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RESUMO

O Objetivo do presente trabalho foi avaliar a qualidade dm @e palma bruto e daqu
empregado na fritura de acarajés, consumidos raeide Salvad-Bahia.Metodologia: para
avaliacdo das técnicas de fritura apl-se questionario semi estruturado a 149 ba de
acarajé distribuidas pelos 12 distritos sanitadasreferida cidade. om base nestes, for:
coletados os 15 principais 6leos empregados nardrios bolinhos e 149 amostras dac
empregado na fritura. A avaliacdo das caractesstifisic-quimicas dos oleos inclu
compostos polares totais (%), acidez (% de &cidmitico), indice de peréxido (mEg/k
indice de refracdo (40 °C) e medidas de cor (CIEL/Resultados na matéria prima f
observado que 73,33 % e 46,66 % das amostras afaese acidez e compostos pole
respectivamente, superiores ao limite estaido; o indice de peréxidos variou entre-4,5
mEq/kg e refracéo entre 1,4:-1,4590. Oleos contendo somente a frag&o ¢ apresentaram-se
mais luminosos e vermelhos em relacdo aqueles radmteambas as fracd A avaliacdo das
técnicas de fritura demsetrou que a maioria das baianas emprega misti oleina + estearina,
repbe o Oleo de fritura e utilizam equipamentodégaados ao proces Os dados fisico-
quimicos do 6leo da fritura indicaram elevada agiddecréscimo do indi de refracéo,
composte polares e peroxidos dentro da normalidade, comelba pouc expressiva.
Conclusfes observouse elevada heterogeneidade entre os 0leos estuge comprometimento
da qualidade dos mesmos, embora se tenha obsdrgadestabilidac térmica. Recomende-se
acdes educativas no setor e melhoria da maténmapmicial par garantir um produto ¢
qualidade.
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ABSTRACT

Objective of the present study was to evaluate the qualifyadteristics of the main crude palm
oils types, used by the "baianas do acarajé" indémp frying.Methodology: based on 149
interviews of the “baianas”, it was collected 1¥atient samples of the crude palm oil, and 149
samples by used in the akara deep frying. The toatyethods applied for the both oils
included: acidity (mg/KOH), peroxides values (mEx/kpolar compounds (%) and refraction
index (400), and color (CIELAB)Results: According with the obtained results, was identified
that 73,33 % and 46,66 % from the samples preszdityaand polar compounds, respectively
above to the establish limit; the peroxides valwesy between 0,5- 4,5 mEqg/kg and the
refraction between 1,4500-1,4590. The crude pals adntend only the palm olein fraction
presented more luminous and red than that with pstlarin and olein fraction. the frying
technical evaluation demonstrated that the mosbafanas” apply a mixture of palm olein +
palm stearin in the fryingurn- over the oil of the frying and use inadequate equipmenthe
process. The physical- chemical data in the fryihgndicated acidity raised, index of refraction
decreases, polar compounds and peroxides belowigharding limit, and reduction of the red
color of the oil.Conclusion: This study has observed great heterogeneity in malreamples
studied, and quality damage as well.
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