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Resumo

O consumo de alimentos fritos vem crescendo nos Ultimos anos, sua ingestdo
pode se tornar perigosa quando no preparo sdo utilizados dleos de ma
qualidade. Diante disto, o estudo tem como objetivo analisar a qualidade dos
Oleos utilizados para frituras em Unidades Produtoras de Refeicdes (UPR's). A
pesquisa foi desenvolvida em estabelecimentos que produzem preparacoes
fritas, situados cidade do meio oeste de Santa Catarina, resultando em 76
amostras. Os instrumentos para coleta de dados foram o Monitor de Oleos e
Gorduras da marca 3M® e o método laboratorial de Acidez Titulavel, estes
avaliom a porcentagem de d&cidos graxos livres no produto. Por meio dos
resultados no teste de Acidez Titulavel todas as amostras estavam de acordo
com os limites impostos pela legislacdo, por tanto ndo deveriom ser
descartadas. J& o Monitor de Oleos e Gorduras indicaram que 11 amostras
(14,5%) precisariam ser desprezadas. Mesmo obtendo divergéncia nos
resultados de ambas metodologias, o Monitor de Oleos e Gorduras pode ser
utilizado durante o coftidiano das UPR’s visto que o resultado € instanténeo e
ndo requer equipamentos e materiais complexos.

Palavras-chave: Acidos graxos livres. Titulacdo. Testes rédpidos. Monitoramento.

1 INTRODUCAO

No Brasil aproximadamente 31% das refeicdes sdo realizadas fora dos

domicilios. Fato que ocasiona uma mudanca no padrdo alimentar da
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populacdo, onde as pessoas tendem a possuir um menor tempo para produzir
suas refeicoes (MONTEIRO et al., 2014).

Ao comensal € imposta a necessidade de se adaptar as condicdes que
muitas vezes sdo indicadas pela indUstria e pelo comércio delineando novas
modalidades no modo de comer, resultando muitas vezes, no deslocamento
dos individuos de sua casa, para Unidades Produtoras de Refeicdes (UPR’s)
(SANTOS et al., 2011).

Nas UPR’'s os produtos fritos sdo amplamente comercializados, pois sGo
de facil aceitacdo, apresentando como um método fdcil, rapido, barato e
produz caracteristicas organolépticas Unicas nos alimentos como cor, sabor,
textura e odor (MACHADO et al., 2014).

O processo de fritura é caracterizado pela imersdo dos alimentos em
6leos ou gorduras, em temperaturas ndo superiores a 180°C. A alta
temperatura resulta em alteracdes quimicas, fisicas e nutricionais tanto do
alimento preparado como na matéria-prima utilizada (BRASIL, 2004; REIS,
2013).

Durante este método de coccdo, os Oleos sdo expostos G agentes que
diminuem sua qualidade e alteram sua estrutura sendo eles a umidade dos
alimentos, resulfando em alteracdes hidroliticas, o oxigénio do ar acarretando
modificacdes oxidativas e as temperaturas elevadas que causam alteracoes
térmicas (GERMANO; GERMANOQO, 2011).

Nas reacdes hidroliticas ocorre a quebra dos triglicerideos que compode
os Oleos e gorduras, liberando dcidos graxos livres, monoacilglicerol e
diacilglicerol, que em concentracdes elevadas provocam a formacdo de
fumaca e sdo responsaveis pelo odor/sabor desagraddavel dos alimentos,
assim como a formacdo de espuma, aumento da viscosidade e
escurecimento da matéria-prima, tornando-os imprdprios para consumo
(PROENCA et al., 2008).

As alteracdoes que ocorrem nos produtos fritos desenvolvem a formacado
de compostos toxicos e cancerigenos, que podem desencadear doencas
cardiovasculares, canceres, arfrite e envelhecimento precoce. Entre os

compostos formados, podemos destacar a acroleina, um aldeido PB-
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insaturado altamente téxico para o organismo humano (ABRAHAM et al.,,
2011).

Diante disso, este estudo pretende conhecer a qualidade da matéria-
prima utilizada para esta preparacdo culindria em UPR’s de uma cidade do

Meio Oeste de Santa Catarina através de dois métodos de andlise.

2 DESENVOLVIMENTO

2.2 METODOLOGIA

O presente trabalho consiste em uma Pesquisa de Campo, com
objetivos descritivos, de abordagem quantitativa. A pesquisa foi realizada em
76 Unidades Produtoras de Refeicoes (UPR's), de uma cidade do Meio Oeste
de Santa Catarina.

