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REsumMo

O processo de fritura é uma operagao importante por conferir aos alimentos caracteristicas sensoriais que os
tornam mais atraentes, entretanto, 6leos e gorduras oxidados podem trazer implica¢des nutricionais e riscos
a saude. Determinar quando um 6leo deve ser descartado nio ¢ facil, entretanto, a medida de acidos graxos
livres pode ser uma opcao simples para avaliar a qualidade. Este trabalho foi conduzido com o objetivo de
determinar o nivel de degradagio dos dleos de fritura de pastelarias da regiao centro-sul de Belo Horizonte.
Paralelamente, foi aplicado nas 17 pastelarias, um questionario sobre praticas de controle de qualidade. A
temperatura foi aferida e o nfvel de degradacio avaliado através de um monitor de Oleos e Gorduras. Verificou-
se que 41,2% dos estabelecimentos descartam o 6leo usado entre 4 a 6 dias e 17,6% descartam com mais de 7
dias. 53,0% utilizam o mesmo 6leo para fritar pastéis e salgados empanados e 17,6% ainda fritam outros tipos
de salgados. Em apenas 17,6% dos estabelecimentos a temperatura do déleo estava abaixo de 180°C. Quanto ao
nivel de degradagio dos dleos de fritura, verificou-se que em apenas 10,0% das pastelarias nio houve alteragao.
Em 40,0% e 45,0% dos estabelecimentos houve presenca de 2,0% e 3,5% de acidos graxos livres (AGL),
respectivamente, o que sinaliza 90% de inadequacao em relacdo aos valores recomendados pela AOCS (1% de
AGL). Verifica-se, portanto, a necessidade de desenvolvimento e aperfeicoamento de métodos de controle da
qualidade do 6leo de fritura, visando a prote¢iao da satude da populacio.

Palavras—chave: Gorduras Vegetais, Acidos Graxos Livres, Temperatura Mdxima, Vigilancia Sanitdria.

prejudicar a qualidade sensorial do produto frito,
além de diminuir a qualidade nutricional, devido

1 INTRODUCAO

Sabe-se que o consumo de alimentos fritos tem
aumentado nos ultimos anos, visto que ¢ um processo
culinario de grande aceitagao. Outro fator importante
¢ a facilidade de preparo, aspecto fundamental nas
sociedades atuais, que passaram por profundas
mudangas sociais, econémicas e tecnolégicas (ANS,
1999; DEL RE; JORGE, 20006). Ressalta-se, porém
que Oleos e gorduras aquecidos e altamente oxidados
podem trazer implicagdes nutricionais e os principais

a degradacdo de vitaminas lipossoluveis e 4acidos
graxos essenciais (DEL RE; JORGE, 2007). Além
das variaveis listadas, destaca-se o grau de insaturagao
do 6leo, que é também uma varidvel importante no
processo de fritura, sendo que os Oleos ricos em
acidos graxos polinsaturados sdo mais suscetiveis
a degradacio (CORSINI et al, 2008; JORGE;
GOSCALVES.,, 1998).

riscos a saude sdo a pré-disposicdo a aterosclerose e
a a¢do mutagenica ou carcinogénica (KUBOW, 1990;
TENUTA-FILHO et al, 2003).

Durante o processo de fritura, os 6leos e gorduras
estdo expostos a trés agentes que contribuem para
sua oxidacdo e consequente perda da qualidade:
clevada temperatura, que ¢ a causa da alteragdo
térmica; a umidade proveniente dos alimentos, que
provoca a altera¢ao hidrolitica; e o oxigénio do ar, que
entra na massa do 6leo e leva a alteracio oxidativa
(RAMALHO et al.,, 2000). Estas alteracdes podem

E importante de verificar o ponto de descarte do
o6leo, entretanto, as formas de se determinar quando
um 6leo chegou ao ponto de descarte nao sao simples,
uma vez que, Oleos e gorduras sio submetidos a
variaveis que influenciam diretamente na velocidade
de degradacio, como: tipos de alimentos, Oleos,
fritadeiras e condicOes diferentes de operagio. Diante
do exposto, percebe-se que um método especifico
pode ser bom para avaliar um determinado sistema
e nao ser aplicavel a outro, nao hav+endo assim, um
instrumento padrao-ouro de avaliagdo de descarte
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do 6leo (CELLA; REGITANO-D’ARCE; SPOTO,
2002).

