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INTRODUCAO: A anélise de acidez é um passo crucial na avaliacio da qualidade
dos Oleos vegetais, especialmente para uso alimenticio e industrial. Esse método
mede a concentracdo de acidos graxos livres, um indicador importante da estabilidade
e qualidade do 6leo. A técnica de titulacdo envolve a neutralizacdo dos acidos com
uma solucdo alcalina, permitindo calcular o nivel de acidez. Esse controle é
fundamental para garantir que o 6leo atenda aos padrdes de qualidade e seguranca
exigidos. O nivel de acidez dos 6leos vegetais € crucial para a salde. Altos niveis de
acidez podem causar: Rancidez, toxicidade, inflamagé&o, problemas digestivos.
OBJETIVO: O objetivo deste estudo foi comparar o teor de acidez entre diferentes
Oleos vegetais industrializados.

METODOLOGIA: Andlise experimental e laboratorial quimica quantitativa,
desenvolvida no laboratério de Bromatologia do Centro Universitario Adventista de
Ensino do Nordeste, em outubro de 2024. O estudo foi executado pelos alunos do
segundo periodo de nutricdo. Foi utilizado o método de titulacdo volumétrica com
NaOH padronizado, com amostras em triplicata, para determinar o teor de acidez
presente nas amostras de 6leos vegetais, representados por: 6leo de soja novo, 6leo
de soja usado, 6leo de coco e azeite de oliva extravirgem.

RESULTADOS ESPERADOS: O procedimento laboratorial foi realizado, faltando a
parte estatistica. Espera-se que o 6leo de soja novo apresente um indice de acidez
inferior ao 6leo de soja usado e que o 6leo de coco e 0 azeite de oliva extravirgem
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estejam em indices inferiores aos primeiros. Espera-se também que todas as
amostras analisadas estejam em acordo com a legislagdo brasileira (ANVISA e
MAPA). A importancia deste estudo consiste no fato de que todos os produtos
analisados estdo presentes no dia a dia da maior parte dos brasileiros, seja em

lanchonetes, restaurantes e até mesmo dentro de casa.

Palavras chaves: Acidez, Titulagdo, Oleos