O estudo contou com o apoio da Vigildncia Sanitaria (VS) do municipio,
afravés do acompanhamento dos fiscais durante inspecdes qos
estabelecimentos comerciais de alimentos, durante um periodo de 30 horas
de trabalho voluntdrio. Amostra ndo probabilistica conveniente no periodo de
agosto de 2015, dependendo do cronograma de vistorias da VS.

Como critérios de inclusdo optou-se em avaliar os restaurantes que
estdo localizados no municipio, que preparam diariamente em seus
estabelecimentos as frituras, possuam alvard sanitdrio liberado ou que estejam
em processo de renovacdo do documento ou que estdo implantando a sua
primeira licenca de funcionamento, e aceitem participar do estudo. J& os
critérios de exclusdo consistem naqueles locais em quais os proprietdrios se
recusem a participar da pesquisa.

Para iniciar as atividades em cada local visitado, os cabelos foram
protegidos com touca descartavel de TNT. Como instrumentos de coleta de
dados em todos os restaurantes foram ufilizados dois métodos de andlise:
Monitor de Oleos e Gorduras e Acidez Tituldvel.

O confrole dos resultados de ambos os métodos foram anotados em
planilhas especificas e os estabelecimentos foram identificados por nimeros
e datas das visitas, sendo preservado o nome dos locais. As UPR's também

foram avaliadas de acordo com o tipo de servico prestado, tipo de dleo e
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equipamentos/utensilios utilizados para a fritura, assim foi possivel classificar a
amostra de estudo.

Teste rapido: Utilizacdo do Monitor de Oleos e Gorduras da marca 3M®,
considerado um método simples, pratico e seguro para verificacdo da
qualidade e vida Util dos dleos utilizados para frituras. Este indica o momento
exato para descarte dos 6leos, através da mudanca de cor do reagente,
garantindo a padronizacdo do sabor dos alimentos e a salde do consumidor.

Os monitores consistem em tiras de papel, que apresentam quatro faixas
azuis. Com o auxilio de um pegador as mesmas foram mergulhadas na
gordura a temperaturas de aproximadamente 150°C, a qual foi mensurada
com o termdémetro infravermelho digital da marca Raytek Minitemp®, com
capacidade de -50°C a +320°C no momento da visita, durante a producdo
das refeicdes. As alteracdes da cor das faixas de azul para amarelo indicam
a concentracdo de dacidos graxos livres, cujo teor varia de 2 a 7%. A Figura 1
indica as alteracdes de cores.

De acordo com o fabricante, a partirda Figura 1, identificamos que uma
faixa amarela (2%) indica o comeco da quebra de gordura. Duas (3,5%) ou
trés (5,.5%) faixas amarelas, a gordura deve ser descartada se a qualidade dos
alimentos ndo for aceitdvel (apresentar cor, sabor, textura alterados) e quatro
faixas amarelas (7%) € recomendado o descarte da gordura. Apds a
realizacdo deste procedimento, as tiras foram descartadas.

Teste de acidez: No momento das visitas aos estabelecimentos, também
foram coletadas amostras dos oleos, aproximadamente 100 mL do produto, e
acondicionadas em frasco pldastico estéril, opaco com tampa. Os fracos
contendo as amostras foram identificados pelo nUmero do local e a data da
visita. Estas foram fransportadas em caixa térmica até o Laboratdrio de Andlise
de Alimentos, onde foi realizado o teste de Acidez Total Tituldvel do material.

A Acidez Tituldvel indica a quantidade de dcido de uma amostra que
reage com uma base de concentracdo conhecida, utilizando fenolftaleina
como indicador do ponto de viragem e consiste em uma andlise quantitativa
(CECCHI, 2001).
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Este método utilizado para determinar a acidez é definido como o
numero de miligramas de KOH (Hidroxido de Potdssio) requeridos para
neuftralizar os dcidos graxos livres em 1 grama de amostra. O valor encontrado
varia conforme a deterioracdo do éleo (CECCHI, 2003).

A andlise foi realizada em duplicata, e as amostras foram conservadas
em temperaturas de -18°C até o momento das andlises.

Realizou-se o descongelamento das amostras, e em temperatura
ambiente foram pesados 2 gramas em frasco Erlenmeyer de 125 ml.
Adicionou-se 25 ml de solucdo éter-dicool (2:1) neutra, e foi realizada a
homogeneizacdo do material. Em seguida foram acrescentados 2 gotas do
indicador a solucdo alcodlica de fenolftaleina a 1% fitulando com solucdo de
hidroxido de soédio 0,1N até o aparecimento da coloracdo résea (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 2008).

