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A palma, fonte para extragio de gordura, é nativa do oeste da Africa e a palmeira oleaginosa foi
introduzida no Brasil, provavelmente, junto com os escravos vindos da A frica. Essa gordura que
contem cerca de 49% de dcidos graxos saturados e 51% de dcidos graxos insaturados e uma boa
alternativa ao uso da gordura vegetal hidrogenada. A cor da gordura bruta & acentuadamente
vermelha, devido a presenca de carotenoides e e fotalmente liguida a 30°C e solida a temperaturas
inferiores a 15°C e por isso e por causa da sua elevada resisténcia a oxidacio e bastante usada em
processos de fritura. A fritura por imersdo € um meétodo de processamento de alimentos muito
apreciado pelos consumidores, mas que pode trazer prejuizos a saude ja que o Oleo usado na fritura
passa a constituir o alimento que foi frito. Neste trabalho avaliou-se a qualhidade da gordura de
palma vusada na fritura de batata palha de uma industria na cidade de Govemador Valadares-MG.
Foram coletadas periodicamente amostras da gordura desde o primeiro dia de uso até o momento de
descarte, determinado de acordo com as caracteristicas sensoriais avaliadas pelo operador da
fritadeira. A fritura foi conduzida a 160° C num periodo medio de 10 horas/dia em uma fritadeira
com 1.28m? de superficie e 510 litros de capacidade de gordura, sendo completada com gordura
nova sempre gue necessario durante 19 dias. Apos coletadas, as amostras de gordura foram
analisadas quanto ao indice de acidez, de perdxido e teste de Kreis, em duplicata, no Laboratorio de
Bioguimica da Universidade Vale do Rio Doce Nio foi possivel quantificar os peroxidos pela
metodologia utilizada devido a baixa quantidade de peroxidos existentes. Porém pelo teste de Kreis
realizado, confirmou-se a presenca de aldeidos derivados da decomposicio dos peroxidos em
dezessete das dezenove amostras mostrando a alteragio quimica da gordura. Na apuracdo do indice
de acidez constatou-se uma elevagio gradual que alcancou o maximo de 3,16mg de KOH/g da
amostra no momento do descarte da gordura. Considerando que a literatura cientifica relata, de
modo geral, um indice de 2 a 5mg de KOH/g da amostra como aceitdvel e ainda que no Brasil ndo
tenha parimeftro limitrofe, conclui-se que a mndistria apesar de utilizar um método empirico de
controle da gualidade da gordura utilizada no seu processo de fritura descarta-a parcialmente
alterada, mas respeitando os limites de seguranca para a saude do consumidor.
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