A crescente utilizagdo de 6leos comestiveis para
a preparacio de alimentos fritos tem levado a um
controle mais rigoroso dos 6leos de fritura, uma vez
que uma parte do 6leo utilizado como transferéncia
de calor ¢é absorvida pelo alimento (JORGE et al.,
2005; TORRES et al., 1998). Embora o Brasil nio
possua uma legislacio para a utilizacdo de dleos de
fritura, alguns pafses, tais como Alemanha, Bélgica,
Holanda, Estados Unidos, Espanha, Suica, Franca,
Japao e Chile possuem leis e regulamenta¢oes de
controle de qualidade de dleos de fritura que visam
garantir a qualidade dos mesmos e dos alimentos
fritos (FIRESTONE, 1993).

Dada a inexisténcia de uma regulamentagio
brasileira prévia aliada a desinformacgdo por parte
dos estabelecimentos comerciais no pafs, ¢ de suma
importancia dispor de métodos rapidos e simples que
permitam conhecer o estado dos 6leos de fritura deste
setor. Segundo Osawa e Gongalves (2006) a medida de
acidos graxos livres é um teste relativamente simples
para avaliar a qualidade dos 6leos de fritura.

Diante do exposto este trabalho objetivou
determinar o grau de alteracio dos Oleos e as
condicGes dos processos de fritura mais utilizados
em pastelarias da regido centro-sul da cidade de Belo
Horizonte — MG, para elaboracdo de sugestoes de
controle de qualidade dos 6leos.

2 MATERIAL E METODOS

Foram avaliadas 17 pastelarias da regido centro-sul
da cidade de Belo Horizonte, MG, definidas de forma
aleatéria. No primeiro momento foi apresentado aos
responsaveis pelos estabelecimentos o objetivo do
trabalho e o compromisso com a confidencialidade
dos dados fornecidos.

Aplicou-se o questionario sobre as praticas de
controle da qualidade do 6leo em cada estabelecimento
(Apéndice A). Para isso, foram questionadas varidaveis
como tipo e marca do Oleo utilizado; frequéncia
de descarte, reposicio de 6leo novo e de limpeza
das fritadeiras; data da dltima troca de 6leo; tipos
de alimentos fritos no mesmo O6leo; sabores dos
pastéis produzidos; frequéncia de manuten¢ao
periddica da fritadeira e de controle da temperatura;
tempo de utilizacdo da(s) fritadeira(s); utilizacdo do
monitor de dleos e gorduras; forma de limpeza da(s)
fritadeira(s); conhecimento sobre os efeitos toxicos
do 6leo degradado e conhecimento sobre a norma da
ANVISA que regulamenta a temperatura do 6leo.

Antes da tomada das amostras, a temperatura
do dleo de fritura foi aferida utilizando termémetro
infravermelho da marca Mult Temp Portatil®. Apds
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esta etapa foi utilizado o Monitor de Oleos e Gorduras
damarca 3M do Brasil em cada fritadeira em uma tnica
medicdo. A tira de prova foi mergulhada na gordura
quente com imersdo de todas as faixas azuis por 5 a
10 segundos segundo instrugdes do fabricante. Ap6s,
a tira de prova foi colocada contra a luz e o nimero de
faixas sem nenhuma coloracao azul foi contada.

Os niveis de degradacdo foram analisados de
acordo com a mudanca de cor das tiras de prova. A
presenca de uma faixa amarela foi relacionada a 2%
de acidos graxos livres, duas e trés faixas amarelas a
3,5% e 5,5% de 4cidos graxos livres respectivamente
e quatro faixas amarelas relacionadas a 7% de 4cidos
graxos livres, situagdo em que se recomenda o descarte
imediato do 6leo.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados demonstraram que 70,6% dos
estabelecimentos pesquisados utilizam 6leo de soja
e 29,4% dos estabelecimentos utilizam outros tipos
como 6leo de algodio e gordura vegetal hidrogenada.

