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RESUMO

Com o objetivo de avaliar a qualidade de 6leos e/ou gorduras utilizados para fritura por imersao em bares,
restaurantes e lanchonetes, foram coletadas 180 amostras de 6leo e/ou gordura, sendo 90 antes e 90 ap0s fritura.
Aplicou-se um questiondrio para avaliar as técnicas de fritura e a infraestrutura dos estabelecimentos. Foram
realizados os métodos analiticos para avaliar a alteracdo dos 6leos e gorduras a saber, compostos polares totais
(%), acidez (mg KOH/g) e indice de peréxido (mEq/kg). Das 90 amostras coletadas antes da fritura, 18,18%
demonstraram valores de compostos polares superiores ao limite estabelecido (5%), predominantemente nas
amostras coletadas em lanchonetes. Quanto aos compostos polares totais, acidez e indice de perdxidos para dleos e
gordura de fritura, 7,78%, 12,22% e 2,22% das amostras, respectivamente, apresentaram valores acima dos limites
estabelecidos para efetuar o descarte. A avaliacdo das técnicas de fritura demonstrou dados insatisfatorios, tais
como falta de controle da temperatura, tipo de éleo e equipamentos empregados. Os resultados obtidos indicam
a necessidade de agdes educativas no setor, assim como efetiva fiscalizagdao por parte dos 6rgaos competentes.
Palavras-chave. 6leos e gorduras, fritura por imersao, compostos polares, acidez, indice de perdxido e controle
de qualidade.

ABSTRACT

Aiming at assessing the quality of oils and fats employed for frying food in bars, restaurants and snack bars, 180 samples
were analyzed, from which 90 were collected before use and 90 after the frying process. A questionnaire was used
in order to collect information on food frying procedures and on the respective food-serving places infrastructure.
The analysis on alterations in oil and fat samples was performed by using the following analytical methods: total
polar compounds (%), free fatty acid (mg KOH/g) and peroxide index (meq/kg). Among the 90 samples collected
before the frying procedure, 18.18% showed higher values of polar compounds over the established limit (5%),
predominantly in samples collected from snack bars. In 7.78%, 12.22% and 2.22% of the analyzed frying oil and fat
samples, the total polar compounds, free fatty acids and peroxide indices, respectively, were in a higher rate than
those limit values established for discarding them. The inadequacy on the employed frying procedure was observed
as this process was performed without control over the frying temperature, type of oil, and employed equipment.
These findings indicate that the food-service locations require close surveillance supervisions.

Key words. oils and fats, deep-frying, polar compounds, free fatty acid, peroxide index, quality control.
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INTRODUCAO

A fritura de alimentos é uma operagao importante
por ser um processo economico, rapido e pratico de
preparagdo, por conferir aos alimentos caracteristicas
unicas de odor e sabor e apresentar grande popularidade
em diferentes grupos populacionais'’. Contudo, é um
método complexo, ja que envolve uma série de fatores a
serem controlados, tais como o tempo, temperatura, tipo
de equipamento, tipo de dleo e alimento, presenca de
antioxidantes, ar e agua®.

Distinguem-se dois tipos de fritura de imersao:
continua e descontinua. A fritura continua, é normalmente
utilizada pelo mercado industrial de snacks extrusados,
massas fritas, pré-fritura e fritura de batatas e a fritura
descontinua é empregada, principalmente, pelo mercado
institucional que compreende as redes de fast food,
restaurantes, lanchonetes, cantinas escolares e pastelarias’.

