretamente sobre a placa de vidro do micro-

ondas previamente lavado (Figura 6), e ligado durante 10 minutos em potência alta. 

Após este tempo, pasta e grânulos foram agitados e, em seguida, expostos novamente à 

secagem por mais alguns minutos, até atingir o estado desejado de desidratação. 

 

 

Figura 6 – Micro-ondas usado para secagem do abacate processado 

 

Na etapa de prensagem, coletou-se o óleo extraído dos abacates já desidratados, 

em frascos previamente limpos (Figura 7), que seriam posteriormente submetidos à 

análise sensorial; enquanto que a massa residual dos abacates desidratados não 

aproveitada foi descartada. O óleo foi, então, deixado para decantar durante dias, para 

permitir que os elementos sólidos se acumulassem na parte inferior do frasco por ação 

da gravidade. 
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Figura 7 – Prensagem para extração do óleo de abacate 

 

 Durante entre o processamento do óleo e a análise sensorial, as amostras foram 

armazenadas dentro de frascos selados em um congelador, com temperatura fixada em   

-18 °C, para evitar alterações. 

III.1.2 – Óleos comerciais utilizados 

 

Para este estudo, foram utilizados 3 (três) tipos de óleos presentes no mercado, 

para comparação destes com os óleos de abacate produzidos no laboratório da 

universidade. Eram eles:  

 Azeite de oliva virgem obtido por prensagem; colocado entre as amostras de 

óleo de abacate, com o intuito de verificar se o consumidor seria capaz de 

diferenciá-lo das demais amostras de óleo; 

 Óleo de abacate extra-virgem comercial, extraído dos frutos da Persea americana 

por centrifugação da polpa e embalado em frascos plásticos; e  

 Óleo de abacate extra-virgem comercial, extraído por prensagem a frio, como os 

óleos de abacate produzidos no laboratório da universidade, e embalados 

também em frascos plásticos.  

 

A amostra A refere-se ao óleo de abacate comercial extraído por centrifugação 

da polpa; a amostra B, ao óleo de abacate comercial extraído por prensagem a frio; a 

amostra C, ao óleo de abacate proveniente do abacate verde desidratado no secador de 

bandejas; a amostra D, ao óleo de abacate proveniente do abacate maduro desidratado 
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no secador de bandejas; a amostra E, ao óleo de abacate proveniente do abacate maduro 

desidratado no micro-ondas; e a amostra F, ao azeite de oliva virgem.  

III.2 – Métodos sensoriais 

 

III.2.1– Teste de aceitação 

  

Como os avaliadores não precisam ter nenhuma experiência ou treinamento para 

avaliar as amostras, os consumidores foram escolhidos aleatoriamente nos corredores da 

Escola de Química da UFRJ e arredores, sendo eles: alunos, professores, funcionários e 

visitantes. 

Os avaliadores receberam uma ficha por amostra (Anexo A), sendo esta servida 

em copos plásticos transparentes de 50 mL, a temperatura ambiente, codificada com 3 

(três) dígitos aleatórios (354 para a amostra A, 761 para B, 306 para C, 928 para D, 347 

para E e 180 para F), para evitar qualquer tipo de influência na avaliação do consumidor 

e facilitar o controle dos elaboradores da análise sensorial. As amostras foram 

apresentadas aos consumidores de forma monádica sequencial, seguindo ordem de 

apresentação balanceada (MACFIE et al, 1989). Os consumidores também receberam 

torradas que deveriam ser usadas com cada amostra (alimento suporte) e um copo 

d’água para limpeza do palato. Eles foram solicitados a derramar o óleo sobre a torrada 

e avaliar sua aceitação em relação ao produto, sem saberem que uma das amostras de 

óleo testadas era azeite de oliva.   

