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Resumo

A dieta cetogénica (DC) tem ganhado destaque como abordagem terapéutica e nutricional eficaz no
tratamento de diversas condi¢8es clinicas, como epilepsia refrataria, obesidade, diabetes tipo 2 e
doencas neurodegenerativas. No entanto, a baixa disponibilidade de alimentos prontos com perfil
cetogénico adequado dificulta a adesédo a dieta. Nesse contexto, o abacate destaca-se como um
ingrediente promissor, por seu alto teor de gorduras monoinsaturadas, fibras e compostos bioativos.
Este estudo teve como objetivo desenvolver e caracterizar duas formulacdes de pastas de abacate
voltadas para a dieta cetogénica, com énfase na composicdo centesimal, fisico-quimica e
microbiolégica. Foram elaboradas duas formulac¢des: F1 (com leite e éleo de coco) e F2 (com leite,
Oleo de coco e cacau), que passaram por analises fisico-quimicas conforme métodos do Instituto
Adolfo Lutz (2008), além de avaliacdo microbiolégica seguindo a Instrucdo Normativa n® 161/2022
da ANVISA. Os resultados demonstraram que ambas as formulacfes apresentaram alto teor de
lipidios (F1: 11,93%; F2: 11,53%) e baixo teor de carboidratos (F1: 8,68%; F2: 8,04%), compativeis
com o perfil nutricional da dieta cetogénica. O valor energético total foi elevado em ambas as
amostras, enquanto os teores de proteina foram moderados. As analises microbioldgicas indicaram
conformidade com os padrdes de seguranca para consumo. Dessa forma, conclui-se que as
formulagbes desenvolvidas s&o nutricionalmente adequadas, seguras e apresentam potencial de
insercdo no mercado de alimentos funcionais voltados para dietas com restricdo de carboidratos.

Palavras-chave: dieta cetogénica; abacate; composi¢édo centesimal; seguranga microbiolégica.
Abstract

The ketogenic diet (KD) has gained prominence as an effective nutritional and therapeutic approach
for managing various clinical conditions, including refractory epilepsy, obesity, type 2 diabetes, and
neurodegenerative diseases. However, the limited availability of ready-to-eat products with
appropriate ketogenic profiles poses a challenge to dietary adherence. In this context, avocado
stands out as a promising ingredient due to its high content of monounsaturated fats, fiber, and
bioactive compounds. This study aimed to develop and characterize two avocado-based paste
formulations for ketogenic diets, focusing on centesimal composition, physicochemical properties,
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and microbiological safety. Two formulations were prepared: F1 (with coconut milk and oil) and F2
(with coconut milk, oil, and cocoa), which underwent physicochemical analysis according to Instituto
Adolfo Lutz (2008) protocols and microbiological evaluation based on ANVISA’s Normative
Instruction No. 161/2022. The results showed that both formulations had high lipid content (F1:
11.93%; F2: 11.53%) and low carbohydrate content (F1: 8.68%; F2: 8.04%), consistent with the
nutritional requirements of a ketogenic diet. The total energy value was high in both samples, while
protein levels were moderate. Microbiological analyses confirmed that the products met the safety
standards for consumption. Therefore, the developed formulations are nutritionally suitable,
microbiologically safe, and present potential for incorporation into the functional food market targeted
at low-carbohydrate dietary patterns.

Keywords: ketogenic diet; avocado; centesimal composition; microbiological safety.
Resumen

