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Resumo

O estudo teve por objetivo analisar o grau de degradagao do éleo
de fritura em fritadeiras elétricas em restaurantes comerciais do
municipio de Chapecé-SC. O estudo foi desenvolvido em todos
0s restaurantes comerciais que servem almogo no centro da
cidade de Chapecé, cadastrados no site do Sindicato de Hotéis,
Bares, Restaurantes e Similares, totalizando uma amostra de 15
estabelecimentos. Os instrumentos para coleta de dados foram
um questionario semiestruturado; o monitor de 6leos e gorduras
da 3M®; o monitor de 6leo alimentar FOM 310; e o termOmetro
infravermelho. Estes avaliaram o grau de acidos graxos livres
de compostos polares e temperatura. A medig¢ao foi realizada,
durante a produgao, em um dia em cada restaurante, totalizando
trés dias de coleta. Através dos resultados, observou-se que do
total de amostras analisadas, 66,66% encontravam-se acima do
limite para acidos graxos livres e 13,3% apresentavam teores de
compostos polares acima do preconizado para 6leos e gorduras
de fritura — portanto, em condigoes de descarte. Os métodos
rapidos podem ser uma alternativa para se buscar o momento
ideal para o descarte, evitando prejuizos a satde da populagao
que consome os produtos fritos e até mesmo através da vigilancia
sanitaria, desenvolvendo trabalhos junto aos comerciantes através
de cartilhas explicativas para que tenham conhecimento sobre a
utilizacdo correta dos 6leos.

Palavras-chave: Oleos e Gorduras. Frituras. Acidos Graxos
Livres. Compostos Polares.
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Introducao

Abstract

This study aimed to analyze the degree of degradation of the
electric frying pan’s frying oil in commercial restaurants in
Chapeco city, state of Santa Catarina, Brazil. This study was done
in all commercial restaurants that serve lunch in the city center,
registered on the website of the Hotel Bars, Restaurants and similar
establishments Syndicate in Chapeco city, a total sample of 15
business. The instruments for data collection were semi-structured
questionnaire; 3SM® monitor of oils and fats; FOM 310 Food Oil
monitor and the infrared thermometer. These tools evaluated
the degree of free fatty acids, polar compounds and temperature.
Measurement was performed during production, observing a
day in each restaurant, total of three days of total collection.
Through the results we could observe that of the total samples,
66.66% were above the limit for free fatty acids and 13.3% had
levels of polar compounds above recommended for oils and fats
for frying, therefore in disposal condition. The quick methods can
be an alternative to seek the ideal moment for disposal, avoiding
risks to the health of those who consume fried products and even
through health surveillance, developing new methods together
with the businessmen using explanatory flyers so that they can
obtain information on the correct utilization of oils.

Key words: Oils and Fats. Fried Food. Fatty Acids. Polar
Compounds.

O processo de fritura, caracterizado pela imersao do produto alimenticio em 6leo

quente, ¢ um método rapido e pratico de preparo de alimentos, muito utilizado de forma

doméstica e largamente empregado por estabelecimentos comerciais."?

Este processo desenvolve caracteristicas de odor, sabor, cor e textura que tornam

os alimentos mais atraentes para o consumo.** Porém, durante o aquecimento do 6leo

no processo de fritura, uma complexa série de rea¢des produz numerosos compostos

de degradagao.” Com o decorrer das reagoes, as qualidades funcionais, sensoriais e

nutricionais se modificam e podem chegar a niveis em que nao se consegue mais produzir

alimentos de qualidade.®’
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O consumo de alimentos fritos e pré-fritos tem aumentado nos ultimos anos,
provocando maior ingestao de 6leos e gorduras apds terem sido submetidos a elevadas
temperaturas em processo de fritura.** Constata-se que este fato tem sido influenciado
por razoes sociais, econdmicas e técnicas, pois as pessoas dispéem de menos tempo para
preparacao de seus alimentos e, assim, o processo de fritura fornece uma alternativa
de preparagao rdpida, além de conferir aos alimentos fritos caracteristicas sensoriais
agradaveis. Ha também a proliferagio de industrias que produzem produtos fritos
e pré-fritos, e tal fato levou ao desenvolvimento de novos equipamentos para fritura
(fritadeiras) tanto industriais quanto domésticos, em que grandes quantidades de 6leo
sao aquecidas por longos periodos.®