No processo de fritura, os 6leos sdo parcialmente
hidrolisados para formar acidos graxos livres, glicerol,
mono e digliceridios e estes compostos vao se acumulando
no oleo depois de repetidas frituras. Por outra parte, os
6leos também sofrem oxidagdes com degradagao dos
trigliceridios formando perdxidos, compostos polares
(polimeros, dimeros, dcidos graxos livres, digliceridios
e acidos graxos livres oxidados)'”. A ma condugdo do
processo de fritura resulta em acamulo de produtos
toxicos, que afetam tanto a qualidade do produto como a
saude do consumidor'®". Dobagarnes e Marquez-Ruiz'?,
Andrikopoulus et al" Soriano, et al'* e Tavares et al'
avaliaram oleos de fritura em restaurantes e/ou fast food
e verificaram que 35%, 17%, 57,8 e 20% das amostras,
respectivamente, continham compostos polares acima do
limite estabelecido pela legislagao (25%).

O Brasil nao dispoe de legislagao especifica que
regulamente a fritura por imersao, existindo o Informe
Técnico n° 11 de 05 outubro de 2004 da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria - ANVISA', o qual recomenda
praticas de fritura adequadas visando garantir a qualidade
do dleo e do produto e a RDC 216", que estabelece apenas
a temperatura maxima de 180°C.

Varios paises ja fixaram limites para compostos
polares entre 24 e 27%. A Australia, Bélgica, Japdo e
Finlandia adotam o valor maximo para dcidos graxos livres
de 2,5%, na Holanda este valor é de 4,5% e nos Estados
Unidos é de 1%. Na Franca e Bélgica nao se permite a
utilizacdo de 6leos com mais de 2% de acido linolénico
para frituras'®?°. Outros métodos isolados, como o indice
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de peréxido (mEq/kg) e a determinagdo do indice de
refracdo (40°C), sdo utilizados para controlar a qualidade
inicial do ¢6leos e/ou gorduras empregados.

Este estudo objetivou avaliar a qualidade do dleo
e/ou gordura de fritura em estabelecimentos comerciais
da cidade de Salvador/BA, com o intuito de subsidiar os
orgaos legislativos, por meio de dados que retratem a
realidade que permeia as praticas populares relacionadas
ao processo de fritura dos alimentos, contribuindo, assim,
para o desenvolvimento de conhecimentos que possam
repercutir para o bem-estar da sociedade.

MATERIAL E METODOS

Seleciao dos estabelecimentos

Foi disponibilizado pelo Servigo de Vigilancia
do Municipio de Salvador-Bahia, o cadastro de 5000
estabelecimentos comerciais (bares, lanchonetes
e restaurantes), a partir do qual se estabeleceu uma
proporcionalidade entre os trés segmentos, dividindo-se
o quantitativo de cada um pela populagio total (5000) e
multiplicando-se pelo tamanho pretendido da amostra (90),
obtendo-se os seguintes valores: 19 bares, 28 lanchonetes e
43 restaurantes (Figura 1). A seguir, foram excluidos todos
os estabelecimentos com informagdes deficientes, resultando
em 3956 locais. Com base na amostra por segmento (19
bares, 28 lanchonetes e 43 restaurantes), foi definido por
agrupamento o quantitativo de cada um deles. Assim, para
cada agrupamento realizou-se uma proporcionalidade do
namero total de representantes por segmento. Dessa forma,
totalizaram-se 62 estabelecimentos no Agrupamento I, 14
estabelecimentos no Agrupamento II, e 14 estabelecimentos
no Agrupamento III (Figura 1).

N = 5000 ESTABELECIMENTOS COMERCIAIS
Tamanho pretendido da amostra = 90

} | '

Restaurantes Lanchonetes Bares
(2.400/5000)*90 (1600/5000)*90 (1000/5000)*90

| | |

43 28 19

N = 3956 ESTABELECIMENTOS COMERCIAIS
(cadastrados com informacGes completas)

Bares
(664 / 16,79%)

Lanchonetes
(14711 37,18%)

Restaurantes
(1821 /46,03%)

G1 1366 (32) 981 (18) 408 (12)
G2 278 (07) 239 (05) 80 (02)
G3 177 (04) 251 (05) 176 (05)

a3 28 19

G1= agrupamento 1; G2= agrupamento 2; G3= agrupamento 3

Figura 1. Distribuigio das amostras por agrupamento e tipo de
estabelecimento
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Critérios de substituicio

Em caso de recusa ou inexisténcia do
estabelecimento no endereco registrado, o mesmo foi
substituido pelo seu antecessor ou sucessor imediato,
conforme ordem no banco de dados utilizado para obter
aamostragem. Nos casos onde foram verificadas mudanca
de razdo social, mas mantendo-se o endereco previamente
sorteado, este estabelecimento foi incluido no estudo.