Pode-se  destacar que a  maioria  dos
estabelecimentos repde a fritadeira com 6leo novo em
menos de um dia (53,0%) ou com 1 dia (41,1%) de
utilizagdo. Apenas 5,9% dos estabelecimentos repde
as fritadeiras com mais de 7 dias. Quanto ao descarte
29,4% descartam totalmente o 6leo usado em 2 a 4
dias; 41,2% descartam de 4 a 6 dias; 17,6% descartam
com mais de 7 dias (Tabela 1).

TaBELA 1
Frequéncias relativas de reposicto e descarte do 6leo nas
pastelarias da regido centro-sul de Belo Horizonte, MG.

Intervalo Reposigio (%o) Descarte(%o)
Mais de 1x 2o dia 53,0 0
Todo dia 41,1 0

A cada 2-4 dias 0 29,4

A cada 4-6 dias 0 41,2
Mais de 7 dias 59 17,6
Nao souberam responder 0 11,8

Fonte — os autores (2010).

Cuesta e Sanchez-Muniz (1998) consideram
relevante a reposi¢ao de 6leo novo empregado em
repetidas frituras, uma vez que, uma grande quantidade
de 6leo € absorvida pelo alimento durante o processo
de fritura. Sanibal e Mancini Filho (2004) concluiram
que o uso do 6leo de soja é vantajoso, considerando
seus fatores positivos frente ao custo, que possibilita
seu descarte em menot tempo.

Segundo Masson e outros (1997) a reposi¢ao de
6leo novo durante o processo de fritura contribui de



forma significativa com a diminui¢ao da degradagao
do 6leo de fritura. Por outro lado, experiéncias com e
semaadi¢do de 6leo novo apresentam como resultados
uma alteracdo maior quando existe reposicao, o que se
atribui ao efeito catalitico dos produtos de alteragao
presentes nos 6leos usados (JORGE, 1997).

A determinagio do ponto de descarte dos dleos de
fritura é importante, uma vez que implica em maior
custo quando o dleo é descartado muito cedo, ou
em perda da qualidade dos alimentos fritos, quando
descartado tardiamente (MALACRIDA; JORGE,
2000).

Além dos niveis de acidos graxos livres, outros
sao recomendados como limites para o descarte dos
Oleos e gorduras de frituras. Para compostos polares
totais, estipulam-se valores de descarte superiores ou
iguais a 25%; indice de perdxidos, valores acima de
15 meq/Kg de amostra; reducio do ponto de fumaca
de 50°C em relagio ao ponto de fumaga do dleo
fresco e presenca constante de espuma na fritadeira.
Aconselha-se do ponto de vista pratico, combinar
pelo menos trés provas simples para estabelecer o
ponto de descarte dos 6leos (FIRESTONE; STIER;
BLUMENTHAL, 1991; MONFERRER; VILLATA,
1993).

Observou-se neste estudo que 53,0% dos
estabelecimentos utilizam o mesmo 6leo para fritar
pastéis e salgados empanados e 17,6% ainda fritam
outros tipos de salgados no mesmo Oleo. Das
pastelarias pesquisadas, 29,4% usam o 6leo de fritura
apenas para pastéis (Tabela 2).

TABELA 2
Frequéndias relativas dos tipos de salgados fritos no mesmo 6leo
nas pastelarias da regido centro-sul de Belo Horizonte, MG.

Tipo de pastel Frequéncia (%0)
Empanados variados 53,0
Outros 17,6
Somente pastel 29,4

Fonte — os autores (2010).

