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Resumo: Alimentos fritos sdo muito apreciados pela populagdo brasileira.
Entretanto, os éleos quando submetidos a temperaturas elevadas por um longo
periodo sofrem reagdes quimicas de degradagao gerando substancias toxicas a
saude humana. Neste sentido, o objetivo da presente pesquisa foi analisar a
qualidade dos Oleos de fritura utilizados no comércio informal de alimentos da
Regiao Metropolitana do Recife, quanto ao indice de peréxido. Para tanto, dez
amostra analisadas em triplicata, conforme determinacdo analitica do Instituto
Adolfo Lutz e os resultados obtidos comparados com o Regulamento Técnico para
Oleos vegetais, gorduras vegetais e creme vegetal. Todas as amostras
apresentaram resultados superiores ao limite estabelecido de 10mEq/Kg, sendo
identificados niveis que variaram de 25,02 a 93,64mEq/kg. Neste sentido, faz-se
necessario nao apenas a fiscalizagao da qualidade dos 6leos utilizados no comércio
informal, mas também acdes educativas que orientem esses profissionais sobre a
importancia do manejo correto do 6leo de fritura para a qualidade sensorial do
alimento comercializado assim como para a seguranga dos consumidores.
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Abstract: Fried foods are very popular among the Brazilian population. However,
oils when subjected to high temperatures for a long period undergo chemical
degradation reactions generating substances that are toxic to human health. In this
sense, the objective of the present research was to analyze the quality of the frying
oils used in the informal food trade in the Metropolitan Region of Recife, regarding
the peroxide index. For this purpose, ten samples were analyzed in ftriplicate,
according to the analytical determination of the Instituto Adolfo Lutz and the results
obtained compared with the Technical Regulation for vegetable oils, vegetable fats
and vegetable cream. All samples showed results above the established limit of
10mEqg/Kg, with levels ranging from 25.02 to 93.64 being identified. In this sense, it
is necessary not only to monitor the quality of oils used in informal trade, but also
educational actions that guide these professionals on the importance of correct
handling of frying oil for the sensory quality of the food sold, as well as for safety. of
consumers.
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INTRODUCAO

Os oleos e gorduras sdo substancias hidrofébicas, insoluveis em agua, que
podem ser de origem vegetal ou animal, contendo cadeias carbdnicas de oito a
vinte e quatro atomos de carbonos, com diferentes graus de saturacédo. Sao
formadas pela reacédo de esterificagdo entre o glicerol e acidos graxos, que tem
como produto ésteres de triacilglicerdis. Estes produtos sdo também insoluveis em
agua a temperatura ambiente e possuem uma consisténcia de liquido para sélido
(RABELO, 2017; PRATA, 2018). Estes ésteres quando estdo sob forma sdlida séo
chamados de gorduras, e, quando estao sob a forma liquida, sdo denominados
oleos (REDA; CARNEIRO, 2007).

Sua composicao difere do tipo de semente, cultivo e condi¢cdes climaticas
que foi sujeita na produgdo, bem como do tipo de solo, condicbes de
armazenamento e transporte (SOUZA, 2018). Sdo obtidos através da extragdo por
solvente ou por prensa de graos vegetais, como a soja, milho, algodao, canola e
girassol que estdo presentes na maior fragdo da dieta humana com menor custo,

maior rendimento e melhor qualidade nutricional (RABELO, 2017).

Conforme a Instrugédo Normativa N° 49 de 2006 e a RDC N° 270 de 2005, os

Oleos podem ser classificados como:

o Oleos mistos ou compostos: que pode ser obtido partir de duas ou mais espécies
vegetais)

e Oleos vegetais saborizados: 6leos adicionados de especiarias, aromas ou
ambos

e Azeite de oliva: obtido somente dos frutos da oliveira Olea europaea L.,
excluidos os 6leos obtidos através de solventes ou processos de reesterificacdo
e ou qualquer mistura de outros dleos;

o Azeite de Oliva Virgem: obtido do fruto da oliveira Olea europaea L., somente
por processos mecanicos ou outros meios fisicos, em condi¢cdes térmicas, que
nao produzam alteragao do azeite;

e Oleo de canola: éleo refinado obtido de sementes das espécies Brassica

campestris L., Brassica napus L. e Brassica juncea L;



e Oleo de Girassol: 6leo refinado obtido de sementes da espécie Helianthus annus
L;
¢ Oleo de milho: dleo refinado obtido do germe dos grdos da espécie Zea mays L;

 Oleo de soja: 6leo refinado obtido dos gréos da espécie Glycine max (L) Merrill.