La dieta cetogénica (DC) ha cobrado relevancia como un enfoque terapéutico y nutricional eficaz en
el tratamiento de diversas afecciones clinicas, como la epilepsia refractaria, la obesidad, la diabetes
tipo 2 y las enfermedades neurodegenerativas. Sin embargo, la baja disponibilidad de alimentos
preparados con un perfil cetogénico adecuado dificulta la adherencia a la dieta. En este contexto, el
aguacate se destaca como un ingrediente prometedor debido a su alto contenido de grasas
monoinsaturadas, fibra y compuestos bioactivos. Este estudio tuvo como objetivo desarrollar y
caracterizar dos formulaciones de pasta de aguacate para la dieta cetogénica, con énfasis en la
composicién centesimal, fisicoquimica y microbioldgica. Se prepararon dos formulaciones: F1 (con
leche y aceite de coco) y F2 (con leche, aceite de coco y cacao), que se sometieron a analisis
fisicoquimicos segun los métodos del Instituto Adolfo Lutz (2008), ademas de evaluacion
microbiolégica segun la Instruccion Normativa ANVISA n.° 161/2022. Los resultados demostraron
gue ambas formulaciones presentaron un alto contenido de lipidos (F1: 11,93 %; F2: 11,53 %) y un
bajo contenido de carbohidratos (F1: 8,68 %; F2: 8,04 %), en consonancia con el perfil nutricional de
la dieta cetogénica. El valor energético total fue alto en ambas muestras, mientras que el contenido
proteico fue moderado. Los andlisis microbioldgicos indicaron el cumplimiento de las normas de
seguridad para el consumo. Por lo tanto, se concluye que las formulaciones desarrolladas son
nutricionalmente adecuadas, seguras y tienen potencial para su inserciéon en el mercado de
alimentos funcionales destinados a dietas con restriccion de carbohidratos.

Palabras clave: dieta cetogénica; aguacate; composicioén proximal; seguridad microbiolégica.

1. Introducéo

A dieta cetogénica (DC) caracteriza-se como uma abordagem nutricional
constituida por alto teor de gordura, quantidade adequada de proteina e niveis
insuficientes de carboidratos para as necessidades metabdlicas. Esse padrdo alimentar
leva o organismo a priorizar a utilizacdo de gorduras como principal fonte de energia,
promovendo a manutencédo do estado de cetose (Freeman et al., 2007).

A DC e suas variacdes apresentam evidéncias cientificas robustas ao longo de
100 anos de uso, especialmente no controle das convuls@es e sindromes de epilepsia na

infancia, condigBes neuroldgicas que exigem acompanhamento médico, terapias e
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cuidados de saude rotineiros e que geralmente perduram por toda a vida (Cervenka et
al, 2021).

Essa abordagem nutricional € composta basicamente por alimentos ricos em
gordura (creme de leite, toucinho, maionese, O6leos em geral), proteicos (carnes em
geral, ovos, queijos) e uma pequena quantidade de carboidratos, que provém
normalmente de frutas, legumes e verduras (Sampaio, 2018).

Entre as frutas indicadas, o0 abacate (Persea americana) € uma fruta amplamente
reconhecida por seu alto teor de gorduras saudaveis, principalmente &cidos graxos
monoinsaturados, além de ser fonte de fibras, vitaminas e minerais. Essas
caracteristicas tornam o abacate um ingrediente promissor no desenvolvimento de
produtos alimenticios voltados para dietas cetogénicas (Dreher; Davenport, 2013).

Quando se trata da formulacdo de alimentos para a dieta cetogénica, € comum
gue produtos com alto teor de gorduras apresentem baixa palatabilidade, especialmente
devido a restricdo de carboidratos e proteinas. Essa limitacdo sensorial e nutricional
contribui para a alta taxa de abandono da dieta, sendo a baixa tolerancia ao padrao
alimentar uma das principais causas (Martin-McGill et al., 2020), além da dificuldade de
acesso e disponibilidade de alimentos adequados para essa dieta (Sharma; Jain, 2014).

Nesse contexto, torna-se relevante a elaboracdo de produtos que possam ser
incorporados a esse tipo de dieta, com composicdo adequada de nutrientes e seguranca
microbioldgica (inocuidade do alimento). Dessa forma, o presente estudo teve como
objetivo analisar a composicdo centesimal e microbiolégica de pasta de abacate

desenvolvida para a dieta cetogénica.