Todas as amostras foram submetidas ao teste de aceitação usando escala 

hedônica estruturada de 9 pontos, de “Gostei extremamente” até “Desgostei 

extremamente”. Também foram coletados dados de intenção de compra com escala 

estruturada de 5 pontos (“Certamente compraria” até “Certamente não compraria”), 

sexo e idade do avaliadores, a fim de permitir uma caracterização mais detalhada do 

perfil dos consumidores que participaram do estudo.  

 

III.2.2 – Grupo focal 

 

 Utilizou-se grupo focal para determinar a lista de atributos que deveriam ser 

usados no CATA. Este grupo contou com a participação de 9 (nove) pessoas, alunos e 

professores do curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal do Rio de 
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Janeiro (UFRJ), que participaram da preparação final da lista de atributos para o teste 

CATA. 

Para o teste Check-all-that-apply questions (CATA), como não havia outros 

estudos sensoriais descritivos para o óleo de abacate e, consequentemente, também não 

havia qualquer tipo de referência sobre os atributos normalmente usados para descrever 

este produto, foi usada uma lista de atributos comumente associados ao azeite de oliva 

(BONGARTZL; OBERG, 2011) como lista inicial de discussão no grupo focal. A partir 

deste ponto, o grupo provou todas as amostras e decidiu quais atributos deveriam ser 

associados ao óleo de abacate e quais não deveriam estar na lista. Eles também 

acrescentaram alguns atributos que consideraram relevantes para o produto.  

 

III.2.3 – Teste CATA 

 

O teste CATA foi realizado em conjunto com o teste de aceitação, isto é, durante 

a mesma sessão de análise sensorial, os consumidores receberam uma ficha de avaliação 

com ordem aleatória (entre amostras) de atributos, para cada amostra de óleo analisada, 

a fim de que os mesmos não fossem influenciados por uma ordem já existente dos 

atributos percebidos por eles (ARES et al., 2014).  

 

III.2.4 – Análises estatísticas 

 

Os dados do teste de aceitação foram tratados por análise estatística univariada 

(Análise de Variância – ANOVA), seguida do teste de médias de Fisher, considerando 

um nível de significância de 5% para ambas as análises. Posteriormente, com os 

resultados do teste de aceitação foi feito um Mapa de Preferência Interno (Análise de 

Componentes Principais com matriz de correlação). Em seguida, foi realizada uma 

análise de segmentação dos avaliadores. 

Para o tratamento dos dados do teste CATA, aplicou-se o teste Q de Cochran 

para cada atributo, a fim de verificar se havia diferença significativa (p<0,05) nas 

frequências de indicação de cada atributo entre as amostras (teste não paramétrico para 

dados binários) (VARELA; ARES, 2012). Em seguida, aplicou-se Análise de 

Correspondência para determinar possíveis associações entre os atributos e as amostras 

e, finalmente, foi feita Análise Fatorial Múltipla, relacionando os dados do teste de 

aceitação e do teste CATA.  
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Todas as análises foram realizadas pelo software XLSTAT (2014.5.02, 

Addinsoft). Os dados de gênero e idade dos consumidores também foram avaliados e 

são importantes para entender melhor as variáveis do teste.  
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IV – RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

 Os resultados a seguir referem-se às avaliações dos 115 consumidores 

participantes deste estudo. A Figura 8 mostra a distribuição do gênero entre os 

consumidores. Pode-se verificar, portanto, que a proporção de homens e mulheres foi 

bastante equilibrada. 

  

 

Figura 8 – Gênero dos consumidores 

 

 A Figura 9 mostra a distribuição etária entre os consumidores. Pode-se observar 

que o público deste estudo foi, em sua maioria, adultos jovens de faixa etária entre 18 e 

25 anos. 