Lima e Gongalves (1994) verificaram para o éleo
de soja, que durante processo de fritura de 44 horas
a temperatura de 180°C, a estabilidade oxidativa
manteve-se entretanto,
Corsini e Jorge (2000) encontraram resultados
Quando
distintos no mesmo 6leo, a estabilidade se torna
uma medida muito complexa, pois, normalmente se
solubilizam compostos dos alimentos que podem
ter a0 mesmo tempo a¢ido prd e antioxidante, além
de originar compostos mais saturados, que afetam
diretamente a estabilidade oxidativa do 6leo.

praticamente  constante,

contrarios. se fritam alimentos muito

DEL RE (2003) durante estudo com batatas
pré-fritas congeladas e snacks (produto carneo
empanado pré-frito congelado), observou que a
estabilidade oxidativa durante a fritura das batatas
foi menor que a dos snacks, devido a quantidade de
acidos graxos saturados liberados no 6leo durante a
fritura do produto carneo empanado, reforcando que
a estabilidade oxidativa esta igualmente relacionada
com o grau de insaturacio do éleo ou gordura.

Verificou-se neste estudo que 100,0% dos
estabelecimentos preparam pastéis de carne e queijo.
Em 64,7% das pastelarias também sdo preparados
os pastéis de frango e o sabor napolitano ¢ feito em
47,0% dos estabelecimentos. Outros sabotres, como
palmito, camario, e os doces sdo feitos em 53,0% dos
estabelecimentos (Tabela 3).

TABELA 3
Frequéncia relativa do tipos de pastéis fritos no mesmo oleo nas

pastelarias da regido centro-sul de Belo Horizonte, MG.

Tipo de pastel Frequéncia (%0)
Queijo 100
Carne 100
Frango 64,7
Napolitano 47,0
Outros (palmito, camario e pastéis doces) 53,0

Fonte — os autores (2010).

Segundo Lima e Gongalves (1995) os alimentos
com alto teor de gorduras podem modificar a
composi¢ao do 6leo de fritura ao se solubilizarem com
ele; alimentos com alto teor de d4gua podem aumentar
a taxa das reacoes hidroliticas e os com alto teor de
agucares e proteinas levam as reagdes de Maillard e
produzem pigmentos que escurecem os alimentos e
podem ser assimilados pelo 6leo alterando sua cor.
apenas  17,6% dos
estabelecimentos a temperatura se apresentou abaixo
de 180° C, (Grafico 1), ou seja, apresentavam os
valores recomendados pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

Segundo a ANVISA, 6leos e gorduras utilizados
devem ser aquecidos a temperaturas nao superiores
a 180°C (cento e oitenta graus Celsius), sendo
substituidos imediatamente sempre que houver
alteracdo evidente das caracteristicas fisico-quimicas
ou sensoriais, tais como aroma e sabor, ¢ formacao

Observou-se que em

intensa de espuma e fumaca.

Fedeli (1988) e Gere (1983) ja demonstravam a
influéncia da temperatura sobre a alteracdo dos 6leos
e gorduras de fritura e constataram que, a partir de
200° C o efeito ¢ drastico.

Quanto ao nivel de degradacao dos 6leos de fritura,
verificou-se que 45,0% e 5% dos estabelecimentos
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apresentaram niveis de alteragdo de 3,5% e 7% de
acidos graxos livres. Em 10,0% das pastelarias nao
houve alteracao e em 40,0% houve nivel de alteracio
de 2,0% de acidos graxos livres (Grafico 1).

Grdfico 1 - Niveis de degradacgo dos oleos de fritura nas
pastelarias da regido centro-sul de

Belo Horizonte, MG.
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Fonte — os autores (2010).

De acordo com Machado e outros (2008) o nivel
de alteragdo dos dcidos graxos depende de muitas
variaveis, dentre elas: tempo; temperatura; aquecimento
continuo ou descontinuo; grau de mudan¢a no meio
de fritura, reposicao ou substituicio por 6leo novo;
entre outros. Nos processos descontinuos de fritura,
utilizados em residéncias, restaurantes e lanchonetes,
a alteracdo do 6leo ¢ alta devido a ocorréncia de ciclos
de aquecimento e resfriamento e ao baixo grau de
mudanca do meio de fritura.