2. Metodologia
2.1 Elaboracao dos produtos
Para elaboracdo do produto foram usados Abacates (Persea americana Mill)
adquiridos na Central de Abastecimento do Piaui (Ceasa), os frutos foram comprados no
seu ponto de maturacdo fisiolégica e levados ao laboratorio para sanitizacdo e
acondicionamento adequados. Os demais ingredientes utilizados foram leite e 6leo de

coco, cacau e acido citrico, ambos adquiridos no comercio local de Teresina-PlI.
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Foram desenvolvidas duas formulagdes de pastas de abacate, a FO1(sem cacau)

e FO2 (com cacau), seguindo as etapas descritas no fluxograma da Figura 1.

Figura 1. Fluxograma do processo de obtencdo das formulacbes de pasta de
abacate.

Aquisicdo de abacates e demais
ingredientes

!

Selegdo, lavagem e higienizagio dos Imersos em solugio de hipoclorito
abacates g de sodio a 2,5 % durante 10 minutos
Processamento Ingredientes triturados e misturados

dos ingredientes

1

Armazenamento sob refrigeracdo até
realizagdo das analises

com Mixer Vertical Turbo por 3 min

Fonte: Dados da Pesquisa.

O preparo das pastas inicialmente foi feito pela trituracdo da polpa de abacate em
processador juntamente com acido citrico por cinco minutos, em seguida, foram
adicionados os demais ingredientes. Todos os utensilios e equipamentos utilizados
foram devidamente sanitizados antes do uso, conforme metodologia adaptada de Ramos
(2018).

ApoGs o processamento, as formulacées foram armazenadas por até 3 dias sob

refrigeracéo (8 °C), em condicdes controladas, até a realizacdo das analises.
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2.2 Analises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas foram realizadas de acordo com o descrito pelo
Instituto Adolfo Lutz - IAL (2008)

A determinacdo de umidade foi realizada por meio do método de secagem em
estufa com temperatura de 105°C. As cinzas foram determinadas por incineragdo em
forno mufla & temperatura de 550°C. Os lipidios foram obtidos em extrator tipo Butt com
éter de petréleo e o resultado das gorduras extraidas foi reportado em g/100g. A
determinacdo de proteinas foi realizada pelo método de macro-Kjeldahl. O teor de
carboidratos foi determinado por diferenca dos demais constituintes da composi¢ao
centesimal (umidade, cinzas, proteinas e lipidios), sendo os valores correspondentes a
carboidratos totais, incluindo a fracédo de fibra alimentar presente na amostra.

A determinacao do pH foi realizada por andlise direta utilizando potencidmetro. O
teor de solidos sollveis totais (°Brix) por indice de refracdo utilizando refratbmetro de

bancada digital e acidez total por titulagao.

2.3 Valor caldrico total

O Valor caldrico total foi estimado conforme os valores de conversdo de Atwater
gue se baseia no teor de macronutrientes (proteinas, lipidios e carboidratos),
multiplicados, respectivamente, pelos fatores 4, 9 e 4 (em kcal.g-1), para a obtencao do
valor energético total (WATT e MERRILL, 1963).

2.4 Andlises microbiol6gicas
A gualidade microbioldgica dos produtos foi realizada por andlises de coliformes

totais e termotolerantes, Bacillus Cereus e Salmonella ssp. Os padrbes adotados para
avaliacdo foram os recomendados pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) por meio Instrugdo Normativa - IN N° 161, de 1° de julho de 2022 para frutas e
derivados

A determinacdo de coliformes totais e termotolerantes foi realizada pelo método
dos tubos multiplos (NMP). A contagem de Bacillus cereus foi efetuada por meio do
método de contagem em placas, enquanto a pesquisa de Salmonella spp. foi conduzida
utilizando o método de deteccdo em placas (Silva et al., 2017).
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2.5 Andlise Estatistica

Para a analise estatistica, os dados foram processados no programa Stata®,
versdao 13.0. O teste t de Student para amostras independentes foi aplicado para
comparacao entre as médias das duas formulagfes, adotando-se nivel de significancia
de 5% (p < 0,05) e intervalos de confianca de 95%.

