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1 INTRODUCAO

Os Oleos vegetais sdo produtos provenientes principalmente de plantas
oloeaginosas, sendo utilizados em produtos alimenticios fazendo parte da dieta
humana (REDA, 2007).

Os Oleos diferem quanto ao percentual de acidos graxos saturados,
monoinsaturados e poliinsaturados. De acordo com Reda (2007), o 6leo de soja
possui 15% de &cidos graxos saturados, 24% de acidos graxos insaturados e 54%
de &cido linoléico, ja no 6leo de arroz, os acidos graxos majoritarios séo o palmitico
(21-26%), linoléico (31-33%) e oléico (37-42%), e devido ao seu alto conteudo de
acidos graxos monoinsaturados e poliinsaturados, € considerado um 6leo saudavel
(PAUCAR-MENACHO et al., 2007).

Na fritura por imersao, os Oleos sdo continuamente expostos a varios fatores
que os levam a uma diversidade de reacfes quimicas. Eles podem hidrolisar,
formando &cidos graxos livres, monoacilglicerol e diacilglicerol, e/ou oxidar,
formando peroxidos, hidroperéxidos, dienos conjugados, epoéxidos, hidroxidos e
cetonas (DEL RE, 2006 apud SANIBAL, 2002; TAKEOKA, 1997).

Atualmente, crescente é a preocupacao em conhecer os compostos alterados
formados durante o processo de fritura, definir os Oleos e/ou gorduras mais
adequados para frituras e estabelecer o momento em que estes devem ser
descartados. Esses pontos geram impacto econémico, podendo implicar em reducéo
final dos custos e melhor qualidade do alimento (DEL RE, 2006).

O objetivo deste estudo foi avaliar, através de analises fisico-quimicas, a
estabilidade de 6leos de soja e de arroz utilizados em processos de fritura de
nuggets de frango.

2 MATERIAIS E METODOS

Foram utilizados nuggets de frango e o6leos, de arroz e de soja, de marcas
comerciais oriundos do mercado local de Pelotas - RS.

Primeiramente, analisaram-se 0s 6leos e os nuggets antes da fritura (To).
Apos utilizou-se recipientes de aluminio para a fritura dos nuggets, contendo 200mL
de cada 6leo. Foram feitas 3 frituras por imersdo a 170C/3minutos com a utilizacao
de um termdmetro, com intervalos de tempo entre cada fritura de 3 horas, mantendo



0s Oleos a 170C, por um total de tempo de seis hor as. Os 0leos, de arroz e de soja,
e 0s nuggets, foram avaliados ap6s a primeira fritura (T1), segunda (T,) e terceira
(T3), utilizando o mesmo oleo.

Foram realizadas as andlise de indice de Refracdo (IR), indice de Peréxido
(IP) e indice de Acidez (1A), nos 6leos, de arroz e de soja, e, umidade e gordura dos
nuggets, em triplicata, seguindo a metodologia AOCS.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O valor de umidade dos nuggets antes da fritura (To) foi de 49,15% e,
analisando a Tabela 1, pode-se observar que houve uma reducédo gradativa do
percentual de umidade nos nuggtes fritos em Oleo de arroz e 6leo de soja com o
aumento dos tempos de fritura.

Os nuggets no T apresentaram contetdo de gordura de 13,73%, aumentando
apos cada processo de fritura.

Relacionando o teor lipidico do nuggets frito com a umidade deste, observou-
se que ocorreu uma diminuicdo no teor de umidade e, um consequente aumento do
teor de gordura, o que é suportado por estudos de Jorge e Lunardi (2005), que
verificaram a introducdo de 6leo no alimento a medida que ocorre a reducdo de
umidade, por existir espaco livre deixado pela agua liberada durante o processo de
fritura.

Tabela 1. Umidade e teor lipidico dos nuggets fritos em 6leo de soja e 6leo de arroz

Nuggtes frito em 6leo de soja Nuggtes frito em 6leo de a rroz

Tempo Umidade (%) Teor lipidico (%) Umidade (%)  Teor lipidico (%)
1 37,08 17,25 37,38 19,42
2 35,51 19,04 36,35 19,86
3 32,96 19,56 34,65 20,04

Segundo Vergara (2006) apud Masson (1997), a acidez pode determinar o
estado de conservacao dos Oleos e gorduras. A acidez é proporcional ao acréscimo
do numero de frituras, podendo ocorrer maior hidrolise do 6leo, pois a temperatura
elevada e a troca de umidade do alimento para o ambiente de fritura, causam um
consequente aumento no contetdo de acidos graxos livres.