A crescente utilizacao de 6leos e gorduras comestiveis para a preparagao de produtos
fritos exige um controle cada vez mais rigido, visando manter a qualidade e a seguranga
dos alimentos fritos. Devido ao conhecimento de que o processo de fritura altera a
natureza quimica do éleo aquecido e seu consumo representa riscos a saide,”'’ estudos
realizados sobre a avaliagdo da qualidade dos 6leos de fritura e utilizados pelo setor de
produtos fritos de consumo imediato mostraram a necessidade de estabelecer medidas
para reduzir o grau de degradagio dos dleos e gorduras.! Neste sentido, ao constatar
que se trata de um problema de saide publica, em muitos paises tém-se adotado
regulamentagoes, recomendagdes e normas legais, a fim de proteger o consumidor,
limitando a utilizagdo dos 6leos e gorduras de frituras para o consumo humano.''?

Diversos autores, em seus estudos, procuraram identificar os compostos formados
no 6leo de fritura e a importancia biolégica. Existe, entre estas publicagbes, uma
concordancia no que se refere aos novos compostos que se formam. A importancia
dos compostos volateis, parcialmente eliminados durante a fritura, esta intimamente
relacionada com as caracteristicas sensoriais do 6leo e do produto frito," ocasionando
a deterioracido do sabor, aroma e aspecto visual, além da formagao de compostos
poliméricos potencialmente téxicos.'*!*

A formagao dos compostos de degradagio tais como mondémeros, dimeros, polimeros e
compostos ciclicos de diferentes polaridades, com ou sem oxigénio, é de grande interesse
sob o ponto de vista fisiol6gico e nutricional, pois os compostos tornam-se parte da dieta
ao permanecerem dissolvidos.'

Além do aspecto nutricional, existe o interesse analitico, uma vez que o teor daqueles
compostos acumulado no 6leo desde o inicio da fritura esta relacionado com sua alteragao
total. Entre os parametros que medem alteracao dos éleos e gorduras empregados
em frituras, esta a porcentagem de compostos polares totais, formados a partir dos
triacilgliceridios."
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Leis e regulamentacbes para controle da qualidade de 6leos de fritura foram adotadas
por alguns paises, entre eles Bélgica, Franga, Alemanha, Suica, Holanda, Estados Unidos
e Chile. No Brasil, as frituras descontinuas sao bastante utilizadas, tanto no preparo
doméstico de alimentos quanto em restaurantes e lanchonetes. O 6leo € utilizado em um
numero elevado de vezes com minima reposic¢ao, o que pode originar elevados niveis de
alteragao. No entanto, o Brasil ainda nao possui regulamentagao para o monitoramento
e descarte de 6leos de fritura. Tais fatos demonstram a importancia de estudos para
que se conhecam o comportamento dos 6leos em processos de frituras descontinuas e
o grau de alteracao desses."

Diante disso, este trabalho teve como objetivo principal analisar o grau de degradacao
do ¢leo de fritura em restaurantes comerciais do municipio de Chapecd-SC.

Metodologia

No site do Sindicato de Hotéis, Bares, Restaurantes e Similares da cidade de Chapeco,
existem 28 restaurantes cadastrados. Como critérios de inclusao utilizaram-se: estar
localizados no bairro centro, servir almoco e utilizar fritadeira elétrica. Do universo
inicial de 28 restaurantes, foram incluidos no estudo 15 (53,57%) restaurantes, que
atenderam aos pré-requisitos propostos.

