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Objetivos:

· Determinar o tempo e a temperatura para atingir o ponto de fumaça inicial e no reaquecimento. 

· Avaliar as características organolépticas no processo de corar, dourar e fritura em imersão usando diferentes óleos/gorduras.

· Calcular a absorção de óleo pelos alimentos fritos em imersão.
DISTRIBUIÇÃO DAS BANCADAS
	
	BANCADA 01
	BANCADA 02
	BANCADA 03
	BANCADA 04
	BANCADA 05
	BANCADA 06

	EXPERIMENTO 1) PONTO DE FUMAÇA
	ÓLEO DE SOJA / ÓLEO DE GIRASSOL
	ÓLEO DE CANOLA / ÓLEO DE COCO
	ÓLEO DE MILHO / AZEITE
	GORDURA VEGETAL HIDROGENADA / AZEITE DE DENDÊ
	MARGARINA / BANHA
	MANTEIGA / ÓLEO COMPOSTO

	EXPERIMENTO 2) CORAR E FRITURA EM IMERSÃO (BATATA COZIDA / BATATA PALITO CONGELADA)
	ÓLEO DE SOJA
	ÓLEO DE CANOLA
	ÓLEO DE MILHO
	GORDURA VEGETAL HIDROGENADA
	MARGARINA
	MANTEIGA

	EXPERIMENTO 3) ABSORÇÃO DE ÓLEO PELOS ALIMENTOS (BOLINHO DE CHUVA)
	ÓLEO DE SOJA
	ÓLEO DE CANOLA
*FARÁ A MASSA DO BOLINHO DE CHUVA E DIVIDIRÁ COM MAIS 2 BANCADAS
	ÓLEO DE MILHO
*FARÁ A MASSA DO BOLINHO DE CHUVA E DIVIDIRÁ COM MAIS 2 BANCADAS
	GORDURA VEGETAL HIDROGENADA
	BANHA
	ÓLEO DE GIRASSOL


Experimento 01 – Ponto de Fumaça

Gêneros e Material (fazer com os óleos que estiverem indicados para o experimento n°1 de sua bancada).

Óleo soja..........................................................................................................................................................100ml
Óleo de girassol................................................................................................................................................100ml

Óleo de canola .................................................................................................................................................100ml
Óleo de coco.....................................................................................................................................................100ml

Óleo de milho ...................................................................................................................................................100ml

Azeite................................................................................................................................................................100ml

Gordura Vegetal Hidrogenada ..........................................................................................................................100g
Azeite de dendê.................................................................................................................................................100ml

Margarina ..........................................................................................................................................................100g
Banha de Porco ..................................................................................................................................................100g

Manteiga ............................................................................................................................................................100g
Óleo Composto ...................................................................................................................................................100ml
Panela alumínio cap. 1 litro...........................................................................................................................1 ou 2 unidades

Termômetro cap. 250oC ...............................................................................................................................1 unidade
Cronômetro...................................................................................................................................................1 unidade

Procedimento

1. Colocar sua amostra de óleo em uma panela determinada para sua bancada, aquecer em queimador médio até o ponto de fumaça 1 (que é atingido quando é possível ver o vapor fino e contínuo de fumaça azulada). Marcar o tempo e temperatura na Tabela.

2. Resfriar a gordura durante 20 minutos. 
3. Aquecer novamente até o ponto de fumaça 2.

4. Anotar a temperatura e o tempo na Tabela. 
Questões para pensar e discutir:

1. Houve diferença no tempo para atingir o ponto de fumaça comparando o óleo novo e o reaquecido?
2. Qual o melhor óleo para se fazer fritura por imersão? Por quê?
	Óleos
	Temperatura - Ponto de Fumaça 1
	Tempo - Ponto de Fumaça 1
	Temperatura - Ponto de Fumaça 2
	Tempo - Ponto de Fumaça 2

	Soja
	
	
	
	

	Girassol
	
	
	
	

	Canola
	
	
	
	

	Coco
	
	
	
	

	Milho
	
	
	
	

	Azeite
	
	
	
	

