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RESUMO

Os dleos e as gorduras sdo comumente utilizados na fritura de alimentos. Durante o aguecimento
prolongado, os 6leos e gorduras sofrem uma série compl exa de reagGes com a produgdo de compostos
de degradacao, que maodificam a suaqualidade e os produtos resultantes podem causar danos asalde do
consumidor. O abjetivo deste trabalho foi o de avaliar a qualidade de 6leos e gorduras utilizados para
fritura de alimentos no comércio da Regido Metropolitana da Baixada Santista, estado de Séo Paulo.
Um total de 100 amostras, 50 coletadas antes da fritura e 50 durante o referido processamento foram
analisadas, quanto ao indice derefracao a40°C, acidez, teor de &cido linol énico, temperatura, compostos
polares (método “ Fri-Check”) e “ Qil Test”. Dentre as amostras col etadas antes dafritura, todas aquelas
referentes a 6leo de soja apresentaram contelido de acido linol énico superior ao limite maximo de 2%
recomendado pelo Ministério da Salde e pela legislagéo internacional. Todas as amostras col etadas
durante a fritura exibiram pelo menos uma das caracteristicas fisico-quimicas - com resultados
insatisfatorios, e 41 (82%) das amostras apresentaram temperatura acima dos 180°C, valor maximo
estabel ecido pela Resolugdo RDC n° 216/2004 da ANVISA/MS. Sugere-se que haja estabel ecimento
urgente de a¢Oes para garantir maior controle da qualidade dos 6leos e gorduras utilizados em frituras,
além derigorosa fiscalizagéo por parte dos 6rgéos competentes.

Palavras-chave. dleos e gorduras, frituras, temperatura, compostos polares, legislagdo, salde publica

ABSTRACT

Oils and fats are largely used for frying foods in Brazil. A prolonged oils and fats heating induces
several complex chemical reactions, and produces their compounds degradation, which modify their
quality and might cause health hazard to consumers. The purpose of this study wasto assessthe quality
of oils and fats employed for frying foods in Santos metropolitan area, S&o Paulo state. One hundred
sampleswere analyzed, being 50 of them collected before being used, and 50 during the frying process.
Therefractiveindex at 40°C, acidity, linolenic acid contents, temperature, polar compounds (“ Fri-Check”
method), and “ Oil Test” wereinvestigated. Among samples collected before frying procedure, all of the
soybean oils showed linoleni ¢ acid contents above the maximum limit (2%) recommended by the Brazilian
Ministry of Health and international legislation. All of the samples collected during frying procedure
showed at least one of the physics-chemical characteristics determination with an inappropriate result,
asfor 41 (82%) of them registered temperatures above the limit of 180°C established by the Brazilian
Ministry of Health Resolution RDC n° 216/04. Anintensive plan to guarantee the quality control of oils
and fatsemployed for frying foods, and aclose surveillance by the related public departments should be
established and bring it into action.
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INTRODUCAO

A utilizac8o de 6leos e gorduras comestiveis em fritura
€um dos métodos mais empregados na preparacéo de alimentos,
pois eles atuam como transferidores de calor e como
importantes ingredientes do produto final2.

O repetido aquecimento dos 6leos e gorduras,
principalmente os poliinsaturados, como o de soja, resulta
em acumul o de produtos de decomposi ¢éo, que ndo so afetam
a qualidade dos alimentos submetidos a fritura,
especialmente os atributos sensoriais (aparéncia, odor e
sabor) como a salide humana??®.

Baseados no exposto, vérios paises vieram a estabel ecer
regulamentos técnicos para o controle da qualidade dos 6leos
egorduras utilizados parafritura, fixando limites maximos para
os compostos polares (de 24 a27%) e, em alguns deles, também
para acidez (de 1,0 a 4,5%, expressa em acido oléico)?*®. No
Brasil, a legislagdo estabelece apenas a temperatura maxima
de 180°C durante afriturat, enquanto que aacidez (maximo de
0,9%) e os compostos polares (maximo de 25%) constam de
Informe Técnica®.

Além dos parametros acima citados, tém sido
desenvolvidos procedimentos rapidos paratal controle, como
por exemplo o kit conhecido como “Qil Test"”.