Esses alimentos sdo muito importantes na nutricio diaria, pois séo ricos em
diversos nutrientes, como compostos bioativos, vitamina E, fitoesterois,
carotenoides e conhecidos pelas fung¢des oxidativas (SOUZA, 2018). Contudo, séo
constituidos principalmente de triacilgliceréis (> 95 %) e pequenas quantidades de
mono e diacilglicerdis, acidos graxos livres; tocoferol (importante antioxidante);

proteinas, esterois e vitaminas lipossoluveis (NELSON, 2019).

De acordo com Oil World de 2003, o Brasil produziu cerca de 9 bilhdes de
litros de 6leos vegetais por ano, dos quais 1/3 corresponde aos 6leos comestiveis.
Seu consumo per capita gira em torno de 20 litros/ano e mais de 200 milhdes de
litros de Oleos usados por més em frituras vao para os rios e lagos através do

descarte incorreto, afetando negativamente o meio ambiente (ANVISA, 2003).

Segundo a Pesquisa de Orgamentos Familiar (IBGE/POF de 2017-2018) o
consumo de salgados fritos e assados na populagcdo, em geral, fora de casa,
aumentou para (40,1%). E maior frequéncia em adolescentes de (12,1%). A analise
na frequéncia de consumo alimentar em 24h observou um aumento no consumo

de dleos e gorduras (46,8%).

De acordo com o Informe Técnico N° 11 de 2004, fritura € uma operagao de
preparacdo rapida e confere aos alimentos fritos caracteristicas unicas de
saciedade, aroma, sabor, palatabilidade e cor agradavel que sua temperatura néao
deve ultrapassar de 180°C. Se mostrarem alteracbes evidentes na sua
caracteristica fisico-quimica e sensorial devem ser trocados imediatamente
(BRASIL, 2004).

Ao ser realizado o processo de fritura, o alimento € submetido em éleo
qguente na presencga de ar, e assim, é exposto a oxidagao interagindo com uma série
de agentes como o ar, agua, alta temperatura e componentes dos alimentos que

estdo sendo fritos, o tipo de equipamento, tipo de 6leo e o tempo (BRASIL,2004).



O processo de fritura passa por 3 modificagdes fisico-quimicas, a hidrdlise,
oxidacdo e a polimerizagcao que afetam na perda da qualidade do alimento nos
Oleos vegetais, que prejudicam a disponibilidade de acidos graxos essenciais,
linoleico (Omega 3) e alfa-linolénico (Omega 6) (PRIETRO et al, 2016).

Essa fritura é realizada em recipientes abertos, a temperatura elevada (180
— 200°C), em contato direto com o ar. Estas condigbes provocam modificacbes
fisico-quimicas nos 6leos (termo-oxidagao, rancificagado), aumento da viscosidade,
formacado de espuma e fumaca. Esse tipo de deterioracdo forma hidroperoxidos,
peroxidos e acroleina. Como consequéncia disso ha o aumento do ponto de fumaca
(REDA & CARNEIRO, 2007).

Diante do exposto, esse trabalho tem como objetivo analisar a qualidade dos
Oleos de fritura utilizados no comércio informal de alimentos da Regiédo

Metropolitana do Recife, quanto ao indice de perodxido.
METODOLOGIA

Foram coletados para a analise dez amostras de o6leos utilizados no
processo de comercializacdo de pastéis, coxinhas, frango frito e batata frita
comercializados por ambulantes localizados nas cidades de Recife, Olinda,

Jaboatido dos Guararapes e Paulista, nos meses de setembro a novembro de 2021.

Em cada municipio foram coletadas duas amostras, no inicio do expediente
dos ambulantes, com o 6leo de soja ainda em temperatura ambiente, e
armazenados em vidro de coloracdo ambar. Apds a coleta, as amostras foram
transportadas para o laboratério de Bromatologia da Faculdade Pernambucana de
Saude, onde foram realizadas as analises para quantificacdo do indice de peroxido,
conforme procedimentos metodoldgicos descritos pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL,
2008).

Todas as amostras foram realizadas em ftriplicatas, os dados obtidos
registrados e tabulados no programa Excel for Windows 2019 e apresentados
descritivamente na forma de tabela, sendo os resultados confrontados com o

padrdo estabelecido pelo Regulamento Técnico para Oleos vegetais, gorduras



vegetais e creme vegetal, que estabelece valores de peréxidos lipidicos de no
maximo 10mEqg/kg (BRASIL, 2005).

RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados obtidos no presente estudo para a analise do indice de
peroxido em amostras de Oleos utilizados no comércio de alimentos fritos no
mercado informal da Regido Metropolitana do Recife estdo descritos na Tabela 1.
Foram identificados niveis que variaram de 25,02 a 93,64 mEq/kg, sendo o menor
valor observado na cidade de Jaboatdo dos Guararapes em contraponto as

amostras coletadas na cidade de Paulista com o maior valor.