A avaliacio da alteracio e determinacio dos
compostos que sio formados durante a fritura de
alimentos ¢ de grande importancia e interesse nao s6
para pesquisadores, mas também para consumidores,
indtstrias de alimentos e Servicos de Inspeciao
Sanitaria (POZO-DIEZ, 1995). Tendo em vista que
a maioria dos estabelecimentos comerciais nao dispoe
de laboratérios e pessoal especializado, a avaliagio
da qualidade do 6leo baseia-se em analises subjetivas
como, formacao de espuma, aumento da viscosidade
e densidade e escurecimento do 6leo, e mudancas nas
caracteristicas organolépticas dos alimentos fritos
(DOBARGANES; MARQUEZ-RUIZ, 1995).

De acordo com o American Oil Chemists” Society
(AOCS) o nivel aceitavel de acidos graxos livres em
oOleos de fritura é de até 1%. Portanto, observa-se que
90,0% das pastelarias avaliadas apresentavam valores
superiores ao recomendado pela AOCS.

Jorge e Janieri (2004) verificaram que houve um
aumento gradativo nos valores de acidos graxos livres
como decorrer do tempo de processo de fritura, porém
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os valores nao ultrapassaram o limite previsto pelas
normas vigentes de alguns paises. Em contrapartida,
os valores para compostos polares totais foram
superiores ao limite permitido. Os resultados de Jorge
e Lopes (2003) também diferem dos observados neste
estudo, pois os valores encontraram-se abaixo do
limite permitido em alguns paises.

A importancia do monitoramento de acidos
graxos livtes na determinacdo da degradacio do
6leo tem sido questionada. Os acidos graxos livres
sao moderadamente volateis e uma quantidade
desconhecida ¢é perdida durante o aquecimento
(TOMPKINS; PERKINS, 2000). Além disso, Melton
e outros (1994) verificaram que a determinagao
destes compostos ¢ muito dependente do tipo de
oleo utilizado e da forma como o processo de fritura
¢ conduzido. Porém a avaliagio destes compostos
¢ de extrema importancia para a compreensio da
degradacdo de um 6leo de fritura.

Corsini e Jorge (2006) observaram que o Oleo
de algodio apresentou maiores valores de acidos
graxos polinsaturados em sua composicdo quando
comparado ao 6leo de palma, rico em acidos graxos
monoinsaturados. Sabe-se que a instabilidade oxidativa
esta intimamente trelacionada a insaturacdo. Desta
forma, o 6leo de palma se apresenta mais estavel que
o 6leo de algodao durante o aquecimento.

Jorge e outros (2005) em um estudo com éleo de
soja e gordura vegetal hidrogenada, demonstrou que
o primeiro é rico em acidos graxos polinsaturados,
enquanto a gordura vegetal hidrogenada apresenta
maiores de acidos graxos saturados e
monoinsaturados, concluindo que esta ¢ mais estavel
a fritura.

Segundo ANS e (1999)  pastelatias
apresentam um maior ndmero de amostras com
valores superiores ao estabelecido para o descarte,
por se tratar de um processo descontinuo que
frequentemente utiliza 6leos ou gorduras por longos

valores

outros

perfodos a elevadas temperaturas. Além disso, a
utilizacdo de tachos e/ou panelas que possuem uma
relacdo superficie/volume maior, combinado com o
tipo de material que, geralmente, ndo é inoxidavel,
aumenta o contato com o oxigénio atmosférico,
acelerando o processo de degradagio.

Malacrida e Jorge (2006) concluitam que quanto
maior a relagdo superficie/volume, maior a degradagio
do dleo de fritura. Este resultado é compativel com
o resultado encontrado por Del Ré e outros (2003)
onde o aumento da relacdo supetficie/volume teve
um efeito marcante sobre a velocidade de alteracio
do dleo de soja.

Verificou-se no presente estudo que 64,7% dos
estabelecimentos nio realizam manutengao periddica



nas fritadeiras, porém 88,2% dos entrevistados
fazem o controle da temperatura do éleo de fritura.
Nenhum estabelecimento utiliza o monitor de 6leos
e gorduras para andlise da degradacdo. Em 88,2%
dos estabelecimentos é possivel observar fumaca
exalando do éleo de fritura. Resultados demonstraram
que 64,7% dos entrevistados nio tém conhecimento
sobre os efeitos toxicos do 6leo degradado e 82,4%

nio conhecem a Resolucio da Diretoria Colegiada
(RDC) de nimero 216 da ANVISA (Tabela 4).