Como instrumentos para coleta de dados, foram utilizados: questionario
semiestruturado com perguntas abertas (nimero de refei¢dbes ao dia, nimero de
fritadeiras, tipo de dleo utilizado, quantidade de 6leo utilizada a cada troca, frequéncia
do descarte do dleo e data da ultima troca); método qualitativo do monitor de dleos
e gorduras da 3M®, que é uma fita de papel com quatro faixas azuis numeradas, que
mudam da cor azul para o amarelo a medida que a concentracdo de acidos graxos livres
aumenta no meio de fritura;"* monitor de dleo alimentar FOM 310 da marca Ebro, que
determina o grau de compostos polares livres; e o termometro infravermelho a laser
da marca Brasiterm®. Este dltimo possui uma faixa de temperatura de -50 a 400 °C e
uma faixa de erro de 0,1 °C, sendo o tempo de resposta de um segundo. A medigéo foi
realizada entre 10h30min e 13 horas, durante a produgao de refeicoes, e feita um dia
em cada restaurante, totalizando trés dias de coleta.

O estudo foi de natureza descritiva, com abordagem quantitativa, baseada em estudo
de campo. O trabalho foi fundamentado principalmente na analise dos processos de
fritura e da degradacao de 6leos de fritura de fritadeiras elétricas de restaurantes
comerciais em agosto de 2009.
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As medigoes foram feitas em triplicata, registradas e tabuladas a cada etapa, de acordo
com o resultado verificado no monitor de éleos e gorduras da 3M®, no monitor de éleo
alimentar FOM 310 e no termometro infravermelho a laser. Os dados foram analisados
por estatistica descritiva, usando o programa SPSS versao 16.0. Para analise estatistica,
foi utilizado o valor de significancia para teste exato de Fisher de p<0,05.

Resultados e discussao

o rapido crescimento de diversos setores de consumo de 6leos nos ultimos anos se
deve a modificagdo dos hébitos alimentares, resultado de uma combinacao de profundas
mudangas sociais, economicas e tecnolégicas, associados ao grande desenvolvimento
dos setores de restaurantes, sistemas de alimentacgao coletiva e alimentos de consumo
imediato.!31°

Tendo em vista que nosso pais nao possui legislagbes que determinem as regras
para a reutilizacao de 6leos de frituras, alguns proprietdrios utilizam o mesmo 6leo por
longos periodos."”

A aceitagdo de alimentos processados por fritura é universal e apreciada por diferentes
grupos populacionais. Este método consiste simplesmente em introduzir o alimento em
um banho de 6leo ou gordura que se encontra em elevada temperatura. No entanto, esta
técnica culinaria, que parece tao simples, é um processo extraordinariamente complexo,
em que se encontram varios fatores envolvidos.®

Alguns dos fatores que intervém sao dependentes do préprio processo, como o tipo de
equipamento utilizado, a temperatura, o tempo e o método de fritura. Outros, extrinsecos
a este, se relacionam com o tipo de éleo utilizado, sua composicao, sua relagao supertficie/
volume, suas caracteristicas fisico-quimicas, presenca de aditivos, contaminantes, etc.,
assim como a natureza do alimento, peso/volume, tipo de preparacdo: empanados, pré-

fritos.'®1

A tabela 1 resume as caracteristicas no que se refere ao nimero de refeicoes dos restaurantes,
nimero de fritadeiras, quantidade de 6leo utilizada a cada troca e/ou substituicéo, frequéncia de
descarte deste 6leo e a realizagao da udltima troca do 6leo.

Demeres; 2014; 9(3); 833-848

| 837



838 |

‘ DEMETRA: ALIMENTACAO, NUTRICAO & SAUDE ‘

Tabela 1. Caracterizagao da amostra de restaurantes comerciais do centro de Chapecé-SC,
2009.

N° Valor Mediana Valor Valor Desvio
amostras médio minimo maximo Padrao
N° refeicoes (dia) 15 91,13 90,00 12 160 41,092
N° fritadeiras 15 1,07 1,00 1 2 0,258
Quantidade de 6leo
(litros) utilizado a 15 21,25 18,00 4 60 15,407
cada troca
F éncia d
requencta de 15 11,47 10,00 7 20 4,406
descarte (dias)
Ultima troca (dias) 15 5,80 5,00 3 14 2,757