Preocupados com os possiveis danos a salde dos
consumidores pelaingesto de alimentosfritose o consumo cada
vez maior dosmesmos, diversostrabal hostém sido desenvolvidos
e publicados em todo 0 mundo sobre 0 tema?2®891°,

Algumasregibesbrasileirasndo tém, dentro daliteratura
consultada, qualquer estudo publicado nesse sentido. Umadelas
€ a Regido Metropolitana da Baixada Santista, integrada por
nove municipios (Bertioga, Cubatdo, Guaruja, Itanhaém,
Mongagua, Peruibe, Praia Grande, Santos e Sao Vicente), com
cerca de 1.650.000 habitantes™.

O presente trabalho teve como objetivo avaliar a
gualidade de 6leos e gorduras utilizados para fritura de
alimentos no comércio da mencionada regi&o.

MATERIAL E METODOS

Foram analisadas 100 amostras (76 de 6leo de soja
refinado e 24 de gordura vegetal hidrogenada). Destas, 50
foram coletadas antes e 50 no momento da fritura dos
alimentos, principalmente pastéis, em lanchonetes,
pastelarias e vendedores ambulantes, localizados em
diversos bairros dos nove municipios da regiao
metropolitana da Baixada Santista. A coletafoi feitapor dois
dos autores, acompanhados por agentes da Vigilancia
Sanitéria dagueles municipios, entre os meses de marco e
outubro de 2005.

A primeiracoletade amostrasfoi realizadano municipio
de Santos. Por ser 0 municipio com maior niimero de habitantes
da regido, foram coletadas 20 amostras, sendo 10 antes e 10
durante a fritura. Nos demais municipios, a amostragem
correspondeu a metade daquela.

Cada amostra foi constituida de aproximadamente
100mL do éleo ou gordura, acondicionada em frasco plastico
opaco, com tampa, lacrado, numerado de 01 a 50, seguido
da letra A para as amostras obtidas antes da fritura e B
durante afritura.

Nas amostras coletadas antes da fritura, foram
determinados em laboratério, em duplicata, os seguintes
ensaios; valor de acidez, expresso em acido oléico, indice
de refragdo a +40°C, utilizando o refratbmetro de Abbe
digital, e o contetdo de &cido linolénico, de acordo com a
metodologia descrita nos “Métodos fisico-quimicos para
analise de alimentos” 2.

No caso das amostras submetidas a fritura, foram
feitas as seguintes determinagdes no momento da coleta:
leitura da temperatura na presen¢a dos alimentos, com
auxilio de termdmetro com escala interna de mercurio,
graduado de —10°C a +250°C e teste colorimétrico
empregando o kit “Oil Test”. Este consta de trés reativos e
uma escala de quatro cores, com a seguinte interpretacéo
apos o procedimento: azul (bom), azul-verde (regular), verde
(trocar) e verde-oliva (péssimo)’.

Em laboratorio, foram determinados em duplicataa
acidez em acido oléico; indice de refragdo a +40°C,
conforme os métodos anteriormente citados'?; compostos
polares, quantificados por leitura direta no aparelho
eletrénico conhecido como “Fri-Check”, de fabricacéo
belga, recentemente introduzido no Brasil, que se baseia
nas alteracdes da viscosidade, densidade e tenséo
superficial dos 6leos e gorduras usados em fritura®®. Foi
aplicado o fator 1,25 aos resultados obtidos com o0 emprego
do citado aparelho, a fim de que nédo diferenciassem
estatisticamente dos val ores que seriam verificados se fosse
utilizado o método oficial da American Oil Chemists’
Society Cd 20-91%.

Todos os ensaioslaboratoriaisforam realizados na Secéo
deBromatologiae Quimicado Laboratério | do Instituto Adolfo
Lutz, em Santos/SP, exceto o de acido linolénico, que foi
efetuado no Laboratério de Cromatografia da Divisao de
Bromatologia e Quimica do Instituto Adolfo Lutz, em Sao
Paul o/ SP.

RESULTADOSE DISCUSSAO

Os resultados referentes as amostras coletadas nos nove
muni cipios encontram-se na Tabela 1.
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Tabela 1. Resultados das andlises realizadas nas amostras de 6leos e gorduras, coletadas antes e durante a fritura de alimentos,
no comércio da regido metropolitana da Baixada Santista, estado de Sao Paulo, no ano de 2005.