Obtencao das amostras

Foram coletadas 180 amostras em triplicata, sendo 90
amostras antes da fritura (6leo e/ou GVH inicial) e 90 apds
fritura (6leo e/ou GVH de fritura) em 19 bares, 28 lanchonetes
e 43 restaurantes. As amostras foram identificadas, ao tempo
em que foi preenchido um termo contendo informagdes sobre
adata da coleta, o nome do estabelecimento, tipo do produto,
quantidade coletada, assim como assinaturas do responsavel
pelo estabelecimento e do pesquisador.

Apds as coletas, as amostras foram acondicionadas
em frascos de vidro ambar, com tampa, transportadas em
gelo e armazenadas a temperatura de -20°C. No momento
das andlises, as amostras foram descongeladas, filtradas
com papel de filtro, protegidas da luz.

As analises fisico-quimicas de 6leo e/ou GVH
iniciais e de fritura foram realizadas em triplicata, sendo:
os indices de acidez (mg KOH/g) e peréxido (mEq/Kg)
analisados de acordo com o Instituto Adolfo Lutz?'. Os
compostos polares totais (%) foram analisados com o Fri-
Check®, e multiplicados por um fator de 1,25 conforme
Osawa et al2. Neste estudo, foram estabelecidos os seguintes
parametros de qualidade para dleos e/ou gorduras inicial:
> 0,6 mg de KOH/g de acidez; > 10 mEq/kg de peréxido®,
> 5% de Compostos Polares Totais (CPT)". Como limites
de alteragdo, fixaram-se: acidez > 1 % expressa em acido
oleico, CPT > 25 % e perdxidos > 15 mEq/kg!****2,

As informagdes referentes as variaveis que
interferem no processo de fritura por imersao (ex: tempo
de utilizacao do 6leo e/ou gordura, temperatura empregada,
tipo de dleo, tipo de equipamento) foram coletadas através
de questiondrio semi-estruturado e observagao direta no
momento da visita.

Este projeto foi aprovado pelo Comité de Etica da
Escola de Nutricao da UFBA.

Analise estatistica

Para a analise estatistica foi utilizado o programa
estatistico SPSS (Statistical Product and Service Solutions)
versao 13.0, varidveis foram cruzadas e analisadas através

de analises descritivas para estimativa pontual (média e
desvio padrio).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 pode-se verificar que os valores médios
para acidos graxos livres (mg KOH/g), e perdxidos (mEq/
kg) nos oleos e/ou gordura inicial, encontram-se dentro dos
limites estabelecidos para este estudo, ainda que existam
elevada disparidade entre os valores maximos e minimos.
Neste sentido, o indice de acidez para bares, lanchonetes
e restaurantes variou entre 0,1-2,97%, 0,16-0,82% e 0,14-
1,33%, respectivamente. Resultados encontrados na literatura
para dleos refinados e/ou iniciais expressos em dcido oleico
foram da ordem de: 0,13-0,20%, 0,05%, 0,07%, 0,13%°. Os
valores maximos de acidez no 6leo e/ou gordura inicial
sugerem a ocorréncia de reagdes hidroliticas'. Neste caso, os
estabelecimentos informaram que o 6leo era novo, quando,
em verdade, estes ja tinham sido aquecidos. Ja em relagao ao
indice de peroxido, observaram-se valores maximos muito
elevados nos 6leos iniciais (Tabela 1), quando comparados
aos resultados encontrados por estes mesmos autores.