Conforme essa tabela observou-se, através do questiondrio semiestruturado, que a média do
nimero de refeicoes dos restaurantes analisados foi de 91,13 refei¢oes/dia, onde 93,3% (n=14)
possuiam apenas uma fritadeira. Quanto ao tipo de 6leo ou gordura utilizada para fritura,
93,3% (n=14) relataram ser o dleo de soja o mais utilizado, e 6,7% (n=1) a gordura vegetal
hidrogenada especial para fritura. Em 73,3% (n=11) das fritadeiras, havia o acréscimo de dgua
e sal por orientagdo do fabricante especifico. Quando discutida a quantidade de 6leo utilizada
a cada troca e/ou substitui¢do, verificou-se que a média utilizada foi de 21,2 litros. Observou-se
também a frequéncia de descarte deste 6leo, em que 40% (n=6) relataram descartar o dleo em
15 dias de uso; 40% (n=6) em sete dias; 13,3% (n=2) em dez dias; e 6,7% (n=1) em 20 dias de uso.
A realizacio da tltima troca do 6leo foi 53,3% (n=8) em cinco ou menos dias, e 46,7% (n=7) em
mais que cinco dias.

As alteragoes nos 6leos e gorduras (animais e vegetais) e dos produtos que os contém devem-se,
principalmente, a processos quimicos e/ou enzimaticos, podendo essas alteragoes, serem detectadas
ou percebidas sensorialmente ainda em estégios iniciais. Os processos bioquimicos dependem da
umidade, da atividade enzimatica e da presenga de micro-organismos, enquanto os processos
quimicos, chamados de autoxidagao e fotoxidagdo, ocorrem através de intervencio do oxigénio.*

Avaliar a alteracao e identificar os compostos formados durante a fritura de alimentos sio de
grande valor, ndo s6 para pesquisadores, mas também para consumidores, industrias de alimentos
e servigos de inspegao sanitaria.'>*' As formas usadas para se determinar quando um 6leo chegou
ao ponto de descarte ndo sdo simples. Muitos alimentos diferentes sao fritos em diferentes tipos
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de dleo, em diversos tipos de fritadeiras e condicdes de operacao. A combinacio de todas estas

varidveis é que determina a taxa em que as reagoes de degradagao ocorrem.”

A tabela 2 apresenta os diferentes resultados obtidos das medigoes realizadas com cada um

dos instrumentos utilizados para andlise da qualidade do éleo.

Tabela 2. Indice de compostos polares, dcidos graxos livres e temperaturas de éleos de frit-

uras em restaurantes comerciais do centro de Chapec6-SC, 2009.

Restaurante

© 0 N O Ot 0 N =

p—
LN = O

14
15***

Monitor de d6leo de

TermoOmetro a

Monitor de dleo

frituras 3M® lazer alimentar FOM 310
A.G.L* (%) N°de Temperatura Cp# Temperatura
faixas**#* (°C) (%) (°C)

3,5 2 129,76 12 149,46
5,5 3 155,6 17 1754
3,5 2 185,0 10,83 172,46
5,5 3 180,13 25,83 172,9
2,0 1 156,56 14,16 147,53
3,5 2 176,7 19 197,76
5,5 3 182,48 27,33 176,63
2,0 1 160,06 8,66 150,7
2,0 1 117,56 11 109,76
3,5 2 187,2 19,5 187,63
3,5 2 150,0 13 180,83
2,0 1 152,1 14,66 172,13
3,5 2 160,7 14 150,3
5,5 3 1474 8,16 148,53

0 0 165,13 0 156,13

* Acidos Graxos Livres; ** Compostos Polares; *** Unico que utilizou gordura vegetal especial para fritura;
#+E+Legenda: Monitor de 6leo de fritura 3M®:

- 1 Faixa amarela (2%) — A gordura comegou a quebrar;

- 2 Faixas amarelas (3,5%) — Descarta-se a gordura se a qualidade (cor/sabor/textura) doa alimentos fritos nao

for aceitavel;

- 3 Faixas amarelas (5,5%) - Descarta-se a gordura se a qualidade (cor/sabor/textura) doa alimentos fritos nao

for aceitavel;

