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RESUMO: Os o0leos e gorduras sdo substancias insollveis em &gua (hidrofébicas), de origem animal,
vegetal ou mesmo microbiana, formadas predominantemente de produtos de condensag@o entre “glicerol” e
“acidos graxos” chamados triglicerideos. O processo de fritura tem por objetivo modificas as caracteristicas
sensoriais do produto tornando mais agradavel ao paladar, dependendo do bindmio tempo e temperatura
poderé gerar substancias degenerativas. O intuito da pesquisa foi analisa as caracteristicas fisico-quimicas do
0leo de frituras. Utilizou-se o manual de normas analiticas do instituto Adolfo Lutz, as analises foram:
Acidez, indice de perdxidos e indice de refracdo. Os resultados da analise de acidez demonstraram que 75%
das amostras estavam acima do permitido pela ANVISA, o indice de peroxido 41,67 % estava em desacordo
com a mesma norma, o indice de refragdo estd dentro do padrdo. Conclui-se que é necessario haver um
controle mais efetivo no processo de fritura, além de evitar o mesmo 6leo em frituras sucessivas.

Palavras-chaves: Oleos e gorduras, Frituras, Controle de qualidade.

INTRODUCAO

Os Oleos e as gorduras sdo substancias de cadeias moleculares complexas, apresentando
caracteristicas fisico-quimicas bem diferenciadas conforme o tipo de ligacdo intermolecular
existente esses compostos. A diferenca entre 6leo (liquido) e gordura (sélida), reside na proporcao
de grupos acila saturados e insaturados, tornando-os liquidos a temperatura ambiente de 25° C, ao
passo que nas gorduras as cadeias carbdnicas sdo saturadas, deixando-as solidas a mesma
temperatura ambiente (MORETTO e FETT, 1998). Conforme a sua forma estrutural podemos ter
formas cis e trans, e os seus derivados sdo encontrados principalmente nas seguintes formas
derivadas: monoacilglicerideos, diacilglicerideos e triacilglicerideos (JUNIOR, 2011).

O processo de fritura tem por objetivo modificas as caracteristicas sensoriais do produto
tornando mais agradavel ao paladar, em contrapartida se mal realizado varias vezes 0 mesmo torna-
se improprio descaracterizando o alimento quando aos seus teores nutricionais além de agregar aos
alimentos substancia ja comprovados cientificamente como provavel responsavel por danos
celulares graves (BOBBIO e BOBBIO, 2001).

O oleo utilizado repetidamente em frituras por imersao sofre degradacédo, acelerada pela alta
temperatura do processo, tendo como resultado a modificacdo de suas caracteristicas fisicas e
quimicas. O ¢6leo se torna escuro, viscoso, tem sua acidez aumentada e desenvolve odor

desagradavel, comumente chamado de ranco, passando a condi¢cdo de exaurido, quando, entdo, ndo
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mais se presta para novas frituras, em funcéo de conferir sabor e odor desagradaveis aos alimentos,

bem como adquirir caracteristicas quimicas comprovadamente nocivas a satde (REIS et al., 2007).
O ensaio analitico tem por intuito verifica quantificar a degradacdo dos 6leos e gorduras tem
por intuito verificar a qualidade dos 6leos pds frituras. Entre os varios parametros temos: o indice
de acidez leva em consideragdo a degeneracdo hidroliticas, oxidativa ou térmica alterando a
concentracdo de ions hidrogénio alterando assim a cadeias orgéanicas dos acidos graxos com isso
causando alteracbes desagradaveis no alimento que for consumido pelo processo de cocgdo. O
indice de peroxido avaliar a oxidacdo, fazendo sendo sinal positivo para o aparecimento da
acroleina substancia cancerigena (MENDONCA et al., 2008).

Objetivou-se com essa pesquisa demonstrar através da andlise, de acidez e indice de peroxido
como parametro de qualidade referentes a 6leo de soja utilizado em frituras. Valores acima do
permitido pela legislacdo vigente poderdo causa graves danos a saude principalmente ao

aparecimento a degeneracdo de células.

METODOLOGIA
Obtencdes das amostras

No total de 12 amostras de 6leo residual de soja, utilizados em frituras de salgados, sendo: 2
amostras de gordura vegetal, e 10 de 6leo de soja de diferentes marcas comerciais, cedida

gentilmente por comerciantes locais da cidade de Esperanga - PB.

Métodos analiticos

As analises fisico-quimicas realizadas nas amostras de 6leo vegetal e gordura vegetal, 0s
indices avaliados foram: indice de acidez (I.A), indice de perdxido (1.P), indice de refracio (I.R)
segundo as normas do Instituto Adolf Lutz (2008). As determinacdes foram realizadas em
triplicatas. Os resultados das anélises fisico-quimicas foram analisados por analise de variancia
(ANOVA), esta variavel foi computada ao nivel de significancia de 5% (p<0,05). Os graficos foram

plotados com auxilio da planilha eletrénica Microsoft Excel 2010.