O contetudo de acidos graxos livres presentes no Oleo de soja utilizado no
processo de fritura apresentou-se bem inferior ao do 6leo de arroz, comprovando-se
maior resisténcia a hidroélise quimica nas condi¢cdes de experiéncia. No entanto, o
teor inicial de acidez do oOleo de arroz foi superior ao do 6leo de soja. A RDC n° 482,
de 23/09/1999 (ANVISA), para os Oleos de soja e de arroz refinados, tolera o
maximo de 0,3 g de acido oléico/100g. No tempo T, apenas o Oleo de soja
apresentou indice de acidez dentro dos parametros estabelecidos pela legislagéo, ja
0 Oleo de arroz no Tpe 0s dois 0leos nos outros tempos de fritura ultrapassaram o
permitido pela legislagdo, como pode ser observado na Figura 1.
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Figura 1. Teor de acidez nos 6leos de soja e arroz durante a fritura de nuggets.

Segundo Vergara (2006), o indice de peréxido estd relacionado com a
degradacéao oxidativa dos 6leos, sendo os produtos iniciais desse tipo de reacéo.

As andlises realizadas nos 6leos de soja e de arroz, antes dos processos de
fritura, apresentaram valores de 0,45 e 0,34 meqg/kg, respectivamente, ocorrendo
um comportamento semelhante para ambos os 6leos nos subsequentes tempos de
fritura (Figura 2).

Nos dois 6leos os indices de peroxido, mesmo com 6 horas continuas de
fritura, ndo ultrapassaram o estabelecido pela Resolucédo n482, de 23 de setembro
de 1999 da ANVISA, que estipula o maximo de 10 meqg/kg. Ainda, o indice de
peréxido do 6leo de arroz foi um pouco menor do que o indice de peréxido do 6leo
de soja, provavelmente pelo alto conteddo de antioxidantes naturais encontrados
neste oleo.

O decréscimo observado no indice de peroxido (T, para T3) pode estar
relacionado a instabilidade dos peroxidos frente a altas temperaturas, como
explicado por Bruscatto et al (2007), ocorre uma rapida degradacdo dos compostos
primérios (peroxidos e hidroperéxidos) em compostos secundarios da oxidacao
lipidica (como aldeidos e cetonas).
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Figura 2. indice de peroxido dos 6leos de soja e de arroz durante a fritura de
nuggets.

Esta apresentado na Tabela 2 os valores encontrados de IR dos 6leos de
soja e de arroz durante a fritura dos nugetts

Tabela 2. indice de refracéo dos 6leos de soja e arroz durante a fritura de nuggets

Tempo Oleo de soja Oleo de arroz
0 1,467 1,465
1 1,467 1,465
2 1,468 1,466
3 1,468 1,466

De acordo com a Tabela 2, observa-se que n&o houve diferencga entre o IR
para os 0Oleos no Tp e no T, porém, houve uma elevacdo desses valores com o
aumento do numero de frituras. Isso pode ser explicado pelo fato de que o IR
aumentar com a elevacédo dos acidos graxos livres e com o aumento de produtos de
oxidacdo (ZAMBIAZI, 2009). Os valores encontrados para o IR dos 6leos
submetidos a fritura, estdo de acordo com a legislacdo que estabelece os limites
entre 1,465 - 1,468 para o Oleo de arroz e 1,466 - 1,470 para o Oleo de soja.

4 CONCLUSAO

Conclui-se que o indice de peroxido e o indice de refracéo dos 6leos de soja e
arroz apresentaram-se conforme os padroes estabelecidos pela legislacao,
apresentando estabilidade, mesmo com processo de fritura continua de 6 horas a
170<C. O teor de acidez aumentou em ambos os 6leos, indicando a ocorréncia de
processos hidroliticos nos 6leos. Os 0Oleos de arroz e de soja mostraram-se muito
similares em termos de resisténcia as reacdes hidroliticas e oxidativas.
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