3. Resultados e Discusséo

Na tabela 1 séo apresentados os dados obtidos a partir da composi¢cao centesimal
e valor calérico das formula¢cdes de pastas de abacate elaboradas.

Ambas as formulacdes apresentaram um alto teor de gordura que correspondeu a
principal macronutriente, atendendo ao objetivo de fornecer uma fonte energética
majoritariamente lipidica. Esse perfil nutricional é fundamental para induzir e manter o
estado de cetose, no qual o organismo utiliza os acidos graxos e corpos cetbnicos como
fontes predominantes de energia (Paoli et al., 2013).

Além do elevado teor de gordura, o valor calérico das formulacbes foi
significativamente alto, o que as torna adequadas para atender as demandas caléricas
de individuos que seguem a dieta cetogénica. A alta densidade energética €
particularmente relevante nesse contexto, pois possibilita o consumo de porcdes
menores, contribuindo para a praticidade e adesdo ao plano alimentar (Dreher;
Davenport, 2013).

A composicédo lipidica, predominantemente de acidos graxos monoinsaturados
presentes no abacate, também €& vantajosa por estar associada a beneficios
metabolicos, como melhora no perfil lipidico e controle glicémico (Wang et al., 2015).
Entretanto, € importante considerar possiveis limitacdes relacionadas a estabilidade
oxidativa do produto. Destaca-se que tais reacfes podem ser minimizadas por meio de
estratégias tecnoldgicas adequadas, especialmente pelo uso de embalagens
apropriadas que restrinjam a exposi¢ao ao oxigénio e a luz.

Em contraste aos teores de lipidios, os niveis de carboidratos nas formulagcdes
foram baixos, garantindo que as pastas sejam adequadas para restricdo de carboidratos

caracteristica da dieta cetogénica. Essa baixa quantidade de carboidratos ajuda a evitar
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picos de glicose e insulina, promovendo maior estabilidade metabdlica, conforme
destacado em estudos prévios que investigaram os impactos das dietas cetogénicas em
condicbes metabdlicas (Silva et al., 2020). O teor de proteina foi mantido em niveis
moderados, suficiente para atender as necessidades fisiol6gicas sem comprometer a
inducao da cetose (FO1: 1,43% e F02: 2,71%).

Foi obtido teor aproximado de 77% de umidade (FOl: 77,27% e F02: 76,69%),
valores esperados para produtos como uma pasta de frutas. Ja as cinzas do produto
elaborado foram de 0,70% (Tabela 1), esses valores representam o conteddo mineral
presente na pasta.

Ao comparar os valores da composicao centesimal, observa-se que a FOl1
apresentou maior teor de umidade, lipidios, carboidratos e valor cal6rico enquanto a F02
apresentou maior contetdo de cinzas e proteinas, como pode ser observado na Tabela
1. Essa diferenca estatisticamente significativa pode ser justificada pela adigdo do cacau
100% em F02.

Tabela 1. Composicdo Centesimal e Valor Calérico Total de Formulacdes de Pasta de

Abacate.
Composicéao centesimal FO1 FO2 Valor de p
Umidade (g/100g) 77,20 £ 0,10 76,69 + 0,00 <0,01
Cinzas (g/1009) 0,75+0,11 1,03 £ 0,02 0,01
Proteinas (g/100g) 1,43 +0,01 2,71 +£0,02 0,00
Lipidios (g/100g) 11,93 £ 0,02 11,55 £ 0,02 0,00
Carboidratos (g/100g) 8,67 £ 0,08 8,01 £ 0,03 <0,01
Valor calérico total (kcal) 147,79 £ 0,44 146,83 £ 0,24 0,03

Fonte: Dados da Pesquisa. Teresina-PlI.
Nota: Os dados estdo apresentados como média de trés repeticdes + desvio-padréo (DP). Diferenca
significativa entre as médias ao nivel p < 0,05, segundo o teste t Student