Os valores encontfrados foram aplicados em porcentagem de dcido
oléico, devido o mesmo ser mais abundante em dleos vegetais, como o
meétodo anterior analisa os Acidos graxos livres, decidiu-se padronizar para
todas as amostras, a partir da seguinte férmula (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008;
MINISTERIO DA AGRICULTURA E PECUARIA DE ABASTECIMENTO, 2011):

% acido (g/100 mL) =V (NaOH) x N x f x 28,2 /P (mL ou g amostra)

V: Volume de NaOH utilizados na titulacdo;

N: Normalidade da solucdo de NaOH;

f: Fator da solucdo do NaOH;

28,2: Fator de conversdo do dcido oléico;

P: nUmero de gramas ou mililitros da amostra.

A quantidade de dacidos graxos livres em 6leos e gorduras ufilizados em
fritura ndo deve ser superior a 0,9%. De acordo com a Resolucdo 270 a acidez
dos dleos e gorduras refinados (exceto azeite de oliva refinado e dleo de
bagaco de oliva refinado) deve alcancar um valor méximo de 0,6 mg KOH/g
(BRASIL, 2004; BRASIL, 2005).

Para converter a quantidade de NaOH utilizado na titulacdo, e obter
um resultado em indice de acidez expresso em mg KOH/g, empregou-se a

seguinte formula:
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indice de acidez (mg de KOH/g): % dcido oléico x 1,99

Os resultados obtidos em ambos os métodos, foram compilados em
tabelas do programa Excel 2015®, categorizados e interpretados.

Este trabalho respondeu aos aspectos éticos presentes na resolucdo
196/96 do Conselho Nacional de Saude.

2.2 RESULTADOS

De acordo com o cronograma da VS, foram analisados 76
estabelecimentos, sendo este representando as UPR's que produzem frituras
em uma cidade do Meio Oeste de Santa Catarina. As Tabelas 1 e 2
apresentam as caracteristicas das amostras em relacdo aos tipos de
estabelecimentos visitados, além de dleos e gorduras utilizados durante a
preparacdo de frituras nos diversos setores comerciais de alimentacdo.

Entre os estabelecimentos pesquisados, 93,4% (n=71) realizavam as
frituras em fritadeiras, e apenas 6,6% (nN=5) utilizam panelas para producdo,
apresentando assim significativa diferenca entre os dois utensilios. Percebeu-
se que alguns estabelecimentos possuiam fritadeiras a base de solucdo saling,
esta ajuda manter a qualidade dos oleos, prolongando sua utilidade. A
solucdo fica em contato direto com o dleo ou gordura de frituras,
desenvolvendo uma camada inferior em que se depositam os residuos dos
alimentos (OSAWA; GONCALVES; MENDES, 2010).

Na Tabela 3, encontram-se expressos o0s resultfados dos valores
enconfrados em percentual de dcidos graxos livres presentes nos dleos atraves
do Monitor de Oleos e Gorduras. Durante a aplicacdo do trabalho, foi possivel
verificar que das 76 amostras, 1 (1,3%) estabelecimento realizava o controle
do dleo utilizado com o Monitor de Oleos e Gorduras durante a rotina da
producdo de alimentos.

De acordo com o Monitor de Oleos e Gorduras, naqueles locais em que
se utilizavam fritadeiras (n=71), 1,4% (n=1) obteve 0% de dcidos graxos livres,
36,6% (n=26) apresentaram 2%, 35,2% (n=25) correspondiam a 3,5%, 12,7%
(n=9) indicaram 5,5% e 14,1% (n=10) apontaram 7%. J& aquelas que foram
preparadas em panelas (n=5), 20% (n=1) apresentou 2%, 20% (n=1) apresentou
3.5%., 40% (n=2) apresentaram 5,5%, e 20% (n=1) apresentou 7%.
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Das amostras que apresentaram 7% de acido graxo (n=11), 81,81% (n=9)
das mesmas eram oriundas da gorduras vegetais hidrogenadas.

Para obtencdo dos valores expressos em dcido oléico, foi efetuada a
média das andlises realizadas em duplicadas. De acordo com o método de
Acidez Titulavel, os resultados das amostras variaram de 0,0106 a 0,2793 mg
KOH/g, sendo assim todas as amostras avaliadas estavam de acordo com o
limite mdximo instituido pela legislacdo brasileira, ndo sendo necessdrio
descartd-las.

A Tabela 4 indica a relacdo comparando ambos os testes, naquelas
amostras cujo Monitor de Oleos e Gorduras indicaria o descarte (n=11).

