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RESUMO

Estetrabalho teve por objetivo estudar o comportamento de 6leo de milho em frituras descontinuas, afim
de sedeterminar ateragbesfisico-quimicas do dleo durante 0 processo. Os experimentos foram conduzidos
com frituras de batatas fati adas em recipientes com rel agbes superficie/volume de dleo (S/V) 0,5e 1,0 cn1?,
submetido em diferentes tempos, a temperatura de 180°C. Para cada relacdo superficie/volume, foram
efetuadas 15 frituras em interval o de 30 minutos, por periodo total de 7,5 horas, com retirada de amostras
de 6leo apos cada fritura. Para a avaliag@o da degradacdo foram utilizadas as seguintes determinagdes
analiticas: acidos graxos livres (%, expressos em acido oléico), indice de perdxidos (meg/kg), indice de
refracéo (a40°C), indice deiodo (g 1,/100 g) e compostos polares totais (%). Os resultados obtidos das
determinacBes analiticas foram submetidos a andlise de variancia, empregando um esquema fatorial, no
delineamento inteiramente casual, e teste Tukey de médias. O teor de acidos graxos livres aumentou com
otempo defritura, evidenciando o desenvolvimento dereagBes hidroliticas paraambas asrel agdes superficie/
volume. No entanto, osval ores maximos de 0,28% e 0,39%, respectivamentepararelacoes SV 0,5e1,0cnm?,
nao ultrapassaram os limites estabel ecidos por regulamentos internacionais. Os resultados obtidos parao
indice de per6xidos apresentaram oscil agdes entre os diversostratamentos submetidos. Osval ores maximos
paraeste parametro foram 19,04 e 12,19 meg/kg paraS/V 0,5 e 1,0 cm?, respectivamente. Parao indicede
refracdo, os resultados mostraram aumento gradativo com o tempo de fritura, para as duas condi¢des da
relagdo S/V. Osval oresméximos obtidosforam respectivamente de 1,4670 e 1,4675 paraS/V 0,5e1,0cm™.
Os maiores valores encontrados para o0 teor de compostos polares totais foram de 26,00 e 42,45%,
respectivamente, paraS/V 0,5 e 1,0 cm. Osval ores obtidos para os compostos polarestotaisparaS/V 1,0
cm! apresentaram condicoes insatisfatdrias apos 5,5 horas de uso, de acordo com padrfes estabel ecidos
em regulamentosinternacionais; por outro lado, paraS/V 0,5 cm®, 0 6leo de milho apresentou 20,64% de
compostos polares. Com base nos resultados obtidos, concluiu-se que arelagdo S/V e o tempo de fritura
influenciaram na qualidade final do 6leo de milho submetido asfrituras de batatas.

Palavras-Chave. 6leo demilho, frituras, batatasfritas.

ABSTRACT

The objective of this study was to evaluate the functioning of corn oil during discontinuous frying
processes in order to determine physical-chemical alterations. Sliced potatoes were fried establishing a
devicesurface/ oil volumeratio (S/V) of 0.5and 1.0cm™ ; at 180°C, and at diverselengthsof fryingtime.
Fifteen frying processes were conducted for each surface/volume ratio, with intervals of 30 min among
them, for total period of time of 7.5 hours, and collecting oil samples after every process. In order to
evaluatethe oil degradation the following analytical determinationswere used in duplicate: freefatty acids
(%, expressed in oleic acid), peroxide val ue (meg/kg), refraction value (under 40°C), iodineindex (g1,/100g),
and total polar compounds (%). Theresults obtai ned from these analytical determinationswere submitted
to analysis of variance using a factorial scheme, in completely randomized statistical design , and the
Tukey test. The free fatty acidsincreased proportionally with the length of frying time, evidencing the
development of hydrolytic reactionsfor both surface/volumeratios. Neverthel ess, the maximum val ues of
0.28% and 0.39%, for 0.5 and 1.0 cm'%, respectively have not exceeded the limits established by international
rules. The results obtained for the peroxide index have shown values oscillations among the varied
treatments. Maximum values for this parameter were 19.04 and 12.12 meg/kg for S/'V 0.5 and 1.0 cm?,
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respectively. Asfor therefraction index, results have shown agradual increase with thetime of frying, for
both conditionsof SV ratio. The maximum values obtained were 1.4670 and 1.4675for S/V 0.5and 1.0 cnr
1, respectively. The greatest valuesfound for the amount of total polar compoundswere 26.00 and 42.45%
for SV 0.5and 1.0cm'?, respectively. Thevauesof total polar compounds obtained for S/V 1.0 cmrt have
shown unsatisfactory conditions after processing time of 5.5 hours, according to international standards,
withregardsto SV 0.5 cm'?, thetotal polar compoundswere 20.64% for the corn oil. According to the data
obtained in the present study, it has been concluded that the SV ratio and the length of frying time have
influenced the final quality of corn ail used for frying potatoes.

