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1 INTRODUCAO

Diferentes grupos populacionais demonstram grande aceitacdo e
apreciacdo por alimentos processados por fritura, em funcdo das caracteristicas
sensoriais apresentadas por estes produtos como sabor, odor, cor e textura. Além
disso, a busca por alimentos praticos de rpida elaboracdo, juntamente com
modificacdes de habitos alimentares associadas a mudancas sociais, econémicas
e tecnologicas, induziram no aumento do consumo, e conseqlente crescimento
de diversos setores de 6leos no Brasil e no mundo (CELLA, REGITANO-D’ARCE
e SPOTO, 2002; RE e JORGE, 2007).

Durante o processo de fritura parte do 6leo € incorporado ao alimento,
aumentando sua quantidade de lipideos totais, tornando-o uma fonte mais
concentrada de energia. Por tornar-se parte da dieta, destaca-se a necessidade
da utilizacdo de um meio de fritura (6leo) de boa qualidade, que deve ser mantida
pelo maior periodo de tempo possivel (RE e JORGE, 2007; LIMA e GONCALVES,
1994).

O processo de fritura diminui a qualidade de o6leos e gorduras,
modificando sua estrutura através de sua exposicdo a acdo de trés diferentes
agentes: o0 oxigénio do ar, a umidade proveniente do alimento e a elevada
temperatura da operacdo, que é de aproximadamente 180°C. O oxigénio ao
entrar em contato com o 6leo desencadeia reacdes oxidativas, enquanto a
presenca da agua do alimento favorece alteragdes hidroliticas, que sao auxiliadas
pela alteracdo térmica provocada pela alta temperatura aplicada no processo
(JORGE,et al, 2005).

Os produtos formados pelas alteracdes dos 6leos durante o processo
de fritura, sdo de suma importancia e interesse tanto para pesquisadores, quanto
para consumidores, industrias de alimentos e servicos de inspecado sanitaria,
devido a possibilidade da formag&o de substancias potencialmente toxicas, como
radicais livres e hidroperéxidos, que oferecem riscos a saude como a pré-
disposicdo a arteriosclerose e acdo carcinogénica, visto que tais compostos
atuam nas células causando um efeito mutagénico. Em muitos paises como
Alemanha, Bélgica, Holanda, Estados Unidos, Espanha, Suica, Franca, Japéo e
Chile, existem leis e regulamentacbes de controle de qualidade de Oleos de
fritura, porém o Brasil ndo possui nenhuma lei que estabeleca limites para
alteracbes nestes Oleos, apesar de serem medidas por métodos analiticos
relativamente simples (RE e JORGE, 2007; JORGE, et al, 2005; LIMA &
GONCALVES, 1994).

Um dos 6leos mais comumente empregados nos processos de fritura
em estabelecimentos comerciais brasileiros € o 6leo de soja, cuja composi¢cao
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consiste em cerca de 15% de &cidos graxos saturados, 22% de acido oléico
(C18:1), 50% de acido linoléico (C18:2) e 7,5% de &cido linolénico (C18:3)
(ZAMBIAZI, 1997).

O presente estudo tem por objetivo avaliar a qualidade do 6leo de soja
utilizado na fritura de empanados de um Restaurante Universitario da cidade de
Pelotas-RS, em diferentes etapas de sua utilizagao, antes de ser descartado.

2 METODOLOGIA

Material: O Oleo utilizado para fritura em um Restaurante Universitario
da cidade de Pelotas-RS foi o 6leo de soja de marca comercial, apresentado em
embalagens plasticas de poliéster termoplastico tereftalato (PET) transparentes
de 900 mL.

Métodos: Foram coletadas quatro amostras de 6leo de soja em
diferentes etapas de sua utilizacdo: antes da fritura (t0); e apos a primeira (t1),
segunda (t2) e terceira (t3) frituras, na quantidade de 100mL de cada uma
colocando-as em vidros ambar fechados e acondicionado-as em geladeira até o
momento das analises fisico-quimicas. As analises foram realizadas no periodo
maximo de 24 horas apo0s a coleta das amostras, todas em duplicata.

As analises fisico-quimicas realizadas foram: indice de iodo, a fim de
verificar o grau de insaturacdo do oleo; indice de peroxidos, para quantificar os
produtos primarios formados pela oxidagdo do 6leo; e acidez, para determinar a
quantidade de acidos, em especial acidos graxos livres, presentes no meio. Todas
as analises seguiram a metodologia estabelecida pela AOCS (1992).