TABELA 4
Frequéncia relativa das varidveis utilizadas para o controle de

disso, somente o controle de tempratura ¢ realizado
pela maioria dos estabelecimentos, o que demonstra
a falta de cuidados com os produtos fabricados.
Ressalta-se também que o desconhecimento da RDC
n° 216 da ANVISA demonstra a necessidade de
maiores investimentos em processos educativos para
os estabelecimentos quanto as normatizagdes do uso
correto do 6leo de fritura.

Dentre as limitacbes encontradas neste estudo
pode-se citar a auséncia de um padrio-ouro para
avaliar a saturacao do 6leo utilizado em fritadeiras, e a
escassez de estudos que avaliem o campo de interesse.
Percebe-se, portanto, a necessidade de mais pesquisas

quanto ao controle de 6leo utilizado em fritadeiras, a

qualidade do dleo de fritura fim de possibilitar a criagdo de normas e regulamentos

Sim Nio que auxiliem na defini¢do de um padrio-ouro de
(%) (%) recomendacio e a comparac¢ao de resultados.
Manut.eng:ao periédica da 353 647
fritadeira .
4 CONCLUSAO
Controle de temperatura 88,2 11,8 . . L
- . Os 6rgaos de Vigilancia Sanitaria no uso de suas
Utilizagdo de monitor para . - . )
controle de degradacio do 0.0 100,0 atribuicoes devem programar acOes educativas junto
6leo aos estabelecimentos, para o aperfeicoamento das
mefngﬂ de fumaga exalando 11,8 88,2 boas priticas de fabrica¢ido, visando a protegio da
o 6leo - L. N
, , populac¢ao e a comercializagao de produtos de melhor
Conhecimento dos efeitos 353 64.7 .
toxicos do 6leo degradado v ’ quahdade‘
Conhecimento da RDC n° Além disso, faz-se necessario o desenvolvimento
17,6 82,4

216 da ANVISA
Fonte — os autores (2010).

de estudos para a elabora¢ao de métodos de avaliagao
do 6leo padrao-ouro. A utilizagao do Monitor de Oleos
e Gorduras, pode ser um método recomendado para

Estes resultados demonstram que grande parte dos
estabelecimentos ndo possui conhecimentos técnicos
de boas praticas de fabricacio para servicos de
alimentacio, ficando a populacio vulneravel as doencas
transmitidas por alimentos contaminados. Além

avaliacdo do 6leo de fritura, por ser simples e pratico
para a analise, entretanto, nao pode ser considerado
como fator decisivo no descarte do dleo.

Degradation levels of Frying Oils of Pastries in the Center-South Region of Belo Horizonte, MG

ABSTRACT

The frying process is an important operation for optimizing sensory characteristics of fried products that make
them more attractive to the consumer, however, oils and fats heated and highly oxidized may have nutritional
implications and health risks. Determine when oil has to be discarded is not easy, but the measure free fatty
acids may be an option relatively simple to evaluate the quality of frying oil. This study aimed to evaluate the
degradation level of frying oils from pastries from south-central region of Belo Horizonte - MG. To analyze
the practices were applied in 17 pastries, a questionnaire about the quality of the oil. The temperature was
measured and the level of degradation assessed using a Monitor of Oils and Fats. It was found that 41.2% of
establishments discard the used oil completely in 4-6 days and 17.6% discard over 7 days. It was observed that
53.0% of establishments utilize the same oil to fry breaded cakes and snacks and 17.6% still fry other types of
snacks. In only 17.6% of establishments oil temperature was below 180 © C. About the degradation level of oils,
it was found that only 10.0% had oil quality. 40.0% to 45.0% of the establishments presented 2.0% and 3.5%
free fatty acids (FFA), respectively, which indicates 90% of inadequacy in relation to the values recommended
by AOCS (1% FFA). The data show the need for improvement of manufacturing practices and development
of quality control studies of frying oil, in order to protect population health.

Key-words: vegetable fats, Fatty Acids Nonesterified, Maximum Temperature, Healthy Surveillance.
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