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1. INTRODUGAO

Os alimentos fritos sdo geralmente comercializados em bares, lanchonetes,
restaurantes entre outros estabelecimentos. Tornaram-se amplamente consumidos
pela populacéo, especialmente pela mudanga de habitos e rotina intensa que leva
as pessoas a optarem por comidas rapidas e praticas (MOREIRA, 2021). A fritura
€ um processo complexo no qual os alimentos sao submersos em 6leo ou gordura
quente, que atuam na transferéncia de calor para o produto de forma mais eficiente
que o cozimento e modificam suas caracteristicas sensoriais, como cor, sabor e
textura, além de propriedades nutricionais (FREIRE et al., 2013).

Os 6leos e gorduras possuem diferengas na composigao de acidos graxos e
ponto de fumaga, que influenciam diretamente na interagdo com o alimento e
impactam a absorgcdo dos componentes lipidicos nos produtos fritos. Por exemplo,
as gorduras hidrogenadas resultam em sabor e crocancia desejaveis, entretanto
seu uso esta relacionado a preocupagdes com a saude devido a presencga de
gordura trans. Ja os Oleos insaturados podem resultar em produtos fritos
gordurosos e com prazo de validade reduzido, devido a oxidagdo (MAHMUD et al.,
2023).

A degradacgéao hidrolitica de 6leos e gorduras é causada pela hidrolise dos
triacilglicerois e consequente liberagdo de acidos graxos, que podem resultar em
odores e sabores indesejaveis, além de comprometer a estabilidade oxidativa do
oleo. Os fatores que favorecem as reagdes hidroliticas sdo temperatura, umidade
e enzimas. A degradacao oxidativa é caracterizada pela formagao de produtos de
oxidacado que conferem odor e sabor indesejaveis, além da perda de valor nutritivo,
sendo catalisada por oxigénio, luz, calor, lipoxigenases e presenca de metais
(DAMODARAN; PARKIN, 2019).

As caracteristicas fisico-quimicas do 6leo sao alteradas apds o uso repetido
para fritura, podendo conter produtos de degradacéo. Os alimentos absorvem 6leo
durante o processo e por isso sua qualidade também pode ser afetada. E
importante conhecer o desempenho de fritura de cada 6leo e avaliar as mudancas
que ocorrem durante a fritura, visando escolher aquele que apresente melhor
desempenho e preserve a qualidade do produto final, considerando todos os
fatores envolvidos (UJONG et al., 2023). Com isso o objetivo deste trabalho foi
avaliar e comparar a qualidade de 6leo de soja e azeite de oliva submetidos ao
processo de fritura.

2. METODOLOGIA

As amostras de 6leo de soja, azeite de oliva extravirgem e batata inglesa
foram adquiridas no comércio local da cidade de Pelotas. As analises foram
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realizadas no Laboratério de Analise Fisico-Quimica de Alimentos localizado no
Campus Capéo do Ledo da Universidade Federal de Pelotas.

A batata inglesa foi higienizada e cortada em cubos uniformes. A fritura foi
feita em uma proporgao batata:6leo de 1:10, e teve inicio quando o 6leo atingiu a
temperatura de 180 °C. Procedeu-se o processo de fritura continua por 30 e 60
min. Sempre que as batatas estavam douradas ou fritas, eram removidas do
sistema e uma nova remessa de batata era adicionada, simulando o processo
normalmente feito em lancherias e restaurantes. Apés 30 min e 60 min de fritura
coletou-se amostras e avaliaram-se a acidez e o indice de peréxidos.

A analise de acidez foi realizada conforme metodologia descrita por AOCS
Ca 5a-40 (1992). Pesaram-se aproximadamente 2 g de amostra, adicionaram-se
15 mL de solugao éter:alcool (2:1), agitou-se e titulou-se com hidréxido de sédio
0,01 mol.L"" padronizado, na presenca do indicador fenolftaleina. O indice de
peroxidos foi realizado conforme metodologia descrita pela AOCS Cd 8-53 (1992).
Pesaram-se aproximadamente 5 g de amostra, adicionaram-se 30 mL de solugao
acido acético: cloroférmio (3+2) e 0,5 mL de solugéo de iodeto de potassio; agitou-
se e colocou-se no escuro por 1 min. Adicionaram-se 30 mL de agua destilada, 0,5
mL de solugdo de amido (1%) e titulou-se com tiossulfato de sodio 0,01 N
padronizado até o desaparecimento da cor azul. Fez-se o branco da mesma forma.

As analises foram realizadas em triplicata e os resultados foram submetidos
ao teste de Tukey a nivel de significancia p<0,05 utilizando o suplemento do Excel®
(versédo 2016) Real Statistics.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados da acidez do 6leo de soja e
do azeite de oliva extravirgem antes (tempo 0) e ap6s 30 min e 60 min de fritura
de batatas.

Tabela 1. Resultados da analise de acidez (% acido oleico) do éleo de soja e do
azeite de oliva extravirgem antes do processo de fritura (tempo 0) e apds 30 min e
60 min de fritura de batatas.

Amostra TemPo :

0 30 min 60 min
Azeite de oliva 0,60 + 0,01 Ab 0,65 + 0,02 Aa 0,67 + 0,00 Aa
Oleo de soja 0,17 +0,01Bb 0,17 £ 0,01 Bb 0,29 + 0,00 Ba

Médias seguidas de letras minusculas iguais na linha nao diferem entre si pelo teste de Tukey (p>0,05); médias
seguidas de letras mailsculas iguais na coluna nao diferem entre si pelo teste de Tukey (p>0,05).

