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Resumo

O abacate é uma fruta tropical rica em nutrientes, como vitaminas lipossollveis e acidos graxos
insaturados. Seu Oleo tem ganhado destaque pelos beneficios nutricionais e pela estabilidade
térmica. Estudos mostram que o 6leo de abacate mantém sua composicdo de acidos graxos e
propriedades antioxidantes mesmo apds aquecimento prolongado, tornando-o adequado para
preparacdes culinarias. Dado o desconhecimento sobre o uso do 6leo de abacate e a limitacao
de estudos sobre suas aplicacfes, este estudo visou caracterizar sensorialmente preparacées
com 6leo de abacate e com o tradicional 6leo de soja. O experimento foi realizado no Laborat6rio
de Andlise Sensorial do DNU/UFLA, com a participacdo de 117 consumidores acima de 18 anos.
Foram escolhidas preparagdes tradicionais, como o arroz. O arroz preparado com Oleo de
abacate foi descrito como tendo uma \\\"aparéncia de arroz soltinho\\" (45 cita¢bes, p = 0,002)
comparado ao arroz feito com oOleo de soja (28 citacdes). A textura do arroz foi pouco
influenciada pelo tipo de 6leo. A caracteristica \\\"textura caracteristica de arroz\\\" apresentou
uma diferenca significativa (16 citacées para 6leo de abacate versus 26 para 6leo de soja, p =
0,012), sugerindo que o 6leo de abacate pode alterar sutiimente a percep¢éo da textura. Embora
0 6leo de abacate altere a aparéncia do arroz devido aos pigmentos naturais, a textura e o sabor
permanecem praticamente inalterados. A aceitacdo global e a intencdo de compra das amostras
de arroz ndo foram comprometidas, com os consumidores gostando moderadamente (maior
igual7) e provavelmente comprando (maior igual4) o arroz com ambos os tipos de oleo. Os
resultados indicam que o Gleo de abacate tem potencial na culinaria, contribuindo para a busca
por ingredientes que agregam sensorialidade e saudabilidade.
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