 

 

Figura 9 – Distribuição etária dos avaliadores 

48% 52% 

Masculino 

Feminino 

80% 

15% 

1% 
2% 

2% 
18 - 25 anos 

26 - 35 anos 

36 - 45 anos 

46 - 55 anos 

A partir de 55 anos 



27 
 

IV.1 – Aceitação e intenção de compra das 6 (seis) amostras de óleo analisadas 

 

A Tabela 1 mostra os resultados do teste de aceitação global das amostras de 

óleo analisadas. Esta análise foi feita para comparar a aceitação global das amostras 

entre si. Nesta tabela, pode-se observar que o azeite de oliva (amostra F) teve a melhor 

aceitação, seguida da amostra B e, depois, da amostra E, sendo os três 

significativamente diferentes (p<0,05) entre si e entre as outras amostras. As amostras 

A, C e D não diferem significativamente entre si, ao mesmo nível de significância, e 

tiveram a menor aceitação entre as 6 (seis) amostras de óleo testadas. Em geral, as 

aceitações foram baixas, no entanto, as amostras F e B, para esta análise, mantiveram-se 

na região de aceitação (5,0).  

 

Tabela 1 – Médias de aceitação global (n=115) das amostras de óleo analisadas, usando 

escala hedônica estruturada de 9 pontos (1: desgostei extremamente; 9: gostei 

extremamente) 

Amostras Médias de aceitação 
a
 

A 3,9 d 

B 5,4 b 

C 4,1 d 

D 4,0 d 

E 4,9 c 

F 6,6 a 

p (ANOVA) < 0,0001 

a
 Letras diferentes significam que as amostras diferem significativamente entre si pelo 

teste de Fisher, ao nível de significância de 5%. 

 

Por outro lado, ainda infere-se que a amostra de óleo de abacate desidratada no 

micro-ondas (amostra E) foi mais aceita do que as amostras de óleo abacate 

desidratadas no secador de bandejas (C e D) e do que a amostra de óleo de abacate 

comercial extraído por centrifugação da polpa (amostra A). De acordo com Santana et 

al., (2015) a tecnologia necessária para se produzir uma amostra de óleo de abacate a 

partir da polpa desidratada em micro-ondas, é mais rápida e consome menos energia 

quando comparada ao processo de extração do óleo a partir da polpa desidratada em
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secador de bandejas. Segundo os autores, a baixa ocorrência de reações de oxidação no 

processo conduzido em micro-ondas contribui para preservar os compostos bioativos do 

fruto (SANTANA et al., 2015). 

Para obtenção do Mapa de Preferência Interno, os dados da aceitação foram 

organizados numa matriz de amostras e consumidores, sendo, em seguida, submetidos à 

Análise de Componentes Principais (ACP), a partir da matriz de correlação. Os 

resultados foram, então, expressos por meio do gráfico de dispersão das 6 (seis) 

amostras de óleo analisadas.  

No Mapa de Preferência Interno, a Figura 10 mostra a preferência dos 

avaliadores em relação às amostras de óleo testadas. As duas dimensões dos gráficos 

explicaram em conjunto 61,19% da variação das amostras em relação à aceitação.   

 

 

Figura 10 – Mapa de Preferência Interno (n=115) com dados de aceitação global com 

escala hedônica estruturada de 9 pontos (1: desgostei extremamente; 9: gostei 

extremamente) 

 

Por meio destes gráficos, nota-se maior concentração dos avaliadores nas 

proximidades das amostras F e B, indicando maior preferência por estas amostras, e um 

distanciamento de A, C, D e E, cujas amostras tiveram menor aceitação, corroborando 

os resultados obtidos pela Análise de Variância (ANOVA) e pelo teste de Fisher, 

obtidos na Tabela 1.  
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Em seguida, foi feita uma análise de segmentação dos avaliadores, formando-se 

dois grupos (clusters 1 e 2, com 68 e 47 consumidores, respectivamente), mostrados no 

dendrograma da Figura 11. Truncou-se o resultado em dois grupos para que tivessem, 

pelo menos, em torno de 50 consumidores cada. 

 

 

Figura 11 – Dendrograma segmentando os clusters 1 e 2 com dados de aceitação global 

(n=115) com escala hedônica estruturada de 9 pontos (1: desgostei extremamente; 9: 

gostei extremamente) 

 

Para cada amostra, foi realizado o teste t de Student para verificar se houve 

diferença significativa nas aceitações entre os clusters, ao nível de significância de 5%. 