- 4 Faixas amarelas (7%) — recomenda-se o descarte da gordura.
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Dentre as formas de analisar a porcentagem de quebra de gorduras utilizadas na preparagao
de alimentos, encontra-se o monitor de 6leos e gorduras da 3M®, que faz a analise de acordo com

o nimero de faixas reagentes."*

Verificou-se, através desta ferramenta, a qual mede o nivel de degradagao da gordura de
recipientes fundos de fritura, que dos restaurantes avaliados, 6,6% (n=1) encontravam-se sem
nenhuma saturagdo, ou seja, nao foi observada nenhuma faixa que indicasse algum nivel de
degradacio. Em 26,7% (n=4), a gordura havia comegado a se decompor, encontrando-se uma
faixa amarela. No maior indice encontrado, com 40% (n=6), a gordura deveria ser descartada
se a qualidade (cor/sabor/textura) dos alimentos fritos (frango, peixe, etc.) nao fosse aceitavel, o
que corresponde a duas faixas amarelas. Foi verificado também que, em 26,7% (n=4), a gordura
deveria ser descartada se a qualidade (cor/sabor/textura) dos alimentos fritos (frango, peixe,
etc.) ndo fosse aceitavel, correspondendo a trés faixas amarelas. Em relagao a recomendagdo de
descarte da gordura de todos os produtos alimenticios, o que seria avaliado através de quatro
faixas amarelas, nao foi observado em nenhuma avaliacao. Evidencia-se que esta recomendacéao
é referente ao que o fabricante preconiza, de acordo com seu manual.

Diante disso, observa-se que em 33,33% (n=>5) dos restaurantes encontrou-se até uma faixa
amarela, correspondendo a 2% de saturacdo, e em 66,66% (n=10), até trés faixas amarelas,
indicando 5,5% de saturacao.

£ importante destacar que o Monitor de Gordura 3M associa a degradacio da gordura com a
concentragdo de 4cidos graxos livres. Muitas vezes, concentracdes baixas de acidos graxos livres
podem significar que o 6leo estd em estado avangado de degradagio e que os 4cidos graxos, que
porventura tenham se formado num estdgio inicial de quebra da gordura por hidrélise, ja tenham
sido oxidados em estagios posteriores, com a reutilizagio do 6leo.”

Sabe-se que, conforme se eleva o nimero de frituras, pode ocorrer maior hidroélise do éleo,
devido a alta temperatura e troca de umidade do alimento para o meio de fritura, com consequente

aumento no contetido de dcidos graxos livres.?

Lopes et. al.! referem que alguns paises estabelecem limites maximos de percentuais de acidos
graxos livres, sendo estes em torno de 1-2,5%, pois teores acima de 2,5% geralmente proporcionam
produtos de baixa qualidade. Levando em consideragao estes limites maximos, observa-se, através
deste estudo, que dos 15 restaurantes avaliados, 66,66% (n=10) encontravam-se com niveis acima do
recomendado para dcidos graxos livres, e 33,33% (n=5) ndo ultrapassaram os limites, confirmando
o resultado obtido pela recomendagao do fabricante.
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Lopes & Jorge comparam testes rapidos utilizados na avaliagdo da qualidade de dleos e
gorduras de fritadeiras e, das 58 amostras examinadas, 15,5% apresentavam teores de acidos
graxos livres superiores aos limites estabelecidos em legislagoes internacionais — valores menores
que os encontrados no presente estudo. Também verificaram que 75,9% dos testes com a utilizagao
do monitor de gordura 3M apresentaram resultados corretos."®

Em estudo realizado no Rio Grande do Sul com 62 restaurantes, apenas cinco utilizavam a
fita indicadora para determinar o momento de descarte do 6leo; a maioria determinava apenas
baseados em caracteristicas sensoriais.”

No estudo de Masson et al.,** observou-se grande variagdo nos teores de compostos de
degradacdo encontrados nas diferentes amostras, principalmente a heterogeneidade destas e
a forma aleatéria com que foram coletadas, diferenciando-se, portanto, em muitas variaveis do
processo, mais especificamente pela variedade de produtos fritos e pelo tempo de utilizagao
dos 6leos. Em seus estudos, associaram a baixa degradagao encontrada a quantidade de éleo
incorporado pelo produto durante a fritura, o que originou maior velocidade de reposi¢ao de 6leo
fresco que, por sua vez, contribuiu para diminuir a degradacdo do 6leo. Del Ré e colaboradores
complementam que a qualidade do 6leo s6 é melhorada momentaneamente.*

Jorge & Soares? citam que os acidos graxos livres, durante a sua degradacao, podem formar
compostos volateis e serem perdidos via vaporizagao. Além disso, esta analise depende do tipo de
6leo utilizado e da forma de fritura conduzida. No entanto, a avaliagao dos acidos graxos livres é
muito importante para a compreensao da degradacio de um éleo de fritura.