DADOS GERAIS ANTES DA FRITURA (A) DURANTE A FRITURA (B)
] Acido . cp' o
Tipo de indice de Acidez em A Acidez . Indice de
Amostras 6leo ou Refragdoa c18:1 “ngll%r?'; 0 Temffé?m'a emC18:1 F’:'%ﬂigk Refragdo “Oil Test”
gordura 40°C (9/100g) (g/lobg) (9/1009) %) ad0°C
Santos
01 OSR** 1,4680 0,13 47 190 0,2 8 1,4684 Bom
02 GVH*** 1,4638 0,13 0,3 225 01 13 1,4636 Bom
03 OSR 1,4682 0,13 50 202 0.2 7 1,4687 Bom
04 GVH 1,4642 0,13 0,9 169 1,6 33 1,4630 Regular
05 OSR 1,4682 0,13 41 212 0.2 15 1,4693 Regular
06 OSR 1,4685 0,13 48 213 01 4 1,4685 Bom
07 OSR 1,4684 0,13 49 180 0,9 78 1,4705 Trocar
08 OSR 1,4679 0,13 38 207 0,7 40 1,4693 Trocar
09 OSR 1,4684 0,13 4,0 189 05 14 1,4686 Trocar
10 OSR 1,4685 0,13 4,0 230 03 43 1,4697 Trocar
Guaruja
1 GVH 1,4661 0,13 0.2 190 03 1 1,4659 Bom
12 GVH 1,4641 0,13 0,2 183 18 23 1,4646 Regular
13 OSR 1,4683 0,13 45 180 1,0 20 1,4667 Trocar
14 OSR 1,4685 0,13 42 202 0,7 64 1,4702 Trocar
15 OSR 1,4676 0,13 53 193 0.2 6 1,4686 Bom
Séo Vicente
16 OSR 1,4677 0,13 47 190 08 29 1,4691 Trocar
17 OSR 1,4677 0,13 4,6 180 04 19 1,4695 Regular
18 OSR 1,4678 0,13 42 192 08 23 1,4656 Regular
19 GVH 1,4641 0,13 0,9 167 0,7 26 1,4753 Bom
20 OSR 1,4682 0,13 58 195 03 35 1,4700 Trocar
Peruibe
21 OSR 1,4677 0,20 48 193 03 19 1,4686 Regular
22 OSR 1,4679 0,13 43 195 03 5 1,4675 Bom
23 OSR 1,4680 0,20 4,6 195 05 47 1,4701 Trocar
24 ORS 1,4677 0,20 4,6 230 04 20 1,4791 Regular
25 OSR 1,4680 0,13 6,1 220 04 35 1,4697 Trocar
Praia Grande
26 GVH 1,4651 0,13 11 190 04 9 1,4657 Bom
27 OSR 1,4683 0,13 4,0 185 11 78 1,4655 Trocar
28 OSR 1,4684 0,12 48 203 1,0 45 14721 Péssimo
29 GVH 1,4593 0,12 0.2 195 2,7 19 1,4628 Regular
30 GVH 1,4653 0,13 11 168 11,3 19 1,4656 Trocar
[tanhaém
31 OSR 1,4687 0,12 59 210 0,6 68 1,4708 Trocar
32 OSR 1,4687 0,12 59 210 0,7 20 1,4675 Bom
33 OSR 1,4683 0,12 3,6 210 0.2 8 1,4690 Bom
34 OSR 1,4686 0,12 49 210 03 6 1,4789 Bom
35 OSR 1,4686 0,12 55 197 0.2 35 1,4698 Regular
Bertioga
36 GVH 1,4653 0,12 28 198 08 46 1,4647 Bom
37 OSR 1,4678 0,12 2,6 182 13 37 1,4681 Trocar
38 GVH 1,4634 0,12 01 235 01 41 1,4626 Bom
39 GVH 1,4652 0,12 28 195 05 35 1,4645 Regular
40 GVH 1,4633 0,12 03 229 04 41 1,4640 Bom
Cubatdo
41 OSR 1,4681 0,12 43 192 01 6 1,4684 Bom
42 OSR 1,4680 0,12 44 200 03 6 1,4689 Regular
43 OSR 1,4683 0,12 5,6 170 8,0 16 1,4682 Trocar
44 OSR 1,4682 0,12 15 184 0,2 8 1,4691 Regular
45 OSR 1,4680 0,12 43 208 05 32 1,4697 Trocar
Mongagua
46 OSR 1,4679 0,12 3,6 235 0.2 9 1,4698 Regular
47 OSR 1,4681 0,12 59 204 0.2 3 1,4691 Bom
48 OSR 1,4682 0,12 48 210 0.2 5 1,4692 Regular
99 OSR 1,4680 0,12 39 168 03 6 1,4688 Regular
50 OSR 1,4680 0,12 37 175 0.2 3 1,4687 Bom