A Tabela 2 mostra os resultados desta análise. A partir desta Tabela, percebe-se que a 

aceitação de cada amostra de óleo testada diferiu significativamente entre os dois 

clusters (p<0.05). 
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Tabela 2 – Médias de aceitação 
a
 das amostras de óleo analisadas, usando escala 

hedônica estruturada de 9 pontos (1: desgostei extremamente; 9: gostei extremamente) 

para os clusters 1 e 2 

Cluster A B C D E F 

1 (n=68) 3,3 b 4,5 b 3,4 b 3,4 b 4,2 b 6,0 b 

2 (n=47) 5,0 a 6,9 a 5,3 a 5,3 a 6,2 a 7,7 a 

a
 Letras diferentes em uma mesma coluna significam que as amostras diferem 

significativamente entre si pelo teste t de Student, ao nível de significância de 5%. 

 

Adicionalmente, foram realizados ANOVA e teste de Fisher para o grupo 1, 

cujos resultados são apresentados na Tabela 3. Diferentemente da aceitação dos 

consumidores como um todo (Tabela 1), observa-se que os consumidores deste cluster 

diferenciaram menos as amostras em relação à aceitação, pois não apresentaram 

diferença significativa para aceitação das amostras B e E (p>0,05), quando comparadas 

aos resultados da Tabela 1. Além disso, as aceitações globais deste grupo tendem a ser 

mais baixas do que as aceitações globais do todo (Tabela 1) e apenas a amostra F 

manteve-se na região de aceitação. 

 

Tabela 3 – Médias de aceitação global das amostras de óleo analisadas para o cluster 1 

(n=68), usando escala hedônica estruturada de 9 pontos (1: desgostei extremamente; 9: 

gostei extremamente)  

Amostras Médias de aceitação 
a
 

A 3,3 c 

B 4,5 b 

C 3,4 c 

D 3,4 c 

E 4,2 b 

F 6,1 a 

p (ANOVA) <0,0001 

a
 Letras diferentes significam que as amostras diferem significativamente entre si pelo 

teste de Fisher, ao nível de significância de 5%. 
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Para o grupo 2, os resultados da ANOVA e do teste de Fisher são apresentados 

na Tabela 4. Observa-se que os resultados para este grupo são muito semelhantes aos da 

Tabela 1, mantendo-se a discriminação dos consumidores como um todo (n=115). 

Contudo, as aceitações globais deste grupo tendem a ser mais elevadas do que as 

aceitações globais dos consumidores em geral (Tabela 1). Nestes dois casos, a amostra 

F ainda é a amostra mais aceita (p<0,05), seguida das amostras B e E, que diferem entre 

si e da amostra F (p<0,05) e, por último, das amostras C, D e A, que não diferiram 

significativamente entre si (p>0,05). 

 

Tabela 4 – Médias de aceitação global das amostras de óleo analisadas para o cluster 2 

(n=47), usando escala hedônica estruturada de 9 pontos (1: desgostei extremamente; 9: 

gostei extremamente) 

Amostras Médias de aceitação 
a
 

A 4,7 d 

B 6,6 b 

C 5,2 d 

D 4,8 d 

E 5,9 c 

F 7,4 a 

p (ANOVA) <0,0001 

a
 Letras diferentes significam que as amostras diferem significativamente entre si pelo 

teste de Fisher, ao nível de significância de 5%. 

 

Para os resultados do teste de intenção de compra, Figura 12, verifica-se que a 

maior pontuação vai para a amostra F (azeite de oliva), com um pouco mais de 3,5, 

sendo o ponto central da escala igual a 3, seguido das amostras B (óleo de abacate 

comercial extraído por prensagem a frio) e E (óleo de abacate desidratado no micro-

ondas). Como esperado, estes resultados refletem o hábito dos avaliadores em consumir 

azeite de oliva e sua tendência natural em querer comprá-lo. É importante observar, 

também, que todas as amostras de óleo de abacate estão abaixo do ponto central da 

escala, sugerindo uma tendência, dos consumidores, em não comprar esse tipo de 

produto. 
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Figura 12 – Intenção de compra (n=115) das amostras analisadas com escala estruturada 

de 5 pontos (1: certamente não compraria; 5: certamente compraria). 