Para a avaliacao da deterioracao através do monitor de 6leo alimentar FOM 310, observa-se
o percentual de compostos polares que indicam sua degradagao. Porcentagens entre 0% e 18,5%
ndo sao perceptiveis ao aparelho, nao indicando necessidade de troca de 6leo; entre 19% a 24%, o
6leo encontra-se na medida critica de seu uso, e porcentagens acima de 24% requerem o descarte
do éleo (dados sugeridos pelo fabricante).

A determinagao dos compostos polares totais tem sido reportada por varios autores como um
dos melhores métodos para classificacdo do estado de alteragdo do 6leo de fritura. Este método,
na maioria dos casos, é o que fornece a medida mais segura no processo de deterioracao.?® O
teor de compostos polares constitui a determinagao de maior significado em analises de 6leos e
gorduras de fritura, ja que indica a quantidade total de produtos de alteragao, originados como
consequéncia do processo, representando a base das limitaces legais existentes em muitos paises,

estabelecidas em torno de 25%. 278
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A partir disso, observou-se que 73,33% (n=11) dos restaurantes utilizavam 6leo sem alteragdes
perceptiveis ao aparelho; 13,33% (n=2) o utilizaram na medida critica de seu uso; e 13,33% (n=2)
faziam uso de 6leos que excediam 25% de compostos polares livres.

Cella et al* estudaram o comportamento do dleo de soja refinado durante a fritura de vegetais
sob temperaturas de 170 e 180°C com adigao periédica de 6leo fresco. Os valores maximos de
compostos polares totais mantiveram-se entre 18 e 21% por mais de 30 horas. Ja no estudo de
Tavares et al.,” de um total de 50 amostras analisadas, 20 (40%) superaram o limite maximo de 25%.

Um fator que influencia estes resultados, segundo alguns autores, ¢ a alta reposigao de 6leo
fresco, isto ¢, a frequente rotatividade de éleo novo, adicionado devido a absorcao de éleo dos
alimentos fritos, evitando que o nivel de 25% de compostos polares seja alcangado.*"” Este aspecto
foi observado em todos os restaurantes estudados.

Estudo realizado por Corsini et al.'’ apresentou valor médio de 15,17% de compostos polares
totais para o 6leo de algodao. Resultados semelhantes foram encontrados por Del Ré & Jorge,*
ao estudarem o comportamento de 6leos vegetais poliinsaturados em frituras descontinuas de
produtos pré-fritos congelados, nos quais se observou aumento dos valores de compostos polares
ao longo dos tempos de fritura.

Resultados similares também foram encontrados por Damy & Jorge,™ ao estudarem o
comportamento do 6leo de soja e gordura vegetal hidrogenada durante o processo de fritura
descontinua de batata chips. Eles verificaram aumento dos valores de compostos polares ao longo
dos tempos de fritura. Observaram também que o éleo de soja apresentou maiores alteragoes em
relagdo a gordura vegetal hidrogenada. Esse resultado ¢ semelhante ao presente estudo, no qual
se verifica, através da tabela 2, que o restaurante n° 15 foi o tinico que utilizou a gordura vegetal
hidrogenada especial para fritura e apresentou menor formagao de compostos polares e dcidos
graxos livres, por isso ¢ uma gordura com maior estabilidade oxidativa, sendo a mais indicada
para tal tipo de cocgao. Cabe salientar que a incorporagio frequente de 6leo novo (15% a 25%) ao
6leo de fritura diminui a formagao de compostos polares totais e pode aumentar o tempo de sua
utilizagdo; entretanto a adigao de 6leo a gordura vegetal hidrogenada provoca maior degradagao."”