Evidencia-se que os valores de perdxido para os 6leos
de fritura, encontram-se dentro dos padrdes recomendados
pelaliteratura, excetuando-se 4,65% dos restaurantes (Tabela
2) que atingiram valores superiores a 15 mEq/kg'®. De acordo
com Lima®, o indice de perdxido ndo é um bom indicador
para avaliar o grau de oxida¢do dos 6leos e gordura, pois nao
distingue entre os varios acidos insaturados, os que sofreram
oxidagdo, nem fornece informagoes sobre os produtos
secundarios do processo oxidativo. Além disso, o indice de
peroxido apresenta evolugao bastante irregular, apresentando
periodos de alta e baixa concentragio com o decorrer do
tempo de fritura'®*3*,

Verificou-se que 16 amostras (18,18%) (Tabela
2) apresentaram teores de compostos polares totais (%)
no dleo e/ou gordura inicial acima de recomendado pelo
estudo (5%). Em geral, 6leos refinados tendem a apresentar
compostos polares em torno de 3,5%***. De acordo com
Masson et al”, 6leos que apresentam CPT < 5 % sdo mais
recomendados para fritura, dado que estao menos alterados.

As lanchonetes apresentaram niveis de compostos
polares totais do 6leo e/ou gordura de fritura e acidez nos
Oleos de fritura acima do recomendado (10,71% e 25,00%,
respectivamente), com predominio em relagdo aos demais
estabelecimentos (Tabela 2). Isso pode ser explicado por
uma possivel associacdo de fatores, entre estes, a alta
rotatividade das preparagdes e o atendimento intermitente
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que é muito mais intenso nestes locais do que nos bares
e restaurantes, caracteristicas de um sistema descontinuo
de fritura. Segundo Keijbets et al*, este sistema é mais
destrutivo que o sistema continuo, devido a formagio de
peroxidos e sua decomposi¢io durante ciclos de resfriamento
e reaquecimento, respectivamente, em consequéncia da
maior absor¢do de oxigénio durante o resfriamento do 6leo,
favorecendo as reac¢oes oxidativas.

Tabela 1. Estatistica descritiva para os valores de compostos polares totais
(%), acidos graxos livres (mg KOH/g), peréxidos (mEq/kg), dos 6leos e/
ou gordura inicial e de fritura coletados nos estabelecimentos comerciais
de Salvador, no ano de 2007

Bares
Indicadores Desvio
fisico- n Minimo Maiaximo Média ~
quimicos A
CPR 18,0 0,00 16,75 4,41 4,44
CPF 19,0 2,88 39,13 6,04 8,68
IAR 18,0 0,14 2,97 0,48 0,63
IAF 19,0 0,16 7,32 0,80 1,60
IPR 18,0 0,07 7,39 1,37 1,92
IPF 19,0 1,10 13,44 5,76 3,46
Lanchonete
CPR 27,0 0,00 11,60 4,79 2,91
CPF 28,0 1,44 33,04 11,08 8,94
IAR 27,0 0,16 0,82 0,34 0,18
IAF 28,0 0,14 8,27 1,09 1,76
IPR 27,0 0,13 9,06 1,29 1,76
IPF 28,0 0,70 14,.65 4,52 3,69
Restaurantes

CPR 43,0 0,00 19,29 3,40 2,66
CPF 43,0 2,88 57,29 8,13 10,31
IAR 43,0 0,14 1,33 0,35 0,19
IAF 43,0 0,11 1,55 0,41 0,29
IPR 43,0 0,17 6,00 0,86 0,92
IPF 43,0 0,63 16,6 5,08 4,11

n = numero total de amostras; CPR = compostos polares do 6leo e/ou
gordura inicial; CPF = compostos polares do 6leo e/ou gordura de fritu-
ra; IAR = indice de acidez do dleo e/ou gordura inicial; IAF = indice de
acidez do ¢leo e/ou gordura final; IPR = indice de perdxido do 6leo e/ou
gordura inicial; IPF = indice de peréxido do dleo e/ou gordura de fritura
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Tabela 2. Distribui¢do das amostras em relacdo aos indicadores
quimicos e limites estabelecidos para descarte de 6leos refinados e
de fritura

