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A utilizacdo de 6leos e gorduras comestiveis para a preparacdo de produtos fritos
exige um controle rigido, visando manter a qualidade e a seguranca dos alimentos.
Os objetivos deste trabalho foram avaliar o método de producédo dos alimentos fritos
em Unidades de Alimentagédo e Nutricdo (U.A.N.) Institucionais e analisar os 6leos
através de testes rapidos. Foram coletadas 20 amostras de O6leo de frituras de
U.A.N.s institucionais da cidade de S&o José do Rio Preto/SP e na tomada das
amostras foi aplicado um questionario para obter informagbes do procedimento
empregado no processo de fritura. Para as andlises das amostras foram utilizados
testes rapidos: ensaio de Pereralov, Monitor de Gordura 3M, ensaio de Solubilidade
em acetona-metanol e reacdo de Kreiss. Pode-se observar que as unidades que
fritam grande numero de produtos no mesmo Oleo representam a maior
porcentagem das amostras (40%). Observou-se ainda, que varias unidades (65%)
nao possuem equipamentos ou utensilios apropriados para o processo de fritura,
como tachos, panelas que ndo sdo de material inoxidavel. A reposicao de oleo é
realizada em 60% das U.A.N.s, para compensar o que foi absorvido pelo alimento.
Em 80% das unidades, o 6leo que sera reutilizado € armazenado em temperatura
ambiente, em recipiente com tampa, variando entre recipientes de plastico escuro,
recipiente de plastico transparente, lata de aluminio e no proprio equipamento
utiizado para realizar a fritura. 50% das amostras analisadas pelo teste de
Perevalov deveriam ser descartadas. J& os resultados do teste com o Monitor de
Gordura 3M demonstraram que apenas 20% das amostras continham teores de
acidos graxos livres até 2%, o que nédo tornaria necessario o descarte. O ensaio de
Solubilidade indicou que nenhum O6leo deveria ser descartado. Em contrapartida,
para a reacao de Kreiss, 15% das amostras estavam em ponto de descarte.