Jorge et al.,”® ao estudarem as alteragdes dos 6leos de girassol, milho e soja em frituras,
verificaram também um aumento dos valores de compostos polares totais ao longo dos tempos
de fritura.

A tabela 3 expressa a andlise descritiva para os valores de temperatura e degradagao.
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Tabela 3. Estudo descritivo para os valores de compostos polares, dcidos graxos livres e tem-
peraturas de 6leos de frituras em restaurantes comerciais do centro de Chapecé-SC, 2009.

N° Valor . Valor Valor Desvio
o Mediana L. L. -
amostras mele minimo maximo Padrao
Temperatura
(termémetro a 15 160,362C 159,90  117,56°C  187.2°C 2,001
laser)
T t
crperatura 15 163.21°C 171,50  109.76°C  197.76°C 2,166
(FOM 310)
Degradaci
cgradacao 15 3.4 3,50 0 5,5 1,792
(fita 3M)
Degradaci
cgradacao 15 14,34 13,00 0 9733 6,883
(FOM 310)

Através das andlises da temperatura coletada nos restaurantes com o termémetro infravermelho
a laser, percebeu-se que o valor minimo encontrado foi 117,56°C, e o valor maximo 187,2°C. A
média foi de 160,36°C. Analisando tais valores com o que prevé a Resolucdo RDC-216 da ANVISA,
que cita em seu anexo, no item 4.8.11, que os dleos e gorduras utilizados devem ser aquecidos
a temperaturas nao superiores a 180°C, sendo substituidos imediatamente sempre que houver
alteracao evidente das caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, tais como aroma e sabor, e
formacéo intensa de espuma e fumaca.” Observa-se que 73,33% dos restaurantes (n=11) nao
ultrapassaram os limites, enquanto 26,66% (n=4) obtiveram valores acima do recomendado.

Por intermédio da avaliacao realizada através do monitor de éleo alimentar FOM 310,
aparelho utilizado para avaliagao de dois quesitos deste estudo, observou-se que em 20% (n=3)
das amostras, o 6leo estava com temperatura superior a 180°, ultrapassando os limites indicados
para este processo de coc¢ao. Nas demais amostras, 80% (n=12) demonstraram temperatura
inferior a 180°. Os resultados revelaram um média de temperatura de 163,21°C, sendo a minima
109,76°C, e maxima, 197,76°C.

Quando os 6leos e gorduras ultrapassam a temperatura de 180°C, ocorre a emissao de fumaca
e o inicio dos processos oxidativos. E necessério ressaltar que a qualidade do alimento no processo
de fritura estd na dependéncia nao somente da temperatura, mas também da quantidade de
alimento, seu tamanho, forma e conteido inicial do 6leo."”
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Ao comparar o 6leo de soja em relagio a gordura vegetal hidrogenada, esta apresentou menor
alteracao e menor tendéncia a polimerizagio, independentemente das temperaturas e dos tempos
de fritura.®

Em estudo realizado por Tavares ¢t. al.,* pode-se observar que a temperatura no momento da
fritura foi o ensaio com o maior nimero de resultados insatisfatérios, ou seja, 82% das amostras
(n=41) apresentavam valores acima de 180°C. Tal fato ndo foi observado neste estudo, onde apenas
26,66% das amostras demonstraram temperaturas acima do recomendado pela legislagao.

O repetido aquecimento dos 6leos e gorduras, principalmente os poli-insaturados, como o
de soja, resulta em actimulo de produtos de decomposi¢ao, que nao s6 afetam a qualidade dos

alimentos submetidos a fritura, mas também os atributos sensoriais (aparéncia, odor e sabor).”

Quando se relacionam os parametros de temperatura (termometro infravermelho a laser)
versus degradagdo (monitor de 6leos e gorduras da 3M), pode-se observar que dos 15 restaurantes
avaliados, 26,66% (n=4) evidenciavam-se alteracdes quanto a temperatura e acidos graxos livres,
nao atendendo as conformidades estabelecidas; apesar disso, nao foi observada significancia através
da aplicacdo do teste exato de Fisher (p=0,231).