Key Words. cornoil, frying, fried potatoes.

INTRODUCAO

O processo de fritura para a producéo de alimentos
vem ganhando grande popularidade nas mais diversas faixas
sociaisde nosso pais. Por ser um produto relativamente barato
edefécil obtengéo, os 6leos de origem vegetal proporcionam
um meio rapido de preparo de alimentos, 0 que vem setornando
fator primordial para a vida moderna, principal mente em
grandes centros urbanos. Este processo de preparo de
alimentos é muito comum sob o ponto de vista comercial,
principalmente em restaurantes tipo fast food®. Os produtos
fritos possuem grande aceitagdo por pessoas de todas as
idades, o que contribuiu para um importante aumento no
consumo destes, em escala mundial®’.

Apesar dos avangos tecnol6gicos, existem muitos
estabel ecimentos que utilizam 6leos em frituras de forma
inadequada, ou sgja, sem a preocupagdo com as caracteristicas
gue estes podem adquirir ao longo do processo. Muitas vezes,
tal prética é realizada com o objetivo de reduzir custos com o
consumo de 6leo, ou entdo, por falta de informacfes mais
especificas.

O exposto anteriormente ndo € somente observado em
nivel comercial. A utilizagdo domésticado 6leo € muitasvezes,
conduzidadeformaerrénea. A principal dificuldade nestes casos
édeterminar qual o momento mais adequado em que é necessario
realizar o descarte do mesmo. Freqlientemente, estaavaliacdo é
feita de forma muito subjetiva, através de observactes de
formag&o de espumas, fumaga, cor e odor. N&o existe, ainda, um
método prético para identificar com seguranga 0 momento
adequado para o descarte de 6leos utilizados para frituras®2°.
Por isso, muitos estudos tém se concentrado na andlise dos
constituintes dos mais diversos 6leos e de suas alteragdes, bem
como a determinacdo do tempo em que estes devem ser
descartados, buscando sempre fornecer ao consumidor um
produto mais seguro a salde*?.

Muitas vezes, o 6leo é submetido a condigbes de
manipulag&o muito intensas, o que acaba induzindo o mesmo
a mudangas em sua composicéo, alterando drasticamente a
sua qualidade®. Estas alteragoes, provenientes de reacdes de
degradac@o, afetam as propriedades sensoriais, nutritivas e
funcionaisdo alimento frito e, em Gltimo grau, poderesultar na
formacdo de compostos prejudiciais a saiude®!?. Entre estas
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condic¢les, pode-se citar as altas temperaturas que séo
geralmente empregadas nos processos de fritura, e que
provocam alteragfes térmicas nos constituintes do 6leo; a
umidade, proveniente da &gua existente nos alimentos
submetidos afriturae que produzem as alteracGes hidroliticas;
e por fim, 0 oxigénio, que sedispersano interior do 6leo através
de sua superficie, que permanece em contato direto com o ar
atmosférico, provocando alteragdes oxidativas’*. Segundo
Tyagi e Vasishtha®, existem evidéncias de que 6leos altamente
oxidados e aquecidos podem possuir algumas propriedades
carcinogénicas devido a formacdo de substancias
potencialmente téxicas.