CPT Acidez Peroxidos
}"_ tahel 1
(%) mg KOH/g (%) (megq/kg)
>5% >25% >0,6 >1 >10 >15
Analises
CPR CPF IAR IAF IPR IPF
n 03 01 02 02 00 00
Bares
% 16,66 5,26 11,11 10,52 0,00 0,00
n 10 03 04 07 00 00
Lanchonetes
% 37,03 10,71 14,80 25,00 0,00 0,00
n 03 03 02 02 00 02
Restaurantes
% 6,98 6,98 4,70 4,65 0,00 4,65
% médio 18,18 7,78 9,10 12,22 0,0 2,22

n = namero total de amostras; CPT = Compostos polares totais; CPR
= compostos polares do 6leo e/ou gordura inicial; CPF = compostos
polares do 6leo e/ou gordura de fritura; IAR = indice de acidez do 6leo
e/ou gordura inicial; IAF = indice de acidez do 6leo ¢/ou gordura final;
IPR = indice de peréxido do 6leo e/ou gordura inicial; IPF = indice de
perdxido do 6leo e/ou gordura de fritura. Para 6leo de fritura: Bares n
= 19; lanchonetes n = 28; restaurantes n = 43 (n = 90). Para éleo novo:
bares = 18 e lanchonete = 27 e restaurantes = 43 (n = 88)

Sabe-se que nas lanchonetes da cidade estudada,
predominam as frituras de massas e salgados, quando
comparados com os restaurantes e bares, mais facilmente
sujeitas a carbonizagao, com desprendimento de particulas
responsaveis pela maior termo-oxidagao do 6leo”.
Resultados similares foram encontrados por Dobargéanes
e Marquez-Ruiz" e Ans et al*’, que detectaram o maior
numero de amostras para descarte em estabelecimentos
que preparam massa frita. Segundo Peréz-Camino et al*®,
a presenca de Oleos e gorduras com essas caracteristicas
na dieta tem uma consideravel influéncia sob seu valor
nutricional, apresentando dificuldades para ser hidrolisada
pela lipase pancredtica e consequentemente diminuindo
sua digestibilidade.

Conforme os resultados da Tabela 3, 74
estabelecimentos empregaram o 6leo de soja refinado como
meio de fritura, 15 locais usaram a GVH e apenas 1 lanchonete
empregou a mistura Soja + GVH. Estes resultados coadunam
com os encontrados por outros autores que demonstraram
a predominancia do uso de ¢6leo de soja em frituras'>*'.
Segundo a literatura'>'**, nao ¢ recomendado o emprego
do dleo de soja em frituras, devido ao predominio do acido
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linolénico, insaturado, que acelera as reagdes termooxidativas,
com maior tendéncia a formagio de polimeros*, compostos
polares e mondmeros oxidados'®*".

Destacar que os CPT ndo se viram alterados
com o emprego da GVH, o que ndo descarta sua elevada
estabilidade, dado que a acidez é proveniente do processo
inicial de hidrélise do 6leo, enquanto os CPT apresentam-
se mais alterados com o decorrer do tempo de fritura®*>%,
Em estudos conduzidos por Tavares'> nao se observaram
diferencas de acidez entre amostras fritas com 6leo de soja
e gordura hidrogenada e das 40% de amostras a serem
descartadas com CPT = 25 %, 70 % foram fritas com 6leo
de soja e 30 % com GVH. Ressaltar que apesar de serem
economicamente vidveis e mais estdveis, as GVH apresenta
acidos graxos trans, conhecidos como fatores de risco para
o surgimento de doengas cardiovasculares***.

