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Oleos vegetais comestiveis constituem matrizes alimentares ricas em lipideos, o que os torna
fundamentais na dieta humana e nas industrias alimenticias devido ao seu perfil nutricional e
funcionalidade tecnoldgica. Entretanto, essa elevada proporcao de lipideos os torna
especialmente vulneraveis a processos de degradacdo oxidativa, conhecidos como
rancificacdo ou deterioracdo oxidativa. Este fendmeno é motivado por fatores extrinsecos e
intrinsecos, tais como exposi¢cdo ao oxigénio atmosférico, incidéncia de luz, condicdo sanitaria
dos ambientes de processamento e estocagem, integridade das embalagens e,
principalmente, a acdo da temperatura no decorrer do preparo ou armazenamento dos dleos.
A oxidacdo lipidica pode ser acelerada pelo calor, levando, por exemplo, a formacdo de radicais
livres e compostos tdxicos como aldeidos a,B-insaturados e dienos conjugados. A relevancia
nutricional e sanitaria desses produtos da rancificacdo reside na sua relacdo com efeitos
citotoxicos e genotdxicos, pois diversos estudos associam a ingestdo dessas substancias ao

maior risco de doencas cronicas degenerativas, como Parkinson e Alzheimer, e ao



comprometimento do perfil nutricional dos alimentos. Diante disso, o monitoramento da
estabilidade termooxidativa dos dleos vegetais torna-se pega-chave na industria alimenticia,
garantindo um produto seguro, com qualidade sensorial e funcional preservada. Neste
contexto, o presente trabalho propds a analise da estabilidade termooxidativa de amostras de
6leo de abacate apds exposicdo a diferentes temperaturas, variando de 80°C a 200°C. A
avaliacdo foi baseada na quantificagdo do indice de acidez, parametro volumétrico cldssico que
indica a intensidade das alteracdes quimicas produzidas principalmente durante processos
térmicos e oxidativos nos 6leos. O indice de acidez esta relacionado diretamente ao grau de
insaturacdo dos acidos graxos e a presenca de acidos graxos livres, ambos indicadores de
deterioracdo lipidica e das rea¢des secundarias decorrentes da exposi¢cdo ao calor e ao
oxigénio. Por meio desta abordagem analitica, foi possivel obter contribuicdes importantes
para a identificacdo de temperaturas seguras de uso, especialmente em processos industriais
e preparo culindrio. O estudo revela, por exemplo, em que faixas térmicas ha maior risco de
degradacdo, possibilitando que consumidores e técnicos da area priorizem métodos de
preparo ou armazenamento que preservem a qualidade do dleo de abacate. Em suma, a
compreensdo refinada do comportamento oxidativo sob diferentes condi¢cbes térmicas
permite otimizar praticas industriais e domésticas, reduzindo danos a saude e perdas

nutricionais dos 6leos vegetais comestiveis.
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