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1. INTRODUCAO

Os Oleos e gorduras desempenham um papel importante na qualidade dos
alimentos, pois contribuem com atributos como textura, sabor, nutricdo e
densidade calorica e, desta forma, sua utilizagédo tem tido uma énfase especial na
pesquisa e no desenvolvimento de alimentos. A maioria dos Oleos vegetais, em
especial os de sementes de oleaginosas, possuem elevada proporcdo de acidos
graxos insaturados, enquanto que os de origem animal apresentam proporcdes
mais elevadas de saturados (DAMODARAN; PARKIN; FENNEMA, 2010).

As alteracbes mais importantes que ocorrem durante o aquecimento,
principalmente em condi¢des de fritura, dos Oleos e gorduras sdo oxidativas e
lipoliticas. A lipolise € um processo de hidrolise da ligacdo éster por lipases ou
pela combinacdo do calor e da umidade, que resulta na liberacdo de &acidos
graxos livres. JA4 a oxidacdo, envolve reacBes complexas, envolvendo acidos
graxos insaturados, oxigénio e altas temperaturas, tendo como resultado a
formacéo de peréxidos e produtos secundéarios (ARAUJO, 2011).

Sabe-se que a fritura é um processo muito utilizado pela populagédo para a
producdo de alimentos com caracteristicas especificas e desta forma, o presente
trabalho teve como objetivo analisar o perfil dos consumidores quanto a utilizagcéo
de Oleos e gorduras para o uso em frituras.

2. METODOLOGIA

Inicialmente, fez-se uma reviséo bibliografica sobre os 6leos e gorduras, o
UsSO em processos que utilizam altas temperaturas e os maleficios que a fritura
pode trazer para a qualidade dos mesmos. Apds, foi feita uma pesquisa de
campo, através de um questionario, utilizando o Google Questionario e obteve-se
101 participantes. Neste questionario, abordaram-se perguntas gerais, como
género, escolaridade e renda. Além destas, fez-se outras indagacdes que estao
expostas na tabela 1.

Tabela 1. Perguntas realizadas para se tracar o perfil de consumo de oOleos e
gorduras em processos de fritura
Perguntas Opcdes de Respostas

Oleo de soja; 6leo de girassol; 6leo de
arroz; 6leo de canola; 6leo de coco;
Oleo de milho; azeite de oliva; banha

suina e manteiga.

Dos oleos/gorduras abaixo, qual € o
mais utilizado em tua casa para realizar
frituras? (Ex.: para fazer batata frita)

Qual motivo abaixo te leva a comprar o
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Oleo/gordura marcado na pergunta Por ser o mais barato, por ser o mais
anterior? saudavel; devido a sua composicao em
acidos graxos; nao tenho nenhum
motivo, pois compro e uso qualquer

um.
Na tua casa costumam reaproveitar o
Oleo/gordura utilizado em frituras? Sim ou ndo.
Se sim, quantas vezes? 1;1a2;2a3oumais.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir dos resultados obtidos no questionario aplicado, dos 101
participantes, 82,2% foram mulheres e 17,8% homens. Em relacdo a
escolaridade, 52,5%, 5,9% e 1% possuiam 0 ensino superior incompleto,
mestrado e doutorado, respectivamente. Observa-se que o resultado expressa a
tendéncia de um publico estudantil, em funcdo do meio de divulgacao utilizado.
Levando em consideracdo a renda, 31,7% das pessoas possuem renda maior do
que 5 salarios minimos e 19,8% recebem de 3 a 5 salarios minimos. Os outros
48,5% responderam as alternativas “prefiro ndo dizer”, “menos de 1 salario
minimo” e “1 a 3 salarios minimos”.

Pela figura 1, observa-se que o 6leo de soja é o mais utilizado em frituras,
seguido do o6leo de girassol e azeite de oliva. Este resultado foi bastante
expressivo, pois 0S mesmos variam muito em suas composi¢cdes em acidos
graxos saturados e insaturados.

Manteiga 1(1%)

1(1%)

2 (2%)

3 (3%)

3 (3%)

4 (4%)

8 (7.9%)

Oleo de milho
Oleo de arroz
Oleo de canola
Oleo de coco
Banha Suina
Azeite de oliva
Oleo de girassol 18 (17,8%)
Oleo de soja 61 (60,4%)
Figura 1. Resultados obtidos na pergunta "Dos 6leos/gorduras abaixo, qual € o
mais utilizado em tua cada para realizar frituras? (Ex.: para fazer batata frita)".
Assim como as gorduras de origem animal, a manteiga € rica em acidos
graxos saturados, possuindo cerca de 64,5% destes em sua composicdo, mas
quase 10% de sua constituicdo sdo em acidos graxos saturados de cadeia curta,
nao sendo tdo favoravel a fritura. Ja a banha, seria uma Gtima gordura para uso
em frituras, por possuir em sua composi¢cdo, principalmente, &cidos graxos
saturados de cadeia média e longa, o que néo foi visto no questionario, pois uma
pequena parcela da populagcdo em estudo a utiliza. De acordo com Zambiazi
(2010), a banha suina é constituida por cerca de 37% em acido palmitico e
esteérico. O Oleo de arroz, é composto por cerca de 18 a 20% em acidos graxos
saturados, sendo superior ao 6leo de soja e de canola que sdo de 15% e 6%,
respectivamente. Desta forma, sabe-se que o 6leo de arroz seria 0 mais indicado
para frituras quando comparado ao de soja e canola (ZAMBIAZI, 2010). Ja o Oleo