 

Os resultados do teste de intenção de compra não mostraram uma boa 

expectativa dos avaliadores em querer adquirir este produto. Provavelmente, isto seja 

reflexo dos resultados da aceitação e, também, do público alvo durante a análise 

sensorial (em sua maioria, adultos jovens), que talvez não seja o melhor público alvo 

para este tipo de produto e isso pode ter afetado os resultados. Não somente o público 

alvo, como também a variedade de abacate empregada e os métodos utilizados para 

extração do óleo de abacate podem ter contribuído na qualidade do óleo obtido e, 

consequentemente, na aceitação dos avaliadores e em suas intenções de compra.  

 

IV.2 – Check-all-that-apply questions (CATA)  

  

 Para o teste CATA, foram relacionados vinte e três atributos, pelo grupo focal, 

que se subdividiram em duas categorias, aparência e sabor/aroma. A categoria aparência 

foi formada pelos atributos turvo, brilho, encorpado, amarelado, verde, marrom e 

presença de sólidos; enquanto que a categoria sabor/aroma foi formada pelos atributos 

ácido, amargo, metálico, rançoso, nozes, envelhecido, ervas, aroma queimado, aroma 

doce, picante, amanteigado, amarração, salgado, torrado, caramelado e amargo residual. 

Como as respostas do teste CATA são binárias e não quantitativas, não se pode 

utilizar ANOVA e teste de Fisher, já que estes são testes paramétricos. Para este tipo de 

análise, utilizou-se o teste Q de Cochran (teste não paramétrico), ao nível de 

significância de 5% e, em seguida, o procedimento de Marascuilo, o qual realiza 
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comparações múltiplas pareadas e leva em consideração a frequência relativa em que o 

atributo foi apontado como descritor da amostra (SINOPOLI; LAWLESS, 2012). 

A Tabela 5 mostra os resultados desta análise. É possível ver que alguns 

atributos são mais fortemente caracterizados em algumas amostras do que em outras, 

tais como a cor amarelado (fortemente caracterizada pelas amostras F e B, que não 

diferiram significativamente entre si (p>0,05), mas diferiram das amostras A, C, D e E 

(p<0,05)), ou a cor verde (fortemente descrita nas amostras A, D e E, que não diferiram 

significativamente entre si (p>0,05), mas diferiram das amostras B, C e F (p<0,05)), ou 

ainda a cor marrom (bem caracterizada pela amostra C, que diferiu significativamente 

das demais amostras (p<0,05)).  
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Tabela 5 – Frequência de marcação 
a
 de cada atributo sensorial pelos consumidores 

(n=115) usando o teste CATA 

Atributos A B C D E F 
p-valor (Q 

de Cochran) 