Otempo defrituraédefundamenta importancia, umavez
que este determinard o periodo que o 6leo estaraem contato com
estes agentes de degradacdo. Quanto maior for este tempo de
contato, certamente maiores serdo osniveis dedegradacdo. Além
disso, arelacéo existente entre o volume e a &rea de contato do
6leo com aatmosfera, geralmente estabel ecidapel o recipientede
fritura utilizado, permite a obtenc&o de diferentes niveis de
oxidaggo. Pequeno volume egrande &reasuperficia proporcionam
maiores alteracBes em virtude damaior vel ocidade dasreactes e
do contato intenso do 6leo com o oxigénio atmosférico. Estaéa
situagdo tipica caseira, onde em recipientes como frigideiras sdo
adicionadas pequenas quantidades de 6leo. No entanto, em
estabel ecimentos comerciais sdo utilizados recipientes que
comportam maioresvolumesde 6leo, como fritadeiraselétricase
tachos de fritura. Outros fatores que certamente interferem na
intensidade destas alteracGes sdo as proprias caracteristicas
quimicas de cada 6leo, como por exemplo, o grau deinsaturagéo
que seus &cidos graxos majoritarios apresentam*°,

Considerando a importancia das frituras com 6leos
vegetais nos hdhitosalimentares atuai's, afinalidade deste estudo
foi conhecer o comportamento do 6leo de milho em frituras
domeésticas, utilizando sucessivas frituras de batatas.

MATERIAL E METODOS

Processo de fritura
Foram utilizados, para os ensai os de fritura descontinua
de batatas, 6leo de milho adquirido junto ao comércio local.
Para o 6leo em questdo foram realizados dois
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procedimentos de fritura em recipiente de aluminio contendo
0,5e1,0litrodedleo, com relagbes superficie/volume (S/V) 1,0e
0,5 cm, respectivamente. A temperatura empregada foi, em
média, 180°C.

As batatas foram descascadas, cortadas em fatias (cerca
de 0,3 cm de espessura), submersas em agua até o momento da
fritura, escorridas e pesadas antes e apos cada processo defritura.

Quinze lotes de batatas com aproximadamente 100
gramas foram fritos, para cada procedimento de fritura, por
periodo de5 minutos. Paracadaloteforam empregadosinterval os
de 25 minutos entre cada operacéo de fritura. Para cada
procedimento, o éleo foi aquecido por periodo total de 7,5 horas,
sem nenhuma reposi ¢c&o.

Antes de dar inicio aos ensaios de fritura, o 6leo foi
submetido a aquecimento por 10 minutos, para o
estabel ecimento do controle de temperatura. Apos afriturade
cada lote de batatas, amostras de 6leo foram retiradas em
diferentesintervalosdetempo (0,5; 1,5; 2,5; 3,5;4,5; 55, 6,5 e
7,5 horas) e, em seguida, foram estocadas em congelador a
temperatura de-18°C.

Métodos analiticos

« Acidos graxos livres, expressos em &cido oléico (%),
conforme método proposto pelaAOCS

+ Indice de peroxidos, expressos em miliequivalentes de
oxigénio ativo por kg de 6leo, conforme método anterior?.

« indice de refragéo, determinado a 40°C de acordo com o
mesmo método?, mediante uso de Refratdmetro de Abbé.

+ indice de iodo, expresso em gramas de iodo absorvido por
100 gramas de amostra, conforme o método recomendado
pelaAOCS-

» Compostos polares totais, expressosem porcentagem de area,
obtidos mediante cromatografiaem coluna, conforme o método
proposto por Waltking e Wessels?*® com uma peguena
modificacdo: o uso de hexano:éter etilico na proporgéo 90:10,
aoinvésde87:13, paraproduzir umamelhor separacéo dafracéo
n&o polar’®.

e Composicdo em acidos graxos, expressaem porcentagem
de &rea, determinadaatravés de cromatografiaem fase gasosa
utilizando-se cromatégrafo HP 5890 com detector de
ionizagdo de chama, colunadesilicafundidaBPX70, 50 mde
comprimento, 0,25 mm de di@metro interno, temperatura
programada entre 160-230°C, taxa de 2°C/min, hidrogénio
como gés de arraste, usando como referéncia ésteres
metilicos de &cidos graxos (FAME) da Sigmae Merck para
identificagdo. Os ésteres metilicos foram preparados com
metilato de sodio™.