*Compostos Polares —"OSR= Oleo de Soja Refinado — **GVH= Gordura Vegetal Hidrogenada
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Pode-se observar que a temperatura no momento da
fritura foi 0 ensaio com maior nimero de resultados
insatisfatérios, ou seja, 41 (82%) amostras apresentaram
valores acima de 180°C. Cabe notar gque todas as amostras
coletadas nos municipios de Bertioga (nimeros 36 a 40),
Itanhaém (31 a 35) e Peruibe (21 a 25) estiveram em desacordo
quanto a este parémetro.

Ainda com respeito a temperatura, a mais ata dentre
todas foi de 235°C, verificada em Bertioga (amostra nimero
38) e em Mongagua (nimero 46).

Ressalte-se que entrou em vigor, no Brasil, em margo
de 2005 o regulamento técnico sobre Boas Préticas para
Servigos de Alimentacdo, estabelecendo em 180°C a
temperaturamaximaparafritural. Coincidentemente, oinicio
da parte experimental desta pesquisa ocorreu na mes-
ma ocasi 8o.

Durante as coletas, verificou-se que a maioria das
fritadeiras das pastelarias e dos vendedores ambulantes ndo
dispunhade qual quer controle detemperatura, como um simples
termémetro, ao contrério das grandes redes de lanchonetes, o
que contribuiu significativamente para o elevado percentual
de resultados condenatorios.

O segundo ensaio com maior nimero de resultadosem
desacordo com a legislagdo internacional*5® e o Informe
Técnico brasileiro® foi 0 dos compostos polares, considerada
a mais importante caracteristica de qualidade dos 6leos e
gorduras empregados em fritura. De um total de 50 amostras
analisadas, 20 (40%) superaram o limite maximo de 25%
recomendado em nosso paise afaixade 24 a27% estabel ecida
em outros*>%°. Pesquisa realizada no municipio de S0 José
do Rio Preto/SP, com 58 amostras, observou que 12 (20,7%)
superaram o limite de 25%¢.

A exemplo do ocorrido com atemperatura, atotalidade
das amostras do municipio de Bertioga ultrapassou o limiteea
faixa de valores supra-citados para os compostos polares
(nimeros 36 a 40). No entanto, o valor mais elevado (78) foi
obtido em Praia Grande (amostra nimero 27) e em Santos
(ndimero 07).

Deve ser destacado que o equipamento utilizado na
determinagdo dos compostos polares, conhecido como Fri-
Check, corroborou o referido naliteratura de que se trata de
uma alternativa rapida, eficiente e sem requerer reagentes
téxicos no monitoramento de 6leos e gorduras empregados
em frituras**3,

Quanto a acidez do éleo ou gordura durante afritura,
expressa em &cido ol éi co, também prevista nos regulamentos
técnicos internacionais**® (méximo 1,0%) e no referido
informe técnico nacional® (maximo 0,9%), verificou-se que,
de um total de 50 amostras coletadas, 9 (18%) apresentaram
resultado insatisfatorio, sendo quatro amostras coletadas em
Praia Grande (amostras nimeros 27 a 30), duas em Guaruja
(nimeros 12 e 13), umaamostra coletadaem Santos (ndmero
04), uma em Bertioga (nUmero 37) e mais uma em Cubat&o
(ndmero 43).