	Gordura Vegetal Hidrogenada
	
	
	
	

	Azeite de Dendê
	
	
	
	

	Margarina
	
	
	
	

	Banha de Porco
	
	
	
	

	Manteiga
	
	
	
	

	Óleo Composto
	
	
	
	


Experimento 02 – Corar e Fritura em Imersão
Gêneros e Materiais - Batata Corada:

Batata Monalisa...................................................................................................................................1 unidade

Panela com cap. de 1 litro....................................................................................................................1 unidade

Frigideira.......................................... ..................................................................................................1 unidade
Óleo de acordo com sua Bancada........................................................................................................5mL ou g
Escumadeira .....................................................................................................................................1 unidade
Papel absorvente ..............................................................................................................................q.s.p.

Procedimentos - Batata Corada:
1. Lave a batata;
2. Retire a casca;
3. Cozinhe a batata em água sem pressão;
3. Após cozida, corte em rodelas de aproximadamente 1cm de espessura;

4. Coloque na frigideira na quantidade determinada acima, o óleo correspondente à sua bancada;

5. Deixe aquecer de 130 a 150ºC (temperatura indicada para corar);

6. Coloque as rodelas de batata e anote o tempo que demora até as rodelas ficarem coradas;

7. Retire as batatas do fogo e coloque em papel absorvente;

8. Polvilhe uma pitada de sal nas batatas já prontas;
9. Anote o tempo que demorou para ficarem coradas e faça a análise sensorial (consenso entre os integrantes da bancada) no quadro abaixo.

Gêneros e Materiais - Batata Frita:
Batata Palito Congelada ............................................................................................................................................................................50g
Óleo de acordo com sua Bancada.......................................................................................................................................6mL para cada 1g de alimento
Panela para fritura............................................................................................................................................................1 unidade de 1 litro

Escumadeira ....................................................................................................................................................................................1 unidade

Papel toalha .............................................................................................................................................................................................q.s.p.

Procedimentos - Batata Frita:
1. Pesar 50g da Batata Palito Congelada;
2. Calcular a quantidade de óleo, de maneira que, para cada 1g de batata tenha 6 ml de óleo.
3. Aquecer a gordura ou o óleo à temperatura de 180ºC, em chama média. 
4. Quando a gordura atingir a temperatura desejada (180ºC) levar a batata à panela para fritar.
5. Esperar até que fiquem douradas. 
6. Registrar o tempo de fritura, usando o cronômetro.
7. Anotar o tempo de fritura.
8. Retirar as batatas e colocar para escorrer em prato com papel toalha.
9. Degustar as batatas, registrando na tabela  a avaliação sensorial.
	Tipos de Óleos
	Tempo para Corar / Fritar (em minutos)
	Sabor
	Cor
	Consistência
	Oleosidade

	Batata Corada - Óleo de Soja
	
	
	
	
	

	Batata Frita - Óleo de Soja
	
	
	
	
	

	Batata Corada - Óleo de Canola
	
	
	
	
	

	Batata Frita - Óleo de Canola
	
	
	
	
	

	Batata Corada - Óleo de Milho
	
	
	
	
	

	Batata Frita - Óleo de Milho
	
	
	
	
	

	Batata Corada - Gordura Vegetal Hidrogenada
	
	
	
	
	

	Batata Frita - Gordura Vegetal Hidrogenada
	
	
	
	
	

	Batata Corada - Margarina
	
	
	
	
	

	Batata Corada - Manteiga
	
	
	
	
	


	1
	2
	3
	4
	5

	Sabor:

	Desgostei Extremamente  
	Desgostei Moderadamente
	 Nem gostei/nem desgostei
	Gostei Moderadamente  
	Gostei Extremamente                        

	1
	2
	3
	4
	5

	Cor, consistência e oleosidade

	Extremamente descorada  
	Moderadamente descorada
	 Ideal (corada)
	 Moderadamente queimada 
	Extremamente queimada                       

	Extremamente mole
	Moderadamente mole
	Ideal (crocante fora e macia)
	Moderadamente dura e pouco crua
	Excessivamente dura e crua