Anadlise estatistica

O experimentofoi realizado em esquemafatoria 2x8 com
duasrelagdes S/V (0,5 e 1,0 cm?) e oito tempos de fritura (0,5;
15;25; 35;4,5;5,5; 6,5e7,5horas), no ddineamentointeiramente
casualizado. Osresultados obtidos das determinagdes analiti cas,
em duplicatas, foram submetidos a andlise de variancia e as
diferencas entre as médias foram testadas a 1 e 5% de
probabilidade, pelo teste de Tukey?, através do programa
ESTAT - SistemaparaAnalises Estatisticas (v. 2.0).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta as caracteristicas fisico-quimicas
do dleo de milhoinicial, onde pode-se verificar que os valores
paraacidosgraxoslivres, indice de peroxidos, indice derefracao,
indice de iodo e viscosidade encontram-se dentro dos limites
estabelecidos pela L egislacéo Brasileira para o 6leo de milho
refinado®. Observa-se também que afracéo polar encontradafoi
de 3,2%. De acordo com Masson et a .8, 6leos que apresentam
valores abaixo de 5% de compostos polares totais possuem
boas caracteristicas iniciais devido as poucas ateraces que
sdo obtidas durante o processo de refinacéo do 6leo.

Com relacdo a composicéao de acidos graxos, a
porcentagem total de &cidospoliinsaturados (C18:2n6 + C18:3n3)
foi de 52,9%, enquanto que as porcentagens de &cido graxo

Tabela 1. devarianciaparaas determinagdes de &cidos graxoslivres (AGL ), indice de peroxidos (1P), indice derefracéo (IR), indice

deiodo (I1) e compostos polarestotais (CPT).

Caracteristicas*

Acidosgraxoslivres (acido oléico %) 0,13
indice de per6xidos (meg/kg) 09
indice derefracéo 1,4655
indicedeiodo (g1,100 g) 12007
Compostos polares totais (%) 32
Composicao em &cidos graxos (% de érea)

Acido palmitico (C16:0) 120

Acido estedrico (C18:0) 29

Acidooléco (C18:1n9) R2

Acidolinoléico (C18:2n6) 522

Acidolinolénico (C18:3n3) 07

* Valores obtidos da média de duas determinacoes.
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monoinsaturado (C18:1n9) e acidos graxos saturados (C16:0 +
C18:0) foram de 32,2 e 14,9%, respectivamente.

Apesar da quantidade de &cido linolénico (C18:3n3)
mostrar-seinferior a2%, valor este considerado limite por alguns
paises como Bélgica, Chile e Franca, para 6leos vegetais
utilizadosem frituras, aquantidade em &cido linoléco (C18:2n6)
superou mais da metade da quantidade de &cidos graxostotais.
Tais dados demonstram ainstabilidade térmica e oxidativaque
0 6leo de milho possui em virtude da alta quantidade de acidos
graxosinsaturados. Também explicam osresultados encontrados
por Takeoka et al.* e Shen et al., que relacionam o 6leo de
milho como instével a processos de fritura devido a sua ata
insaturagdo. O interessante, no entanto, € observar que a maior
parte desta insaturacéo € proveniente do acido linoléico, que
apresentaduas duplasligaces, ao contrario do acido linolénico,
gue mesmo com um grau maior de insaturagdo que o anterior,
com trés duplas ligacGes em sua cadeia carbdnica, possui uma

participacdo muito pequena na composic¢éo do 6leo.

A Tabela 2 apresenta a andlise de variancia para as
determinacdes de &cidos graxos livres, indice de peroxidos,
indice de refragéo, indice de iodo e compostos polares totais,
utilizando-se os valores obtidos ao longo do periodo de
aquecimento de 7,5 horas, paraasrelagdes S/V 0,5e1,0cm™.

Como observado naTabela 2, o teste F foi significativo
para os efeitos principais (p < 0,01 e p < 0,05) em todas as
determinacBes. Asinteragdes entre os fatores S/V x Tempos de
frituraforam significativas para acidos graxos livres, indice de
peroxidos e compostos polares totais (p < 0,01) e indice de
refracdo (p < 0,05) eforam ndo significativas paraindice deiodo
(p>0,05). Sendo assim, foi necessario proceder o desdobramento
dainteracdo S/V x Tempos de fritura para os dados de acidos
graxoslivres, indicede peroxidos, indice derefrago e compostos
polarestotais, cujosresultados dos testes de médias encontram-
senaTabela3.