Turvo 18 a 4 a 75 b 68 b 72 b 0 a < 0,0001 

Brilho 57 b 72 b,c 8 a 27 a 10 a 84 c < 0,0001 

Encorpado 8 a 13 a,b 52 d 28 b,c 43 c,d 10 a < 0,0001 

Amarelado 16 a 99 b 4 a 4 a 4 a 113 b < 0,0001 

Verde 107 b 17 a 7 a 91 b 97 b 4 a < 0,0001 

Marrom 4 a,b 4 a,b 107 c 21 b 19 a,b 0 a < 0,0001 

Presença de sólidos 1 a 0 a 30 b 22 b 89 c 1 a < 0,0001 

Ácido 16 a,b 18 a,b 7 a 15 a 6 a 29 b < 0,0001 

Amargo 42 b 14 a 48 b,c 64 c 35 b 9 a < 0,0001 

Metálico 24 b 10 a,b 14 a,b 21 a,b 10 a,b 7 a 0,0018 

Rançoso 37 c 19 a,b 30 b,c 30 b,c 24 b,c 4 a < 0,0001 

Nozes 16 a,b 27 b 20 a,b 7 a 8 a 9 a < 0,0001 

Envelhecido 39 b 26 a,b 37 b 26 a,b 30 b 11 a < 0,0001 

Ervas 32 a,b 37 b 16 a 30 a,b 37 b 35 b 0,0055 

Aroma queimado 8 a,b 12 a,b 19 b 47 c 19 b 1 a < 0,0001 

Aroma doce 8 a 23 b,c 11 a,b 9 a,b 13 a,b,c 27 c 0,0002 

Picante 16 a 6 a 9 a 5 a 5 a 14 a 0,0091 

Amanteigado 20 a,b 38 b,c 21 a,b 13 a 28 a,b 47 c < 0,0001 

Amarração 16 b 6 a,b 11 a,b 9 a,b 8 a,b 3 a 0,0054 

Salgado 10 a 19 a,b 7 a 14 a 20 a,b 30 b < 0,0001 

Torrado 9 a,b,c 7 a,b 19 b,c 21 c 13 a,b,c 3 a 0,0002 

Caramelado 1 a 6 a,b,c 14 b,c 17 c 7 a,b,c 3 a,b < 0,0001 

Amargo residual 66 d 20 a,b 53 c,d 55 c,d 37 b,c 16 a < 0,0001 

a
 Letras diferentes significam que as amostras diferem significativamente entre si, para 

determinado atributo pelo teste Q de Cochran, ao nível de significância de 5%. 

 

Logo, pela Tabela 5, verifica-se, por exemplo, que, para o atributo amargo, as 

amostras F e B não diferem significativamente entre si (p>0,05), mas diferiram das 

outras amostras. As amostras A e E também não diferem significativamente entre si 
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(p>0,05), mas diferem das demais. Por outro lado, a amostra C não difere 

significativamente das amostras A e E (p>0,05), nem da amostra D (p>0,05), mas difere 

das amostras F e B (p<0,05). Finalmente, D é significativamente diferente das amostras 

A, B, E e F (p<0,05). 

Com relação ao atributo brilho, por exemplo, observa-se a presença de 3 (três) 

grupos estatísticos distintos. Neste resultado, as amostras C, D e E não diferem 

significativamente entre si (p>0,05), ao passo que as amostras A e B e as amostras B e F 

também não diferem entre si (p>0,05), mas as amostras A e F diferem entre si, ao 

mesmo nível de significância. 

Ainda, é possível perceber que não houve diferença significativa (p>0,05) na 

frequência de marcação para o atributo picante entre as amostras, inclusive para a 

amostra F, que apresentou diferença significativa, ao nível de significância de 5%, das 

demais amostras, para quase todos os outros atributos. 

Percebe-se, ainda, que para o atributo amanteigado, as amostras A, C e E não 

diferem significativamente entre si (p>0,05), nem entre as amostras B e D (p>0,05), 

contudo as amostras A, C e E diferem da amostra F (p<0,05). As amostras B e D 

diferem significativamente entre si (p<0,05), mas a amostra B não difere 

significativamente (p>0,05) da amostra F. 

Para o atributo salgado, por exemplo, percebe-se que as amostras B e E não 

diferem significativamente entre si (p>0,05), nem das demais amostras. As amostras A, 

C e D também não diferem entre si (p>0,05), mas diferem da amostra F (p<0,05). Por 

outro lado, verifica-se que para o atributo amarração, as amostras B, C, D e E não 

diferem significativamente entre si (p>0,05), nem das demais amostras, ao mesmo nível 

de significância, enquanto que a amostra A difere da amostra F (p<0,05).  