Ao analisar especificamente o teor de macronutrientes verificou-se que ambas as
formulacdes apresentaram teor lipidico semelhante, com pequenas variacbes nos
valores de gorduras totais (FO1: 73%; F02: 71%). Observou-se, ainda, baixo teor de
carboidratos (FO1: 23%; F02: 22%) e de proteinas (FO1: 4%; F02: 7%). A relacao entre



https://doi.org/10.61164/h4tje473

Received: 22/01/2026 - Accepted: 11/02/2026
Vol: 02.02

DOI: 10.61164/h4tje473

ISSN 2178-6925 Pages: 1-10

lipidios e a soma de proteinas e carboidratos foi de aproximadamente 3:1 em ambas as
formulacdes, caracteristica compativel com o perfil classico da dieta cetogénica.

Os resultados das analises fisico-quimicas das formulacdes de pasta de abacate
(Tabela 2) indicaram que ambas apresentaram valores de pH superiores a 6,0, sendo
7,01 para a FO1 e 6,68 para a FO2. Esses valores de pH classificam as formulacbes
como alimentos de baixa acidez, condicdo que pode favorecer o crescimento de
microrganismos, especialmente quando associada ao elevado teor de umidade. Nas
pastas de abacate, o limdo atua como antioxidante e conservante natural; contudo,
ressalta-se a necessidade de estudos futuros de estabilidade e de vida de prateleira dos
produtos elaborados.

Quanto aos solidos solaveis totais, observou-se um leve aumento na F02 (14,0
°Brix) em relacdo a FO1 (12,0 °Brix), o que pode ser atribuido a adicdo de cacau a
formulagdo, contribuindo para maior concentragdo de solidos. A acidez total titulavel foi
baixa em ambas as amostras, com valores de 0,06% para FO1 e 0,07% para FO02,

refletindo o perfil naturalmente pouco &cido da polpa de abacate.

Tabela 2. Composic¢éao fisico-quimica de Formulacdes de Pastas de Abacate.

Parametros FO1 FO2
pH 7,01 6,68
Soélidos Soluveis Totais (°Brix) 12,0 14,0
Acidez Total Titulavel 0,06 0,07

Fonte: Dados da Pesquisa.
F1 (formulacdo de creme de abacate com leite e 6leo de coco). F2 (formulacdo de creme de abacate com
leite e 6leo de coco e cacau). 'Resultados apresentados em valores médios * desvio padrao.

No desenvolvimento de produtos alimenticios para dietas cetogénicas, € crucial
nao apenas garantir a conformidade nutricional, mas também considerar aspectos de
seguranca microbiologica. Como apresentado na tabela 3.

Os valores de coliformes fecais e termotolerantes, Bacillus cereus e Salmonella
spp estavam dentro dos valores definidos como seguros pela Instrucdo Normativa - IN
N° 161, de 1° de julho de 2022 para frutas e derivados.
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Tabela 3. Analise Microbiolégica de Formula¢des de Pastas de Abacate.
Microrganismos FO1 F02
Coliformes totais 93 NMP/g 15 NMP/g
Coliformes termotolerantes <3 NMP/g <3 NMP/g
Bacillus cereus <10UFC/g <10UFC/g
Salmonella spp Auséncia em 25¢g Auséncia em 25¢g

Fonte: Dados da Pesquisa.

4. Concluséao

As formulacdes de pasta de abacate desenvolvidas neste estudo apresentaram
composicdo centesimal caracterizada por elevado teor lipidico e baixo teor de
carboidratos, além de atenderem aos padrdes microbiolégicos estabelecidos pela
legislacdo vigente. Esses resultados reforcam o papel do abacate como ingrediente
versatil no desenvolvimento de produtos alimenticios direcionados a populacées com

necessidades nutricionais especificas, como aquelas que seguem a dieta cetogénica.
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