de girassol possui em torno de 12% em saturados, porém cerca de 70% de sua
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composicdo é em acido linoleico (C18:2), ndo sendo vantajoso para frituras, em
funcdo da facilidade da oxidacdo. O 6leo de coco ndo é o mais indicado para
frituras, pois em torno de 85% de sua composicdo € em acidos graxos saturados
de cadeia curta, sendo facilmente degradados em altas temperaturas (ZAMBIAZI,
2010). Ja o azeite de oliva, € rico em &cidos graxos monoinsaturados e sua
coloracgédo verde, favorece a foto-oxidagao e a alteragédo da cor do azeite durante o
processo de fritura.

Sabe-se que muitas vezes pelas condigcbes financeiras ou falta de
conhecimento sobre a composicéo e estabilidade dos acidos graxos, a populacao
acaba comprando e utilizando qualquer 6leo para fritar os alimentos. Em funcéo
disto, fez-se uma pergunta para saber qual o motivo que leva a compra destes
produtos (figura 2).

N&o tenho nenhum motivo, pois compro e o
uso qualquer um —30,7ﬁ:

Devido a sua composigdo em acidos graxos l 2%

Por ser mais saudavel

26,7%

Figura 2. Resultados referentes a pergunta "Qual motivo te leva a comprar o
6leo/gordura marcado na pergunta anterior?"

Observa-se que somente 2% das pessoas Se preocupam com a
composicdo em acidos graxos quando na escolha do 6leo/gordura. Ja era de se
esperar que o valor do produto obtivesse o maior resultado, visto que grande
parte das pessoas que responderam este questionario € um publico estudantil e a
renda fica entre 1 a 3 salarios minimos. Acredita-se que muitas vezes pela falta
de conhecimento tecnoldgico e nutricional sobre os alimentos, muitas pessoas
acabam n&o tendo preferéncia na hora da compra e este resultado foi
evidenciado, visto que 30,7% marcaram a opcao “Nao tenho nenhum motivo, pois
compro e uso qualquer um”.

A pergunta “Na tua casa costuma reutilizar o 6leo/gordura utilizado em
frituras?”, obteve um resultado bem expressivo, visto que 41,6% marcaram a
opcgao de resposta “sim” e 58,4% nao reutilizam o 6leo/gordura. Salienta-se que
de acordo com Araujo (2011), durante o aquecimento do Oleo/gordura sao
produzidos compostos de degradacdo ndo volateis que sdo os mais relevantes
para inferirem negativamente a salde, uma vez que permanecem no meio, sendo
absorvidos pelo alimento e ingeridos posteriormente. O tempo de fritura, a area
superficial do alimento, o teor de umidade do alimento e o tipo de Oleo utilizado
influenciam nesta absorcéo.

Para as pessoas que marcaram a opg¢ao “sim”, foi questionado quantas
vezes reutilizam o 6leo/gordura utilizado na fritura (Figura 3).



42 SEMANA XXVII CONGRESSO DE
Ll
‘i‘k S ety COClI INICIACAQ CIENTIFICA

45,2%

u 1a2 W2a3 ®3oumais

Figura 3. Resultados obtidos através da pergunta "Se sim, quantas vezes?"

Obteve-se um resultado insatisfatério para a pergunta “Se sim, quantas
vezes?”, pois se somando as respostas “1 a 2”; “2 a 3" e “3 ou mais”, 76,1% das
pessoas reutilizam mais de uma vez este 6leo, ou seja, a qualidade do dleo
diminui com o aumento do numero de frituras e, por consequéncia, se tém
produtos fritos com menor qualidade sensorial. Os compostos ndo volateis
formados durante a fritura alteram as propriedades quimicas e fisicas do 6leo e do
alimento, diminuindo sua qualidade. As alteracdes causadas podem ser a
formacdo de espuma, aumento da viscosidade e da densidade, variacdo das
caracteristicas sensoriais, escurecimento por compostos oriundos do alimento
solubilizado no oleo/gordura, diminuicdo do ponto de fumaca, e a formacdo de
peroxidos, epodxidos, hidroxidos e cetonas (ARAUJO, 2011). Além disto, o
aguecimento e resfriamento intermitente provocam deterioracdo mais acentuada
que o aquecimento continuo, devido a solubilidade do oxigénio, que aumenta no
0leo quando este é resfriado.

4. CONCLUSOES

Com o presente trabalho conclui-se a importancia do conhecimento sobre a
composicdo dos 6leos e gorduras, quando relacionada a processos que utilizam
altas temperaturas, em funcdo da possibilidade de ocorréncia da oxidacdo e
rancidez hidrolitica. Estas reacdes séo responsaveis por diminuir a qualidade dos
Oleos e gorduras, além de alterar as caracteristicas nutricionais e sensoriais do
produto final.

Em relacéo a pesquisa de campo, observa-se que a populacdo utiliza mais
0 Oleo de soja para fritar os alimentos, porém o motivo principal para esta escolha
€ 0 pre¢co e ndo a composicdo em &cidos graxos. Além disto, muitas pessoas
reutilizam o 6leo/gordura mais de uma vez, o que normalmente ndo € o mais
indicado.
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