Os dados obtidos foram avaliados estatisticamente através de analise
de variancia ANOVA e as médias foram comparadas através do teste de Tukey a
5% de significancia através do softwer STATISTICA 6.0.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

Na tabela 1 sao mostrados os resultados obtidos nas analises de indice
de lodo, Acidez e Indice de Perodxido, realizadas nas amostras do 6leo de soja
antes de sua utilizacao (t0), e apos a primeira (t1), segunda (t2) e terceira (t3)
fritura.

Tabela 1. Resultados das andlises de indice de lodo, indice de Acidez e indice de
Perdéxido em 6leo de soja.

Andlises t0 tl t2 t3
indice de lodo 54, 629 a 44,520 b 35,950 ¢ 12,321 d
(9/1009)
Acidez % 0, 318d 0,580c 0,759b 0, 907 a
indice de Peréxido 1,538d 8,474 c 15,237b 47,086 a
(meq/KQ)
Legenda:

a, b, c, d - diferentes letras representam diferenca significativa entre os diferentes periodos de
fritura do 6leo de soja a 5% de significancia.

Os valores obtidos através da analise do indice de lodo demonstraram
um decréscimo no numero de insaturacdes quando submetidos por muitas vezes
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ao tratamento térmico. Segundo Zambiazi (2005) o indice de iodo é uma medida
do grau de insaturacdes dos &cidos graxos presentes em um 6leo ou gordura,
baseados na reatividade dos carbonos com duplas ligagbes com halogénios,
principalmente o iodo, onde ocorre reacdo de adi¢do, o qual representa 0 numero
de gramas de iodo absorvido por 100 gramas de gordura ou 0leo.

O grau de acidez é uma importante avaliacdo do estado de
conservacao do 6leo. Um processo de decomposicéo, seja por hidrolise, oxidacao
ou fermentacdo, altera quase sempre a concentracdo dos ions hidrogénios. A
decomposicdo dos gliceridios é acelerada por aquecimento e pela luz, sendo a
rancidez quase sempre acompanhada pela formacdo de &cidos graxos livres
(MENDONCA, 2007). Para os valores obtidos na analise de Acidez, embora
tenham aumentado gradativamente, a um nivel de 5% de significancia, durante os
processos de frituras, nenhum dos resultados obtidos ultrapassou o valor maximo
permitido de 0,6 mgKOH/g descrito pela Anvisa, RDC n° 482, de 1999.

O indice de Peroxido dos 6leos aumentou gradativamente a medida
que o Oleo foi utilizado nas frituras, devido ao aumento do tempo de exposi¢cao ao
oxigénio e a altas temperaturas e a formacao de hidroperoxidos. Devido a sua
acdo oxidante, os peréxidos organicos formados no inicio da rancificagdo atuam
sobre o iodeto de potassio liberando iodo que é titulado com tiossulfato de sodio,
em presenca de amido como indicador, resultando na quantificagdo dos
peréxidos. O Oleo de soja, por conter maior quantidade de &acidos graxos
insaturados do que saturados, € mais susceptivel aos processos oxidativos. A
Anvisa determina para esse tipo de 6leo um indice de Peréxido de no méaximo 10
meq/kg, e embora a legislacdo ndo estabeleca um limite para 6leos utilizados na
fritura, o indice de peroxido permaneceu dentro destes limites somente até a
primeira fritura, ultrapassando significativamente o ap06s a segunda fritura.
Estudos realizados por Vergara et al (2006), demonstram valores superiores a 10
meqg/kg a partir da quarta fritura do 6leo de soja. Segundo Bognar (1998) teores
elevados de indice de peroxido caracterizam a perda de qualidade e até mesmo o
aumento de toxidez do dleo.

A analise de variancia constatou diferenca significativa entre as medias
obtidas para as trés analises realizadas nos diferentes periodos de fritura do 6leo
de soja, a um nivel de 5% de significancia.

4 CONCLUSOES

Foi possivel verificar que a qualidade do 6leo utilizado nas frituras do
restaurante universitario atendeu aos padrdes estabelecidos para as analises que
dizem respeito ao indice de lodo e Acidez, porém o indice de Peroxido
apresentou valores elevados apOs a terceira fritura, ndo sendo indicada sua
utilizacao para o preparo de alimentos.
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