	Extremamente oleosa (sente muita gordura na mordida)
	Moderadamente oleosa (sente um pouco de gordura na mordida)
	Oleosa (deixa um pouco de gordura só nos utensílios e macia)
	Seca fora mas oleosa na mordida
	Seca


Experimento 03 – Absorção de Óleo pelos Alimentos 
Gêneros e Materiais                                                                                                   






Panela ............................................................................................................................................................................................1 unidade de 1 litro

Escumadeira ...................................................................................................................................................................................................1 unidade
Papel alumínio........................................................................................................................................................................................................q.s.p.
Papel toalha ............................................................................................................................................................................................................q.s.p.

Termômetro..................... ..............................................................................................................................................................................1 unidade
Balança de precisão.........................................................................................................................................................................................1 unidade
Tigela grande................................................................................................................................................................................................. 1 unidade

Peneira grande............................................................................................................................................................................................... 1 unidade

Batedor de ovos............................................................................................................................................................................................ 1 unidade
Ingredientes - Bolinho de Chuva:

1 xícara  de chá de farinha de trigo 

 1(2 colher de sopa rasa de fermento químico  

¼ colher de chá rasa de sal 
Pitada de noz moscada 

Pitada de canela em pó

 ¼ xícara chá de Açúcar 

1 colher de sopa de óleo vegetal (soja)
1 ovo

½ xícara chá de Leite 

Óleo para fritar de acordo com sua bancada:  6ml/g de massa.

Procedimentos: 

1. Medir e pesar todos os ingredientes antes de começar a trabalhar. Pesar o papel toalha mais o papel alumínio nos quais serão colocados os bolinhos após a fritura.
2. Peneirar todos os ingredientes secos em uma tigela e reservar.

3. Em uma vasilha menor misturar, com o batedor de ovos, o ovo, o leite e o óleo. 

4. Adicionar os ingredientes líquidos aos ingredientes secos e mexer. Deixar a massa descansar por cinco minutos antes de fritar. Pesar a massa pronta dividir com outras duas bancadas. 
5. Cada bancada separa a amostra que recebeu em duas partes iguais.
6. Medir a quantidade de óleo (determinado para sua bancada) para fritar uma amostra da massa. Colocar a gordura em uma panela, levar ao fogo e manter em chama baixa até atingir a temperatura de 180ºC.

7. Quando a gordura atingir a temperatura desejada (180ºC ) levar a primeira parte da massa (amostra 1) à panela para fritar. 
8. Verificar a temperatura do óleo após a introdução da amostra e anotar na tabela. 
9. Esperar até que fiquem douradas. 
10. Registrar o tempo de fritura, usando o cronômetro.
11. Anotar o tempo de fritura, a temperatura da gordura e dos bolinhos assim que os bolinhos ficarem dourados.
12. Retirar os bolinhos com uma escumadeira e colocar para escorrer em prato com papel toalha e o papel alumínio que foram previamente pesados, para drenar o excesso de gordura.
13. Deixar o óleo atingir o ponto de fumaça, anotar a temperatura 1 e o tempo 1.
14. Desligar e deixar o óleo resfriar por 20 minutos.
15. Retornar a panela ao fogo até atingir 180ºC e levar a segunda parte da massa (amostra 2) à panela para fritar.
16. Repetir os procedimentos de 8 a 13 (anotar na tabela a temperatura e o tempo do ponto de fumaça 2).
17. Pesar o óleo final após as frituras e depois de frio, e pesar o papel absorvente junto com o papel alumínio após ter sido drenado o óleo dos bolinhos. Todos estes dados servirão para o cálculo da quantidade de óleo absorvido (g).
18. Colocar nos pratos previamente rotulados.