A analise do indice de peroxidos é importante pois os 6leos submetidos ao
processo de fritura podem desencadear substancias toxicas ou cancerigenas, tais
como acroleina e peréxidos (JORGE et.al, 2005; MACHADO et.al, 2014). Neste
sentido, todas as amostras de pastel, coxinha e frango frito analisadas estavam fora

do padrao estabelecido no Brasil para o limite maximo de peroxidos.

Tabela 1 - Resultados das analises do indice de perdoxido em 6leos de fritura
utilizados no comércio informal de alimentos na Regido metropolitana do Recife.

Amostra Local Indice de peréxido
(mEqg/kg)
1 Camaragibe 34,31+ 1,48
2 Camaragibe 34,32 + 1,64
3 Jaboat&o 35,87 £ 1,26
4 Jaboatéo 25,02 +1,56
5 Olinda 35,09 + 1,32
6 Olinda 30,84 £ 0,00
7 Paulista 48,23 + 0,00
8 Paulista 93,64 + 1,61
9 Recife 38,43 £ 0,68
10 Recife 86,52 + 0,69




Assim como na presente pesquisa, Silva (2018) identificou 100% das
amostras acima do limite estabelecido pela legislacdo ao analisarem o indice de
peréxido de 6leos de frituras utilizadas por ambulantes na cidade de Dourados,
Mato Grosso do Sul. Niveis elevados de peroxidacdo também foram reportados
por Moreira (2021) no municipio de Itaqui no Rio Grande do Sul, em 70% das
amostras, na qual foram observados valores minimos e maximos de 1,90 a
30,68mEq/Kg.

Também foram encontradas amostras acima do limite estabelecido pela
ANVISA em um estudo realizado na cidade de Esperancga, na Paraiba, na qual doze
amostras de Oleos coletados de comerciantes locais foram analisadas. Foram
identificados indice de peréxidos de 5,12mEqg/Kg a 19,04mEqg/Kg sendo 58,33%
das amostras em desconformidade. (SILVA; MARSIGLIA; FREIRE, 2016). Em
contrapartida, em estudo realizado por Landgraf & Bertho (2019), no estado do
Parana, todas as amostras de 6leo de soja estavam dentro do limite estabelecido

pela legislagdo, com resultados variando de 2,09 a 2,60mEq/kg.

Esse processo de oxidacgao lipidica pode ser descrito em 3 etapas: iniciagao,
propagacao e terminacdo. A iniciagdo € onde forma o radical livre reagindo
rapidamente com oxigénio. Propagacao forma radicais peréxidos, extremamente
reativos, com maior consumo de oxigénio e aumentando o teor de perdoxido. Na
terminacao (peréxidos e hidroperdxidos) séo formados por produtos instaveis, ou
seja, secundarios de oxidagao que se degradaram facilmente em aldeidos, cetonas,
alcool e entre outros, que sdo responsaveis pelo odor e sabor de rango aos
alimentos (MOREIRA, 2021).

Estudo realizado por Gongalves et al. (2021), em Florianépolis, Santa
Catarina, observou o processo de estresse térmico em 6leos de fritura submetidos
a diferentes condi¢gdes de tempo (0,5-7,5h) e temperatura (130-180°C), em
fritadeira elétrica. Para o indice de perdoxido a pesquisa revelou valores de
peroxidos acima do limite estabelecido apds quatro horas e meia de aquecimento

em temperatura constante de 180°C .



Varios sao os fatores que podem ter alterado excessivamente os indices,
entre eles o calor da regido, a exposigao dos produtos ao sol, a reutilizagao

constante do 6leo e o acondicionamento inadequado. (MOREIRA,2021).

Dessa forma, visando preservar ao maximo a qualidade do processo de
fritura, € importante estar atento a alguns aspetos indicativos que podem auxiliar
na tomada de decisao para substituicdo do 6leo de fritura, tais como, a presenca
de ponto de fumaca, odores desagradaveis, formacado de espuma abundante,

aumento da viscosidade e escurecimento do 6leo (DUARTE et al, 2016).
CONSIDERAGOES FINAIS

Todas as amostras analisadas de 6leos de fritura utilizados por ambulantes
em diferentes cidades da Regidao Metropolitana do Recife estavam acima do limite
estabelecido pela legislagdo. Isso sugere que as condi¢gbes estabelecidas no
processo de fritura como tempo e temperatura de aquecimento ndo estdo

adequadas.

Faz-se imprescindivel a fiscalizagcdo da qualidade dos 6leos e o processo de
fritura por meio dos 6rgédos competentes, assim como atividades educativas com
os ambulantes sobre a importadncia do uso correto dos 6leos comerciais no

processo de fritura, como forma de garantir a segurang¢a dos consumidores.
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