RESULTADOSE DISCUSSAO

Tendo em vista o controle de qualidade em Gleos de soja e gorduras vegetais, utilizados em
fritura foi possivel avaliar parametros importantes na qual € possivel visualiza na Tabela 1, plotados

em Figuras 1 e 2, para melhor visualizagéo dos resultados.
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Tabelal - Analise fisico-quimica de 6leo e gorduras de frituras.
Amostras Indice de acidez (% Ac.oléico) Indice de Perdxido (meqg\Kg)
AOS 1 0, 487°+0, 001° 8,6+0,01
AQOS 2 1, 901+1, 110 19,04+0,02
AOS 3 0, 634+0,00 10,45+0,02
AOS 4 0, 370+0,00 7,430, 0,4
AOS5 0, 487+0,00 12,1540,14
AOCS 6 1, 095+ 2, 543 10,2540,01
AOS 7 0, 39140, 011 6,55+0, 08
AOS 8 0, 83740, 001 15,67+0,28
AOS 9 0, 208+0,00 5,12+0,09
AGV10 1,047+ 0,921 17,57 £0,53
AOS 11 0, 494+0, 007 7,52+0,9
AGV 12 0, 587+0, 016 15,46+1,56

Legenda: Média?® e coeficiente de variancia: AOS= amostra de 6leo de soja, AGV= amostra de gordura vegetal.

A Figura 1 apresenta os resultados da determinacdo analitica para o indice de acidez em 6leos
e gorduras parametro este utilizado com referéncia na deteccdo analitica do estado de conservacao
desses produtos (MORRETO e FETT 1998, VERGARA et al., 2006, FERNANDES et al., 2010).
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Figura 1- Andlise do indice de acidez em % de &cido oleico.
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Por meio dos referidos dados contidos na Tabela 1, plotados na Figura 1 pode-se observar que

a acidez média foi de 0, 710 % de &cido oleico estd conforme os resultados relatados por Oliveira,
(2010), Jorge et al., (2005), Rios et al., (2013), na qual obteve resultado semelhante para o 6leo de
soja, em contrapartida estd em desconformidade com o padrdo ANVISA (1999). As amostras
analisadas de gorduras de origem animal apresentaram valor acima do estipulado pela Anvisa que
fixa o teor méximo de 0,3 g de &cido oleico\100 g, o Brasil ndo possui uma legislacdo especifica
para analise analitica que tenha por intuito avaliar o ponto de descarte dos 6leos de frituras.

Este indice surge mediante a frequéncia do uso desses 6leos e gorduras, sendo associado a
pardmetros como: temperatura, umidade, escurecimento, ponto de fumaga, aumento da viscosidade,
formacdo de espumas é responsavel pela quantificacdo do estagio de oxidacdo dos 6leos e gorduras
(FERNANDES et al., 2010).

O indice de perdxido, quantificar o estagio de degradacdo dos 6leos e gorduras, a Figura 2,
reflete nas caracteristicas sensoriais e fisico-quimica das gorduras e éleos, (BOBBIO e BOBBIO,
2001, MORETTO e FETT, 1998).
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Figura 1- Anélise do indice de perdxidos.
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Na Figura 2- nota-se os dados relevantes para a quantificacdo do indice de perdxido, partindo
da premissa que o fator preponderante na analise desse parametro e o tempo de exposicdo do
alimento, através do bindmio tempo\temperatura. Enfatiza-se que apos a segunda fritura utilizando
0 mesmo Oleo ou gordura os peréxidos decompdem-se em formas oxidativa rapidamente,
caracteristicas organicas dos 6leos de soja na qual permitem tal deteriorac&o.

Confrontando os dados da Tabela 1 inseridos na Figura 2 percebe-se que o indice de perdxido
médio obtido em torno de 11,31 (meq\Kg), comportamento semelhante encontrado por
(OLIVEIRA, 2010, NOGUEIRA, et al., 2010, MENDONCGCA, et al., 2008, RIOS et al., 2013),
contudo esta fora do permitido pela ANVISA (1999), para 6leos de fritura 0 méaximo permitido é de
10,0 meqg/kg, portanto esta em desacordo com a normativa.

O indice de refracdo refere-se ao grau e tipo de instauracdo intimo de cada 6leo, podendo
sofrer influéncia quanto a degradacdo oxidativa e a temperatura de coc¢do (JORGE et al., 2005,
ORDONEZ, 2005). Os valores da pesquisa variaram >1, 4711< 1, 476, portanto indices proximos
estabelecidos pela na IN n° 49, pois a mesma exige que os valores para indices de refracdo sejam >
1,466 < 1, 470. Os maiores indices foram encontrados nas gorduras vegetais, estando conforme os

valores estipulados por (JORGE et al., 2005).
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CONCLUSAO

Conforme a ordem de obtencdo dos resultados conclui-se que apesar das amostras ndo esta
dentro do exigido pela ANVISA, podemos afirmar que esse limite de quantificacdo e trabalhoso, e
dependendo do analista podera haver uma margem de erro. Logo poderemos afirma que na maioria
das amostras os resultados foram satisfatorios para: Indice de acidez, peroxidos e refragdo.
Recomenda-se haver um controle de qualidade mais efetivo no preparo dos alimentos & base de

frituras evitando assim o surgimento de substancias degenerativas.
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