Com relação ao atributo aroma doce, observa-se que a amostra E não difere 

significativamente das demais amostras (p>0,05). As amostras C e D também não 

diferem entre si (p>0,05), nem entre as amostras A e B (p>0,05), contudo as amostras C 

e D diferem da amostra F (p<0,05). Ao passo que as amostras A e B diferem 

significativamente entre si (p<0,05), mas a amostra B não difere da amostra F (p>0,05). 

A Análise de Correspondência (AC), Figura 13, demonstrou a dependência entre 

linhas (amostras) e colunas (atributos) (p<0,0001) do teste CATA (Tabela 5). Nesta 

análise, tem-se a associação das amostras e dos atributos do CATA, ajudando a 

representar de uma forma gráfica quais atributos se associam especificamente a qual 

amostra. Logo, é possível observar que a amostra C é principalmente caracterizada por
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sua cor marrom, assim como a amostra A, por sua cor verde e gosto metálico, e a 

amostra F, por sua cor amarelado. A amostra C também é descrita pelos atributos 

encorpado e caramelado, enquanto a amostra E, próxima à amostra D, é caracterizada 

por seu aroma queimado. 

 

 

Figura 13 – Análise de Correspondência entre atributos e amostras para o teste CATA 

 

As amostras B e F estão muito próximas entre si e são descritas por atributos 

similares, tais como amarelado, brilho e aroma doce. Por outro lado, as amostras D e E, 

ainda são caracterizadas por seu amargo residual, sugerindo a possibilidade de a baixa 

aceitação das amostras D e E ser devido ao seu odor de aroma queimado e de seu 

amargo residual. Enquanto que a alta aceitação das amostras F e B sugere a 

possibilidade de ser devido a sua cor amarelado, sua aparência brilhosa e seu aroma 

doce.  

Alguns atributos não se associam especificamente a qualquer uma das amostras, 

como, por exemplo, os atributos amarração, envelhecido, ervas e picante, o que 

corrobora os resultados da Tabela 5, pois houve pouca diferença estatística entre as 

amostras para estes atributos. 
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A Análise Fatorial Múltipla foi incluída neste estudo, uma vez que tem a 

vantagem de tratar dados, com características diferentes, simultaneamente, como o teste 

de aceitação (dados quantitativos) e o teste CATA (dados binários) (PARENTE et al., 

2011). Dessa forma, é mais fácil compreender quais atributos melhor descrevem dada 

amostra, como tais atributos contribuem para a aceitação global dos avaliadores e quais 

amostras tiveram maior aceitação dos consumidores. O resultado dessa análise é 

apresentado na Figura 14. 

 

 

Figura 14 – Análise Fatorial Múltipla relacionando dados de aceitação (n=115) com 

escala hedônica estruturada de 9 pontos (1: desgostei extremamente; 9: gostei 

extremamente) e CATA 

 

A Figura 14 (a) mostra os atributos que melhor contribuem para a impressão 

global dos avaliadores. Logo, percebe-se que os atributos aroma doce, salgado, 

amanteigado, amarelado, ácido, brilho e ervas foram os atributos que mais contribuíram 

para a aceitação global dos consumidores, enquanto que os atributos amargo, amargo 

residual, envelhecido, rançoso, aroma queimado, amarração, metálico, torrado e turvo 

contribuíram de forma negativa para aceitação dos mesmos.  

A Figura 14 (b) mostra ainda quais amostras foram mais bem aceitas pelos 

avaliadores e quais atributos caracterizam melhor cada amostra. Pelo gráfico, percebe-se 

que as amostras mais bem aceitas pelos avaliadores foram as amostras F e B, pois os 

pontos correspondentes a essas amostras estão próximas à média de aceitação do gráfico 

da Figura 14 (a).  
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A amostra F foi aquela que teve maior aceitação dos consumidores, sendo este 

resultado relacionado aos atributos aroma doce, salgado, amanteigado e cor amarelado; 

seguida da amostra B, sendo esta amostra caracterizada pelos atributos brilho, ácido, 

amarelado e aroma doce, sendo esses atributos direcionadores de aceitação das 

amostras. A amostra E, caracterizada por seu aroma queimado e gosto amargo; a 

amostra C, caracterizada pelos atributos cor marrom, gosto amargo, torrado e turvo; a 

amostra D, caracterizada por seu gosto amargo e aroma queimado, e a amostra A, 

caracterizada pelos atributos cor verde, sabor metálico, amarração e amargo residual, 

tiveram menor aceitação entre os consumidores, sendo esses atributos direcionadores de 

rejeição das amostras.  