Em relagdo a acidez, os maiores percentuais de
amostras em desacordo com os limites estabelecidos
foram provenientes do uso de gordura vegetal hidrogenada
(Tabela 3). Alguns autores®" ressaltam que a GVH é mais
utilizada em frituras devido a sua maior estabilidade
oxidativa, atribuida a sua elevada composi¢do em
acidos graxos saturados. Isso possivelmente se deveu a
uma associagdo de fatores acima mencionados, ou seja,
a fritura descontinua, o tipo de alimento frito e a ma
operacionaliza¢ao do processo de fritura.

Tabela 3. Distribuigdo das amostras de acordo com o tipo de 6leo e/
ou gordura e os indicadores de descarte

Peroxidos
. Tipo de CPT Acidez
>
Estabelecimento sleo n >25% > 1% =15 meq/
kg
Bares Soja 19 01(5,5)  02(10,5) 00
Uso ) 00 01 (100) 00
variado
Lanchonetes
Soja 16 03 (18,8) 01 (6,3) 00
Gordura 11 00 05 (45,4) 00
Soja 39 03 (7,7) 01 (2,6) 02 (5,1)
Restaurantes
Gordura 04 00 01 (25,0) 00

CPT = compostos polares totais do 6leo e/ou gordura de fritura. N = ntime-
ro total de amostras. Os niimeros absolutos indicam o nimero de amostras
que deveriam ser descartadas e os valores entre parénteses o percentual
das mesmas. Os termos Soja e Gordura significam 6leo de soja refinado
e gordura vegetal hidrogenada, respectivamente. O termo “Uso variado”
diz respeito a mistura de soja e gordura no processamento de fritura. n =
numero total de amostras

Por outro lado, a maioria das amostras de dleos
e/ou gordura de frituras com resultados condenatérios
para CPT (%) e acidez (mg KOH/g) foram provenientes
de fritadeiras (Tabela 4), o que ndo era de se esperar, uma
vez que tais utensilios sdo produzidos em ago inox. que
nao reagem com o 6leo apresentam termostato para o
adequado controle da temperatura, relagao superficie/
volume, que permite menor contato do 6leo com o
oxigénio atmosférico*. No entanto, observou-se que 89,5%
dos bares, 60,7% das lanchonetes e 69,8% dos restaurantes
nao sabiam e/ou nao verificavam a temperatura do dleo e/
ou da gordura do banho de fritura (Tabela 5), o que pode
gerar alteragdes no 6leo, no alimento ou em ambos***.

Tabela 4. Distribui¢ao das amostras de 6leo e/ou gordura de fritura
para descarte em fungdo do tipo de equipamento utilizado

Tipos de equipamentos n Lt At Eell':f:]iios/
P quip 225%  =1% - 9
kg
Fritadeira doméstica 2 0 0 0
Fritadeira industrial 17 1(5,8) 6 (35,29) 0
Frltaden:a com sistema de b 3(25,0) 4(33,3) 0
agua e sal

Frigideira doméstica 36 0 0 1(2,8)
Outros 4 1(25,0) 0 0

Tacho 19  2(1L,1)  1(53) 1(5,3)

CPT = compostos polares totais do 6leo e/ou gordura de fritura; N =
numero total de amostras; os nimeros absolutos indicam o niamero de
amostras que deveriam ser descartadas e os valores entre parénteses o
percentual das mesmas. n = numero total de amostras

Tabela 5. Temperaturas (°C) empregadas no processo de fritura,
segundo informagdes obtidas junto aos estabelecimentos

Bares Lanchonetes  Restaurantes
n % n % n %
100°C - - - - 5,0 11,6
150°C - - 2,0 7,1 3,0 7,0
180°C 2,0 10,5 7,0 25,0 3,0 7,0
200°C - - 2,0 7,1 2,0 4,7
Nao sabe 9,0 47,4 10,0 35,7 19,0 44,2
Nao verifica 8,0 42,1 7,0 25,0 11,0 25,6

- Nao se aplica; n = nimero total de amostras
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Além disso, observou-se que estas amostras
apresentaram maior percentual para descarte quando nao
houve reposi¢do do 6leo (Tabela 6). Sabe-se que quanto
mais rdpida a renovagdo do 6leo, mais lenta é a formacao de
acidos graxos livres, além disso, a alta rotatividade do 6leo
fresco dilui os indices analiticos e evita que o teor de 25%
de compostos polares seja alcangado'’, recomendando-se
um nivel de reposi¢do didria entre 15 a 25% em relagio a
capacidade da fritadeira®.