19. Degustar os bolinhos, registrando na tabela a avaliação sensorial.
20. Preencher a tabela abaixo com os dados obtidos neste experimento, levando em conta as fórmulas abaixo:

Quantidade de óleo absorvido (g) = (peso inicial do óleo em g) – [(peso final do óleo em g) + (peso do óleo absorvido pelo papel em g)]

% de absorção de óleo = quantidade de óleo absorvido (g) x 100

                                                     peso final da preparação (g)   
	TIPOS DE ÓLEO
	AMOSTRAS
	PESO INICIAL DA PREPARAÇÃO (CRU)
	PESO FINAL DA PREPARAÇÃO (FRITO)
	PESO INICIAL DO ÓLEO
	PESO FINAL DO ÓLEO
	PESO DO PAPEL TOALHA + ALUMÍNIO INICIAL
	PESO DO PAPEL TOALHA + ALUMÍNIO FINAL
	
	

	ÓLEO DE SOJA
	AMOSTRA 1
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	AMOSTRA 2
	
	
	
	
	
	
	
	

	ÓLEO DE CANOLA
	AMOSTRA 1
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	AMOSTRA 2
	
	
	
	
	
	
	
	

	ÓLEO DE MILHO
	AMOSTRA 1
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	AMOSTRA 2
	
	
	
	
	
	
	
	

	GORDURA VEGETAL HIDROGENADA
	AMOSTRA 1
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	AMOSTRA 2
	
	
	
	
	
	
	
	

	BANHA
	AMOSTRA 1
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	AMOSTRA 2
	
	
	
	
	
	
	
	

	ÓLEO DE GIRASSOL
	AMOSTRA 1
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	AMOSTRA 2
	
	
	
	
	
	
	
	


PONTO DE FUMAÇA

	TIPOS DE ÓLEO
	TEMPERATURA AO COLOCAR A PRIMEIRA AMOSTRA
	TEMPERATURA AO COLOCAR A SEGUNDA AMOSTRA
	TEMPERATURA DO PONTO DE FUMAÇA 1
	TEMPO DO PONTO DE FUMAÇA 1
	TEMPERATURA DO PONTO DE FUMAÇA 2
	TEMPO DO PONTO DE FUMAÇA 2

	ÓLEO DE SOJA
	
	
	
	
	
	

	ÓLEO DE CANOLA
	
	
	
	
	
	

	ÓLEO DE MILHO
	
	
	
	
	
	

	GORDURA VEGETAL HIDROGENADA
	
	
	
	
	
	

	BANHA
	
	
	
	
	
	

	ÓLEO DE GIRASSOL
	
	
	
	
	
	


	Tipos de Óleos
	Sabor
	Cor
	Consistência
	Oleosidade

	1ª Amostra - Óleo de Soja
	
	
	
	

	2ª Amostra - Óleo de Soja
	
	
	
	

	1ª Amostra - Óleo de Canola
	
	
	
	

	2ª Amostra - Óleo de Canola
	
	
	
	

	1ª Amostra - Óleo de Milho
	
	
	
	

	2ª Amostra - Óleo de Milho
	
	
	
	

	1ª Amostra - Gordura Vegetal Hidrogenada
	
	
	
	

	2ª Amostra - Gordura Vegetal Hidrogenada
	
	
	
	

	1ª Amostra - Banha
	
	
	
	

	2ª Amostra - Banha
	
	
	
	

	1ª Amostra - Óleo de Girassol
	
	
	
	

	2ª Amostra - Óleo de Girassol
	
	
	
	


	1
	2
	3
	4
	5

	Sabor:

	Desgostei Extremamente  
	Desgostei Moderadamente
	 Nem gostei/nem desgostei
	Gostei Moderadamente  
	Gostei Extremamente                        

	1
	2
	3
	4
	5

	Cor, consistência e oleosidade

	Extremamente descorada  
	Moderadamente descorada
	 Ideal (corada)
	 Moderadamente queimada 
	Extremamente queimada                       

	Extremamente mole
	Moderadamente mole
	Ideal (crocante fora e macia)
	Moderadamente dura e pouco crua
	Excessivamente dura e crua

	Extremamente oleosa (sente muita gordura na mordida)
	Moderadamente oleosa (sente um pouco de gordura na mordida)
	Oleosa (deixa um pouco de gordura só nos utensílios e macia)
	Seca fora mas oleosa na mordida
	Seca


DISCUSSÃO:

CONCLUSÃO:
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