Tabela 2. Andlise devarianciaparaas determinagdes de &cidosgraxoslivres (AGL), indice de peroxidos (IP), indicederefracdo (IR),

indicedeiodo (I1) e compostos polarestotais (CPT).

Causas de Variagdo GL. Quadrados Médios

AGL P IR Il CPT
NV 1 0,0012 331,4669” 0,1653" 1363,3337" 65,7518™
Temposdefritura 7 0,0175" 7,1868" 1,0332" 54,9817 319,1625™
SV x Temposdefritura 7 0,0021" 10,3366 0,0367 12,3577 33,0848
Residuo 16 0,0002 02732 00116 46770 14322
Desvio-Padréo 00158 05227 0,1075 2,1626 1,1968
Coef. deVariagdo (%) 751 424 001 192 6,37

1 Dadosoriginais multiplicados por 103,
s Nao significativo (p > 0,05);

" Significativo (p < 0,05);

** Significativo (p<0,01).

Tabela 3. Desdobramento dainteracdo S/V x Tempos defriturapara os dados de &cidos graxoslivres, indice de perxidos, indice de
refrac8o e compostos polares totais.

SV (cm?) Temposdefritura (horas)
05 15 25 35 45 55 65 75

Acidosgraxoslivres (acido oléico %)

05 0,16% 0,17 0,17 0,21 0,17 0,224 0,28% 0,28%®

10 0,12 0,174 0,18% 0,18% 0,19 0,24 0,28" 0,39%
Indice de peréxidos (meg/kg)

05 9,08® 1219® 11,24® 8,290 8,18 9,33% 6,99 7,59

10 15,59>4 16,30 15,200 11,60 14,10 14,37 19,04% 18,18*
Indicederefracéo

05 1,4657% 1,4659% 1,4662% 1,4663* 1,4665% 1,4667%A 1,4669 14670

10 1,4657 1,4662% 1,4661% 1,4664% 1,46664 1,4669P 14670 1,4675%
Compostos polares totais (%)

05 7,80% 11,16% 10,944 18,54 20,5204 20,645 23,328 26,00

10 6,65 9,75%A 13,30% 15,60® 20,80 24,80 28,50 42,454

a, b, c... (linha) - em cada SV, médias de tempo de fritura seguidas de mesmaletraminiscula, ndo diferem entre si pelo testede Tukey (p > 0,05)
A, B (coluna) - em cadatempo defritura, médias de S/V seguidas de mesmaletramaitscula, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p > 0,05).
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Tabela 4. Média dos fatores para os dados de indice de iodo.

Fatores Indice delodo (g iodo/100 g)
SV (cm)
05 119,222
10 106,17
Tempos defritura (horas)
05 115232
15 116,407
25 112,63*
35 116,08
45 11545
55 109,51~
65 109,75~
75 106,52

a, b, ¢ - para cada fator, médias seguidas de mesma letra, ndo
diferem entre si pelo teste Tukey (p > 0,05).

De acordo com a Tabela 3, os &cidos graxos livres
aumentaram com o tempo de fritura, indicando o
desenvolvimento de reagdes hidroliticas paraambas asrel agdes
superficie/volume. A formacéo de &cidos graxos livres é
proveniente da degradagdo dos trigliceridios e estes
componentes também fazem parte dos compostos polarestotais.
Deacordo com Melton et al %, os &cidos graxoslivres podem se
degradar formando componentes volateis, bem como outros
ndo volateis. Portanto, estes compostos podem ser perdidos
via vaporizag8o. Além disso, esta andlise € muito dependente
do tipo de dleo utilizado e da forma de fritura conduzida. No
entanto, aavaliagéo dos &cidos graxoslivres € muito importante
para a compreensdo da degradacéo de um éleo defritura.