O azeite de oliva antes de ser submetido ao processo de fritura (tempo 0)
apresentou menor acidez (p<0,05) do que apés 30 e 60 minutos de utilizagdo na
fritura. Esse resultado era esperado visto que, segundo Araujo (2008), o processo
de aquecimento associado a presenca de umidade da batata contribui para
degradacdo hidrolitica, que €& caracterizada pela quebra das ligagcdes éster e
liberacdo dos acidos graxos das moléculas de triacilglicerdis. Ja o déleo de soja
apresentou menor acidez (p<0,05) em relacado ao azeite de oliva, o que indica que
o processo de degradagao hidrolitica ocorreu de forma mais lenta, considera-se
também, a influéncia do processo de refino, que reduz os acidos graxos a baixos
teores no 6leo de soja. De acordo com JORGE (2009) a presenga de acidos graxos
livres contribui para formagao de fumaca e espuma quando o 6leo é aquecido a
altas temperaturas, devido ao menor ponto de fumaca, faisca e combustdo dos
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acidos graxos comparados aos triacilglicerdis. Ainda segundo a autora, o ponto de
fumaca é a temperatura em que ocorre liberacido de fumaca pela formacédo de
produtos de decomposigao do o6leo.

Nao ha uma legislagao especifica que defina os parametros para 6leos e
gorduras no processo de fritura. O Informe Técnico n° 11, de 5 de outubro de 2004
determina que o 6leo ndo deve possuir acidez maior que 0,9% e a temperatura
utilizada para fritura ndo deve ser maior que 180 °C (BRASIL, 2004). Nesse sentido,
0 azeite de oliva e 6leo de soja apresentaram resultados dentro do estabelecido.

Na Tabela 2 estdo apresentados os resultados do indice de perdxidos do
Oleo de soja e do azeite de oliva extravirgem antes (tempo 0) e apés 30 min e 60
min de fritura de batata.

Tabela 2. Resultados da analise de indice de perdxidos (mEqg-g.kg™ O2) do dleo de
soja e do azeite de oliva extravirgem antes do processo de fritura (tempo 0) e apos
30 min e 60 min de fritura de batata.

Tempo
0 30 min 60 min
Azeite de oliva 4,93+ 1,40Ab 15,78 £ 0,03 Aa 17,74 + 2,75 Aa
Oleo de soja 0,00 £ 0,00 Bc 4,94 + 1,40 Bb 12,82 + 1,40 Aa

Médias seguidas de letras mindsculas iguais na linha nao diferem entre si pelo teste de Tukey (p>0,05); médias
seguidas de letras maiusculas iguais na coluna nao diferem entre si pelo teste de Tukey (p>0,05).

Amostra

O dleo de soja apresentou menor indice de peréxidos (p<0,05) que o azeite
de oliva nos tempos 0, 30 e 60 min apesar de apresentar um incremento superior
durante a fritura que o azeite de oliva. O 6leo de soja partiu de um menor valor,
devido ao processo de refino, que elimina produtos de oxidagao, o que nido ocorre
com o azeite de oliva, que € um produto bruto.

O processo de degradagao oxidativa € caracterizado por reagdes complexas
que geralmente ocorrem entre oxigénio atmosférico e duplas ligagées de acidos
graxos insaturados (RIBEIRO; SERAVALLI, 2007). Ambos os 6leos analisados
apresentam um elevado conteudo de acidos graxos insaturados, entretanto a
presenca de clorofila no azeite de oliva pode contribuir para aceleragcéo do processo
de oxidacéao, visto que esse componente atua como um pré oxidante. Além disso,
0 6leo de soja apresenta um ponto de fumaga maior e com isso a temperatura em
que comecga a ocorrer a decomposicao de componentes € maior. Conforme
mencionado anteriormente, a presencga de acidos graxos livres diminuiu o ponto de
fumaca, e por isso a acidez também afeta o processo de degradacdo do 6leo.
Assim, verifica-se que o processo de refino, ao qual o 6leo de soja é submetido,
também contribui para a estabilidade oxidativa.

A presenga de acidos graxos livres € um dos fatores que aceleram o
processo de rancificagcdo oxidativa, favorecendo-o (RIBEIRO; SERAVALLI, 2007).
Com isso, ao comparar os resultados obtidos nota-se que para o azeite de oliva o
indice de peroxidos aumentou gradualmente assim como a acidez. Ja o indice de
peréxidos do 6leo de soja aumentou significativamente (p<0,05) no tempo 30 e 60
enquanto a acidez aumentou apenas ap6s uma hora de fritura.

Moreira (2021), em seu estudo sobre avaliagdo da qualidade de dleos e
gorduras de descarte de fritura utilizados em diferentes estabelecimentos obteve
resultados que variaram de 2,16 a 30,68 mEq-g.kg™ O2 para o indice de peroxidos
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das diferentes amostras analisadas. Nao ha um parametro estabelecido pela
legislacao para o indice de peréxidos em 6leos de fritura.

4. CONCLUSOES

O dleo de soja apresenta melhor estabilidade hidrolitica e oxidativa durante
o processo de fritura, quando comparado ao azeite de oliva. Ainda, é importante
conhecer as propriedades dos 6leos utilizados e sua estabilidade para definir qual
o melhor a ser utilizado e evitar a degradagao, contribuindo assim para garantia de
produtos de qualidade aos consumidores.
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