Os maiores valores encontrados para a acidez no
momento da fritura foram de 8,0g/100g, em Cubatéo,
utilizando-se 6leo de soja (amostra numero 43), e de
11,39/100g, em Praia Grande, com gordura vegetal
hidrogenada (GVH) (nimero 30).

Observe-se queaGVH que é mais utilizada por grandes
redes de lanchonetes, apresenta preco mais elevado se
comparado ao 6leo de sojae, segundo aliteratura, oferece maior
resisténcia a oxidagdo. No entanto, em termos de acidez ndo
houve diferenca pois 5 amostras com resultados insatisfatérios
sereferiam a 6leo de sojarefinado e 4 a GVH.

Aindacom relag8o aacidez, antesdafritura, todas as
amostras analisadas estiveram de acordo com o limite
maximo estabelecido pela legislagcdo brasileira e
internacional (méximo 0,3%)*54.

A mesma constatacdo se aplica ao indice de refragéo
antes da fritura, cuja faixa de valores varia de 1,4670 a
1,4690 (a+40°C) paraos 6leos de sojarefinados, ndo sendo
fixadosvalores paraas GVHs. Ressalte-se que, em setembro
de 2005, quase ao final da execucéo da parte experimental
deste estudo, entrou em vigor a nova legislagéo brasileira
excluindo este parametro.

No caso das amostras coletadas durante afriturando ha
regulamento técnico parao indice derefragéo vigente no Brasil
eno exterior. No entanto, constatou-se que, das 38 amostrasde
Oleo de soja, 31 (82%) exibiram aumento deste indice
relativamente ao 6leo antesdafritura. Em setratando de GVH,
metade das amostras analisadas revelou acréscimo do indice
derefracdo e aoutrametade umadiminuigdo. Essa constatacdo
permite deduzir que o indice de refracdo ndo € um bom
paréametro para controlar a qualidade dos 6leos e gorduras
empregados em fritura.

A prova de campo denominada “QOil Test”, mesmo
sendo considerada limitada e subjetiva, a exemplo de outros
testes rapidos ja testados®, serviu como indicativo da
qualidade do 6leo ou gordura coletado no momento da
fritura, além de ser de fécil execucdo, podendo ser aplicado
por pessoal ndo especializado’.

Das 50 amostras submetidas ao teste acima citado, 17
(34%) indicaram a pronta substitui¢céo do 6leo, em 16 casos, e
da gordura, num Unico caso. Houve correlagdo com 13 (65%)
dos 20 resultados condenat6rios para os compostos polares,
ou sgja, 13 das 17 amostras cujo teste indicou atroca do 6leo
ou gordura, ou que 0S mesmos estavam péssimos, também
apresentaram teor de compostos polares acima do limite
recomendado em nosso pais e no exterior. Em monitoramento
semelhante, realizado na cidade de Sao José do Rio Preto,
estado de Sao Paulo, a correlagdo chegou a 83%'.

Finalmente, nas 50 amostras analisadas antes dafritura
quanto ao teor de &cido linolénico, deve ser destacado que todas
aquel as correspondentes a 6leo de sojarefinado tiveram valores
acima do recomendado pelo Informe Técnico Nacional e
estabel ecidos por alguns paises, antes de seu emprego em
frituras (2%)*5°, Jaasamostrasde GVH se enquadraram nesse
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limite. Desta maneira, se este valor maximo vier a ser
estabel ecido em nosso pais como regulamento técnico, ficaria
inviabilizado o uso do 6leo de sojaem frituras, 0 que certamente
causaria forte impacto para o comércio desse produto,
lembrando que o Brasil € o segundo maior produtor mundial
desse 6leo.

CONCLUSOES

A temperatura no momento da fritura esteve superior
ao recomendado pela legislacdo brasileira e internacional na
maioria das amostras necessitando, assim, de maior controle
por parte dos comerciantes e melhor fiscalizag8o dos 6rgéos
competentes.

A determinacédo daacidez e do indice derefragéo serviu
como complemento a dos compostos polares naavaliagdo dos
0leos e gorduras empregados em frituras.

O uso do kit “Oil Test” como prova de campo
demonstrou bom grau de correl agéo parcial com adeterminacdo
dos compostos polares em laboratério, embora néo seja
conclusiva
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