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Introducao |

O azeite de dendé é amplamente utilizado no
Estado da Bahia para a fritura de acarajés, devido a
sua disponibilidade, preco competitivo e odor
agradavel quando comparado aos 6leos de outras
plantas oleaginosas. No entanto, poucos estudos
tém sido realizados para verificar a sua composi¢ao
e qualidade. Além disto, sabe-se que o processo de
aguecimento do azeite favorece a producdo de
compostos potencialmente téxicos a saulde
humana’.

Desta forma, pretende-se neste trabalho verificar
a composicdo dos azeites de dendé utilizados pelas
baianas da cidade de Salvador/BA apés a fritura por
imersao dos acarajés.

Resultados e Discussao |

Neste estudo foram analisados 13 azeites de
dendé brutos, os mesmos apés a fritura de trés
bolinhos de acarajé, 38 azeites coletados
diretamente com as baianas e aquecidos por pelo
menos quatro horas e um 6leo de soja.

A analise por componentes principais (PCA) dos
dados de RMN de 'H mostrou a discriminacéo das

amostras em dois grupos (figura 1).
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Flgura 1. Scores de PC1 x PC2 dos dados de RMN
de 'H dos azeites de dendé e 6leo de soja (67,4%)

Em valores positivos de PC1l observa-se o
agrupamento do 6leo de soja e dois azeites de
dendé (amostra 8, antes e apds a fritura de trés
acarajés). No entanto, esta amostra ndo pode ser
considerada adulterada, pois em seu rétulo consta a
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informacdo da presenca de 6leo de soja, sem
mengédo da quantidade.

Esta discriminacdo aconteceu, pois o 6leo de
soja e o0 azeite de dendé possuem diferentes
proporcées de ésteres graxos ligados a unidade do
glicerol. O éleo de soja possui maiores teores dos
ésteres linoleato e linolenato, enquanto que o azeite
de dendé possui maiores teores dos ésteres oleato
e palmitato.

Por outro lado, em valores préximos a zero de
PC1 estdo agrupadas as demais amostras, sendo
que ndo é possivel discriminar os azeites pelo
processo de fritura. Por isto, uma nova andlise de
PCA excluindo-se as amostras em valores positivos
de PC1 mostra que os azeites que passaram por um
processo de fritura de no minimo quatro horas
tendem a se separar dos demais (figura 2). A
composicdo destas amostras ainda € muito
semelhante, mas alteragbes comecam a surgir

devido ao processo de fritura.
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Flgura 2. Scores de PC1 x PC3 dos dados de RMN
de 'H dos azeites de dendé (49,8%)

Conclusdes

Os resultados mostram que a RMN de 'H aliada
a quimiometria é uma ferramenta com grande
potencial para a confirmagcdo da autenticidade dos
azeites de dendé, discriminando os azeites puros
daqueles que contém outros 6leos, como o de soja.
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