E importante ressaltar que o teste de acidez analisou apenas os dcidos
graxos oléicos, e que o Monitor de Oleos e Gorduras percebe todos os dcidos
graxos livres. Deste modo, pode-se afirmar que o Monitor de Oleos e Gorduras
se apresenta como sendo mais criterioso a respeito do descarte dos éleos.

2.3 DISCUSSAO

As modificacoes sofridas pelos oleos durante o processo de fritura
variam dependendo do tipo de dleo utilizados, temperaturas empregadas,
tipo de aquecimento, relacdo superficie/volume do dleo, natureza e
quantidade do alimento e equipamento utilizado no processo. Estas
alteracdes, resultam na quebra do triglicerideo que os compde, liberando
dcidos graxos livres. Existem varios métodos analiticos para identificar e avaliar
a qualidade dos oleos e gorduras (ABRAHAM et al., 2011).

O Monitor de Oleos e Gorduras pode ser usado em todos os tipos de
gorduras (animal e vegetal). O método ndo apresenta precisdo no que diz
respeito aos dacidos graxos analisados e os valores do mesmo. As faixas
modificam suas cores por aproximacdo das porcentagens encontradas,
tendo em vista que a maioria dos estabelecimentos comerciais ndo dispoe de
laboratdrio e pessoal especializado para realizar avaliacdes mais precisas. Este
possui a aplicabilidade mais prdatica na rotina das UPR’s, assim as amostras
também foram submetidas ao teste de Acidez Tituldvel para que fosse possivel

verificar a confiabilidade do teste rapido.
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De acordo com o teste de Acidez Tituldvel analisando a porcentagem
de dcido graxo oléico, nenhuma das amostras avaliadas necessitariam serem
descartadas, pois nenhuma apresentou valores elevados a legislacdo (0,6 mg
KOH/g). Discordante ao encontrado por Tavares e colaboradores (2007),
onde estudando a qualidade do dleos utilizados para frituras no estado de
Sdo Paulo, coletaram 100 amostras em UPR's locais, 50 amostras antes e 50
amostras depois do processo de fritura. Observou-se que das 50 amostras
coletadas apds o preparo, tendo em consideracdo a acidez em dcido oléico,
9 (18%) apresentaram resultados insatisfatérios de acordo com o informe
técnico nacional. Antes da fritura todas as amostras estavam de acordo com
a legislacdo. Fato que pode ser explicado, pois o repetido aquecimento dos
6leos e gorduras resultam no acUmulo de produtos de decomposicdo,
afetando a matéria-prima utilizada e a qualidade dos alimentos preparados.

Comparando os resultados encontrados (Acidez Tituldvel X Monitor de
Oleos e Gorduras) foi possivel perceber que, as amostras que seriam
descartadas quando avaliadas pelo Monitor, ndo necessitarem serem
descartadas pelo método de Acidez Tituldvel. Portanto os Monitores podem
serem utilizados no cofidiano das UPR's, visto que aliado a praticidade,
permite a avaliagcdo da matéria-prima para fabricacdo de frituras nos
estabelecimentos, por meio da obtencdo de resultados rapidos.

Em relacdo 4 qualidade dos dleos Amaral e colaboradores (2013),
também identificou em seu estudo que os maiores percentuais de amostras
em desacordo com os limites estabelecidos, foram provenientes do uso de
gordura vegetal hidrogenada, similar ao resultado enconfrado na pesquisa.
Este tipo de gordura € mais utilizado em frituras, pois possui maior estabilidade
oxidativa, atribuida a sua elevada composicdo em dAcidos graxos saturados.
Este resultado estd relacionado & associacdo de diversos fatores (tipo de
alimento, tempo de fritura, md operacionalizacdo do processo entre outros).

Borjes, Cecon e Silva (2014), em seu estudo sobre a degradacdo dos
dleos de frituras em restaurantes comerciais que servem almog¢o no centro da
cidade de Chapeco-SC, utilizando como instrumento para coleta dos dados

o Monitor de Oleos e Gorduras e um questiondrio semiestruturado, em 15
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estabelecimentos, analisando o tipo de dleo utilizado, perceberam que 93,3%
relataram usar o dleo de soja, e 6,7% a gordura vegetal hidrogenada, valor
divergente ao enconfrado, onde 55,3% empregavam gordura vegetal
hidrogenada, e 39,5% Oleo de soja, ocorréncia que se torna preocupante, pois
a gordura vegetal possui mais dcidos graxos trans, responsdveis pela elevacdo
do colesterol LDL e aumento do desenvolvimento de doencas
cardiovasculares. Com relacdo as faixas amarelas obtidas com o Monitor de
Oleos e Gorduras, 6,6% ndo apresentaram nenhuma faixa amarela, 26,7% uma
faixa amarela, 40% duas faixas amarelas, 26,7% trés faixas, e nenhuma amostra
obteve quatro faixas, indicando que os comerciantes realizam a troca
frequente dos dleos. Na mencionada pesquisa, obteve-se 14,5% das amostras
com quatro faixas, nUmeros que indicam que nesses estabelecimentos os
proprietdrios possuem um foco maior na lucratividade da empresa ou ndo
possuem conhecimento sobre as Boas Prdticas de Fabricacdo das frituras,
colocando em risco a saude dos consumidores.