Tabela 6. Reposigao do 6leo e/ou gordura de fritura em fungédo das
amostras para descarte

Existéncia de CPT Acidez Peroxidos
reposicao do oleo =25 % >1% >15 mEq/kg
Sim 62 2(3,2) 4(6,4) 2(3,2)
Nao 28 5(17,9) 7 (25,0) 0(0,0)

CPT = compostos polares totais do 6leo e/ou gordura de fritura. N =
numero total de amostras. Os niimeros absolutos indicam o niimero de
amostras que deveriam ser descartadas, e os valores entre parénteses, o
percentual das mesmas. n = numero total de amostras

Tabela 7. Distribui¢do das amostras em fungdo do tempo de utilizacido
do dleo e/ou gordura utilizados

. Peréxidos
Estabelecimento u:z“;g 06‘11:0 n ZCZI;I‘;{) A;lﬂ;z > 15k1gneq/
x<4 14 01(7,1) 01 (7,14) 00
Bares 4>x<8 02 00 01 (50,0) 00
Nao seaplica 03 00 00 00
Total 19 (7,1) (5.2) (00)
x<4 22 02 (9,1) 04 (18,1) 00
Lanchonetes 4>x<8 05  01(20,0) 03 (60,0) 00
Nio seaplica 01 00 00 00
Total 28 (10,71) (25,0) (00)
x<4 27 00 00 02 (8,6)
4>x<8 05 02 (40,0) 02 (40,0) 00
Restaurantes 8>x<15 03 01(333) 00 00
Nao se aplica 07 00 00 00
Sem
informacio 01 00 00 00
Total 43 (6,9) (4,6) (4,6)

CPT = compostos polares totais do 6leo e/ou gordura de fritura; n = nimero
total de amostras; os numeros absolutos indicam o nimero de amostras
que deveriam ser descartadas, e os valores entre parénteses. o percentual
das mesmas. x = nimero de dias de utilizagdo do 6leo

96

O tempo de fritura esta na dependéncia, ndo
somente da temperatura do dleo e do alimento, mas da
quantidade de alimento, seu tamanho, forma e conteudo
inicial. Os dados da Tabela 7 demonstram que a maior
porcentagem de estabelecimentos utiliza o 6leo por um
periodo de até quatro dias. Salienta-se que 7 (16,2%)
restaurantes e 3 (15,8%) dos bares ndo observam o tempo
de uso do 6leo como um pardmetro para avaliar sua
qualidade. Também se verificou um maior percentual
de amostras com compostos polares e a acidez acima do
recomendado, quanto maior o tempo de utilizagdo do déleo
(Tabela 7), a exemplo de outros estudos®>*.

CONCLUSOES

Baseados nos parametros de acidez, peroxido
e compostos polares totais 7,78%, 12,22% e 2,22%,
respectivamente, das amostras analisadas de dleo e/ou
gordura de fritura deveriam ser descartadas. E notério que
a falta de controle das variaveis envolvidas no processo,
tais como temperatura, tempo, tipo de alimento e dleo
contribuiram marcadamente para estes resultados.

Ressaltar que a quantidade de amostras alteradas
poderia ter sido maior, caso as mesmas fossem coletadas no
momento do descarte, quando o estabelecimento decide
trocar o 6leo. Finalmente, é recomenddvel investimento
por parte das empresas, em capacitacdo de pessoal, e
em infraestrutura, além de uma efetiva fiscalizacdo dos
orgaos competentes com vistas a melhoria da alimentagéo
ofertada a populagao.
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