Ainda no quesito temperatura versus degradagao, relacionando a temperatura verificada através
do monitor de éleo alimentar FOM 310 com o monitor de 6leos e gorduras da 3M, observou-se que
da amostra total (n=15), 20% (n=3) demonstravam altera¢bes de temperatura e degradacao do 6leo,
respectivamente. Ao aplicar o teste exato de Fisher (p= 0,505), ndo foi verificada diferenca estatistica.

Verifica-se, desta forma, através do cruzamento realizado, que todos os estabelecimentos que
apresentavam alteracoes de temperatura evidenciavam também degradagao do 6leo. No entanto,
nao foi observada significancia ao teste aplicado.

Ao cruzar os valores de temperatura do termometro infravermelho a laser com a degradagao
observada através do monitor de 6leo alimentar FOM 310, observou-se que 26,66% (n=4) dos
restaurantes apresentavam alteragoes na temperatura; destes, 50% (n=2) evidenciam também
alteracoes quanto aos compostos polares. Nestes parametros, a analise estatistica aplicada através
do teste exato de Fisher (p=0,476) nao demonstrou diferenga estatistica.

Narelagdo da temperatura x degradagao, verificada através do monitor de éleo alimentar FOM
310, percebe-se que 20% (n=3) da amostragem total apresentavam alteragdes de temperatura,
porém nenhum destes demonstrava degradacao quanto aos compostos polares. Ao aplicar o teste
exato de Fisher (p=0,629), ndo se evidenciou significancia.

Quando comparados os resultados obtidos através dos dois métodos analiticos, percebeu-se
que no monitor de 6leos e gorduras da 3M, 66,66% (n=10) dos restaurantes encontravam-se com
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o 6leo degradado, enquanto que no monitor de éleo alimentar FOM 310, apenas 13,33% (n=2)
ultrapassavam os valores recomendados. Este fato pode ser justificado devido a tolerancia diminuida
do monitor da 3M, se comparado ao monitor FOM 310, visto que os compostos sensiveis a este sao
formados quanto maior for o tempo de fritura.

Diversos estudos tém empregado a relagao superficie/volume (S/V) como fator de alteracao
do dleo, ja que a taxa de oxidagdo depende da drea superficial do 6leo exposto ao contato com o
oxigénio do ar. No entanto, neste estudo ndo se levou em consideragao esse aspecto.

Conclusao

Considerando o limite de descarte para 6leos de fritura de até 25% de compostos polares, os
valores médios deste indicador quimico nos 6leos avaliados estavam dentro do preconizado pela
literatura. No entanto, 13,33% dos estabelecimentos apresentavam valores acima do recomendado.

Quanto ao nivel de dcidos graxos livres, 66,66% das amostras analisadas encontravam-se acima
do limite estipulado pela legislagao — portanto, em condicoes de descarte.

Os métodos rapidos podem ser uma alternativa para se buscar o momento ideal para o
descarte, evitando prejuizos a satide da populagio que consome os produtos fritos e até mesmo
através da vigilancia sanitdria, desenvolvendo trabalhos junto aos comerciantes através de cartilhas
explicativas, para que eles tenham conhecimento sobre a utilizagao correta dos 6leos.

Falta também uma legislacdo especifica para o assunto, a fim de dar subsidios para que a
vigilancia sanitdria possa atuar com mais rigor, tanto no nivel de fiscalizagao como orientagao.

Desta forma, recomenda-se o monitoramento das condi¢des de fritura, como: natureza
do alimento frito (tipo de alimento, quantidade de dgua) temperatura (abaixo de 180°C),
evitando a adicao de 6leo novo ao usado. Espera-se, com isso, conseguir melhor controle da
fritura e, consequentemente, alimentos fritos de melhor qualidade com a manutengao da
saude da coletividade.

Diante disso, percebe-se que conhecer os procedimentos utilizados nos processos de fritura e
estabelecer o momento em que estes devem ser descartados sdo questoes que tém impacto econdmico
e podem implicar redugao final dos custos e controle da qualidade do alimento. Salienta-se assim,
a importancia deste estudo para conhecer a qualidade dos 6leos, de acordo com seu grau de
degradagdo, uma vez que estes fazem parte da dieta diaria da populagao.
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