A porcentagem de &cidos graxos livres no fina do
processo, para S/V 0,5 cnr?, foi equivalente a 0,28%. Este
resultado esta abaixo dos limites recomendados por alguns
pesquisadores’?. A mesma tendéncia pdde ser observada para
asfriturasrealizadascom S/V 1,0 cnr?, onde o val or encontrado
referente ao Ultimo tempo de friturafoi de 0,39 % (Tabela 3).
Ainda, em relacdo as SV estudadas, verifica-se que apenas 0s
temposdefritura0,5e7,5horasdiferiram entres, tendo arelagéo
SV 1,0 cmr? apresentado maior valor ao final do processo de
fritura

De acordo com as legislages existentes, estes valores
finais encontram-se dentro dos limites estabelecidos por
diversos paises. Geramente, esteslimitesvariam entre 2 e 2,5%.
Mesmo assim, 0 6leo de milho apresentou val ores abaixo destes
limitesao final dos experimentos.

Em relagéo aos resultados apresentados na Tabela 3,
verifica-se que os indices de peroxidos para os diferentestempos
de frituras apresentaram comportamento instével, os quais
decresceram devido, provavelmente, a formagdo de compostos
volateis como aldeidos e cetonas. Este comportamento foi
semelhante ao encontrado por alguns autores, justificado pela
formacao destes compostos apartir dos hidroperdxidos’#°16, Nas
temperaturas utilizadas no processo defritura, oshidroperdxidos
se decompdem rapi damente dando origem aprodutos secundarios
de oxidacao (trienas, aldeidos, cetonas)®®. Quanto asrelagoes S/
V dentro de cadatempo defritura, verifica-seque diferiram entre
si, tendo a relagdo S/V 1,0 cm? apresentado maiores valores
durante todo o processo de fritura. De acordo com a Tabela 3,
ap6s 7,5 horas de fritura, o éleo de milho atingiu valor de 18,18
meg/kg, sendo que o valor méximo encontrado durante 0 processo
foi de 19,04 meg/kg, ocorrido apds 6,5 horasdefritura.

A determinacdo do indice de refracdo € um método
utilizado paraobservar aformacéo de compostos de maior peso
molecular formados durante o processo de fritura. Estes
compostos sdo denominados polimeros e sao oriundos de
reacOes entretrigliceridios degradados por reacGes térmicas ou
oxidativas®. Os resultados destas andlises mostram aumento
com o tempo de fritura, paraambas as relagcdes S/V utilizadas.
Observa-seaindapelaTabela3 que, emrelacdo as SV dentro de
cadatempo defritura, nostemposdefritura0,5, 2,5, 3,5, 4,5, 5,5
e6,5horasas S/V néo diferiram estatisticamenteentresi.

De acordo com a Tabela 2, observa-se que ndo houve
interacdo significativaparao indice deiodo, o queindicaque os
fatores S/V e Tempos de fritura agem de modo independente
sobreele.

A Tabela 4 apresenta as médias obtidas para indice de
iodo e, emrelacdo as SV, verificasepelaTabela2 que o teste F
foi significativo (p < 0,01). Logo, as duas relagdes S/V
apresentam diferencas quanto ao indice de iodo, sendo a SV
1,0cm* ade menor valor. Paraostempos defritura, observa-se
pelaTabela2, que o teste F também foi significativo (p < 0,01).

Tabela 5. Coeficientesde correlagéo linear (r) entretemposdefritura(x) e determinagdesfisico-quimicas (y) paraasrelacdesS/V 0,5

e1,0 cm! e as correspondentes equacoes lineares.

DeterminagBes S\V=05cm? S\V=10cm?
R Equacéo r Equacéo
AGL 0,88 y=0,14+0,02x 091" y=0,09+0,03x
IP -0,69¢ 0,39
IR 0,99 y=1,47+0,19x 0,98~ y=1,47+0,29x
Il -0,91" y=12388-1,16x -0,66™
CPT 097" y=6,92+2,61x 096" y=1,94+457x

AGL: &cidos graxoslivres; | P: indice de peroxidos; IR: indice derefracao; I1: indice deiodo; CPT: compostos polarestotais;

s ndo significativo (p > 0,05); ™ testesignificativo (p<0,01).
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Ent&o, os tempos de fritura apresentam diferencgas no indice de
iodo. PelaTabela4, verifica-se que houve reducdo no indice de
iodo com o tempo de fritura. De acordo com o teste de Tukey
paraas médias de tempos de fritura, verificou-se que os tempos
defritura0,5, 1,5, 3,5e4,5horasndo diferiramentresi, 0 mesmo
acontecendo com os tempos de fritura5,5 € 6,5 horas.