Comparando a qualidade dos 6leos com o tipo de utensilio utilizado
percebemos que aqueles que realizam a preparacdo em fritadeiras (n=71)
apresentaram 26,7% (n= 19) de acidez entre 55 a 7%, e aquelas que
efetfuavam em panelas (n=5) apresentaram 60%, indicando que a
degradacdo dos 6leos ocorre em maiores proporcdes quando utilizadas
panelas, concluindo que nas fritadeiras a degradagcdo € menor, pois € possivel
realizar o controle das temperaturas empregadas, evitando utilizacdo de
valores superiores as recomendadas. No que se refere ao tipo de utensilio
utilizado, Camilo et al. (2010), pesquisando a qualidade dos dleos utilizados em
frituras, entre as 90 amostras, 67 (74,4%) delas utilizavam fritadeiras para a
preparacdo culindria, sendo estas domésticas, industriais ou com sistema de
dgua e sal, resultado semelhante ao encontrado na referida pesquisa, onde
93,4% dos estabelecimentos usavam este utensilio fato que pode ser
explicado, j&@ que as fritadeiras facilitam o frabalho dentro da cozinha,

agilizam o atendimento e a higieniza¢cdo.

3 CONCLUSAO
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No Brasil ainda falta uma legislacdo especifica que proponha o
momento ideal do descarte dos Oleos. Deste modo, se faz necessdrio outros
estudos tfendo como finalidade auxiliar os érgdos fiscais de qualidade de
alimentos, estabelecendo pardmetros fisicos e quimicos para o descarte dos
Oleos.

De acordo com os métodos aplicados, percebe-se que a maioria dos
estabelecimentos estavam de acordo com as recomendacdes tanto no
Monitor de Oleos e Gorduras (85,5 %) quanto no Teste de Acidez Tituldvel
(100%).

Mesmo ambas metodologias ndo concordarem em relacdo ao nimero
de amostras que necessitam do descarte, pode-se concluir gue os métodos
rdpidos se mostram como uma alternativa para buscar o momento de
descarte, utilizada como uma estratégia rdpida e barata, evitando prejuizos
a saude dos consumidores, garantindo a qualidade do servico oferecido,
assim como mantendo as caracteristicas dos alimentos (cor, sabor, textura e
aparecia). Deste modo, sugere-se a realizacdo de freinamentos com o©s

comerciantes, a fim de disseminar as Boas Praticas da Fabricagcdo de frituras.
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Figura 1. Alteracdo de cor das faixas dos Monitores de Oleos e Gorduras.
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Tabela 1. Distribuicdo das amostras em relacdo aos tipos de estabelecimentos.

Estabelecimentos Numero de Amostras

N=76 %(100)
Pastelarias 4 (5,3%)
Restaurantes 29 (38,2%)
Lanchonetes 18 (23,7%)
Panificadoras 21 (27,6%)
Confeitarias 1 (1,3%)
Bares 3 (3,9%)

Fonte: As autoras, 2015.

Tabela 2. Tipos de dleos e gorduras utilizados nos estabelecimentos.

Tipos de dleos e gorduras Nimero de Amostras
N=76 %(100)
Gordura Vegetal Hidrogenada 42 (55,3%)
Oleo de soja 30 (39,5%)
Oleo de algodio 3 (3,9%)
Banha de porco 1 (1,3%)

Fonte: As autoras, 2015.

Tabela 3. Porcentagem de dcidos graxos livres das amostras encontrados no Monitor de Oleos

e Gorduras.
% de acidos graxos Numero de Amostras
livres
N=76 % (100)

0% 1 1,3
2% 27 355
3,58% 26 342
5,5% 11 14,5
7% 11 14,5

Fonte: As autoras, 2015.
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Tabela 4. Comparacdo do resultado nos teste de Acidez Tituldvel com o Monitor de Oleos e
Gorduras.

Amostra (n=11) Método de analise

1 0,1398 %

3 0,2793 7%

5 0,1297 %

7 0,1492 %

9 0,1356 7%

11 0,1774 %

-~

Fonte: As autoras, 2015.
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