Esses resultados confirmam os resultados do teste de aceitação e do gráfico de 

Análise de Correspondência (AC), com relação à maior aceitação dos consumidores, 

para os atributos que descrevem as amostras F e B, e com relação à menor aceitação dos 

mesmos, para os atributos que descrevem as amostras A, C, D e E. A baixa aceitação 

destas amostras também pode estar relacionada ao fato de grande parte desses 

avaliadores não serem consumidores deste tipo de produto. 
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V – CONCLUSÕES 

 

Foi possível visualizar a aceitação global dos consumidores, com base nos dados 

da média de aceitação global, em relação às amostras de óleo analisadas, a qual apenas 

as amostras F (azeite de oliva virgem) e B (óleo de abacate comercial extraído por 

prensagem a frio) mantiveram-se na região de aceitação; e as intenções de compra dos 

mesmos, onde apenas a amostra F obteve um resultado acima do ponto central da escala 

(região de “compra”).  

Ainda, podemos perceber que o método CATA foi essencial para associar os 

atributos que melhor descreveram cada amostra de óleo testada. Também foi possível 

observar que algumas amostras foram mais fortemente associadas a atributos 

específicos, como por exemplo, as amostras B e F, caracterizadas pelos atributos 

amarelado, brilho, aroma doce e amanteigado, ou ainda as amostras D e E, 

caracterizadas por aroma queimado, amargo residual e rançoso. Muitos desses atributos 

não eram específicos de uma determinada amostra e, portanto, não puderam ser bem 

correlacionados às mesmas. Para alguns atributos, uma hipótese é que não sejam 

adequados para amostras tipo óleo, como por exemplo, o atributo “picante”, que não 

ajudou a diferenciar significativamente (p>0,05) qualquer uma das amostras de óleo 

analisadas. Para outros, apenas o fato de não se diferenciarem significativamente entre 

as amostras testadas. 

Portando, ainda se deve aprimorar o processo de obtenção de óleo de abacate de 

forma a se alcançar uma qualidade sensorial superior e, assim, alcançar níveis 

satisfatórios de aceitação dos consumidores e de suas intenções de compra e, dessa 

forma, torná-lo competitivo com o azeite de oliva virgem. Por isso, análises de 

caracterização das amostras (pH, viscosidade, teores de umidade e de lipídeos), 

atividade enzimática, parâmetros físico-químicos dos óleos filtrados, composição dos 

ácidos graxos por cromatografia gasosa e análises termogravimétricas são essenciais 

para se obter um óleo de melhor qualidade sensorial. Além disso, procedimentos como 

remoção da casca durante a extração do óleo de abacate e um estudo mais aprofundado 

da tecnologia empregada para se extrair o óleo de abacate a partir da polpa desidratada 

em micro-ondas podem contribuir para aumentar a aceitação global dos consumidores. 
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Baseado nos resultados dos métodos empregados sugere-se para futuros 

trabalhos a quantificação de taninos presentes na casca do abacate, os quais podem 

contribuir para o amargor das amostras de óleo de abacate, análise de cor instrumental e 

viscosidade das amostras, análise de compostos fenólicos por HPLC/DAD, 

caracterização das lipases endógenas da polpa de abacate, análise de compostos 

voláteis, de fitosteróis e de avocatinas nos óleos frescos, uso de membranas para 

filtração do óleo e caracterização da torta da prensagem, incluindo a avaliação de 

heptoses na torta de extração do fruto verde. 
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