O indice de iodo, diferentemente das demais andlises
realizadas neste estudo, apresentou comportamento decrescente
ao transcorrer asoperacOesdefrituraparaambasasrelacbes SV.
A suadiminuicgo ocorre devido as diversas reacGes degradativas
como polimerizagdo, ciclizago e oxidacdo, que quebram asduplas
ligagBes disponiveis nos &cidos graxos. Portanto, o indice de
iodo € um método que permite avaliar como o caréater
poliinsaturado de um 6leo pode contribuir paraas alteragGes no
mesmo.

Os resultados obtidos por meio daandlise de compostos
polares totais fornecem dados suficientemente reais sobre a
degradagéo sofridapor um éleo vegetal durante um processo de
fritura. No caso do 6leo de milho, aformacéo destes compostos
foi crescente com o tempo de fritura (Tabela 3). Este aumento
gradativo foi semelhante ao encontrado por Melton et a.*°, onde
ajudtificativa se baseia naformagdo de compostos oriundos da
degradacéo dostrigliceridios.

Pela Tabela 3 observa-se para ambas as relacdes S/V,
que os valores de compostos polares totais aumentaram ao
longo do tempo de fritura. Em se tratando da S/V 0,5 cm?, os
tempos de fritura 0,5, 1,5 e 2,5 horas ndo diferiram
significativamente, 0 mesmo acontecendo com os tempos de
fritura4,5e5,5 horas. Ja, paraarelagcdo S/V 1,0cm’, duranteo
processo de fritura, todos os valores para compostos polares
totaisdiferiram entresi.

Ainda, com respeito asrelagbes SV usadas neste estudo,
verifica-se apartir do tempo defritura5,5 horasque SV 1,0 cm?
apresenta maiores alteragcbes em comparagdo a S/V 0,5 cm.
Conforme a Tabela 3, nostempos defritura3,5, 5,5, 6,5e7,5
horas asrelagbes S/V diferiram estatisticamente entre si e que
no tempo de fritura 7,5 horas, a S/V 1,0 cm™ apresentou
alteracéo, cujo valor foi de 1,6 vezes maior do obtido com a
SV 0,5cm?,

O 6leo de milho com relagdo S/V 0,5 cmr? apresentou
valores de compostos polarestotaisacimado limite estabel ecido
para descarte de 6leos de fritura no tempo 7,5 horas, enquanto
queparaS/V 1,0cm?, apresentou val ores acimade 25% apartir
de5,5horas.

A Tabela5 apresenta os coeficientes de correlagdo linear
entre o tempo de fritura e as determinacGes fisico-quimicas
realizadas no 6éleo de milho refinado utilizado atemperaturade
180°C. Observa-se que o 6leo de milho refinado apresentou
melhores coeficientes de correlagdo entre o tempo de fritura
com compostos polarestotais (0, 97 €0,96) e indice derefracéo
(0,99€0,98), paraasrelagdes SV 0,5e 1,0 cm?, respectivamente.
Para o indice de peréxidos com o tempo defritura, observou-se
que as correlagdes ndo foram significativas para ambas as
relacbes S/V.
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CONCLUSOES

O ¢leo de milho com relagdo S/V 1,0 cm't apresentou
mai ores alteracGes quando comparado com S/V 0,5cm’™.,

De acordo com os resultados obtidos pelas andlises
efetuadas no 6leo de milho submetido a frituras de batatas,
observou-se que este 6leo sofreu alteragGes ao longo do tempo
defritura.

Considerando o limite de descarte para 6leos defriturade
25% de compostos polares totais, 0 6leo de milho apresentou
valores acima deste limite ao final do processo de fritura, para
ambasasrelagdes SV, devendo ser descartado no tempo defritura
7,5horasparaS/'V 0,5cmteapartir de5,5horasparaSVv 1,0cm™,
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