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Resumo:No processo de fritura o alimento é submerso em d@lente que age como meio de transferéncia
de calor, no aquecimento do 6leo durante a fringarrem algumas reacfes que geram compostos de
degradacdo, com o decorrer da reacdo as propriedadeionais, sensoriais, nutricionais se modificam
podendo a chegar a niveis em que nao se consegliezpprmais alimentos de qualidade. Os procedinsento
de fritura foram realizados no Laboratorio de As&liSensorial do Instituto Federal do Ceara - IFCE,
Campus Sobral. Os géneros alimenticios utilizadesgentrabalho foram adquiridos no comércio local da
cidade de Sobral-Ce. Foram feitas as analisestdenieacao dos indices de refracdo, acidez e mkrogis
resultados obtidos mostraram que o Oleo utilizadofritura das linguicas e empanados de frango nao
apresentavam estado de degradacao, a frituradbzada somente uma vez utilizando-se o 6leo, eadni
alteragéo foi no resultado de refracdo que estavpauco acima do permitido pela legislacéo.

Palavras-chave empanado de frango, fritura, linguicas, 6leoaa s

1. INTRODUCAO

Durante o processo de fritura, os 6leos e gordest® expostos a acdo de trés agentes que ajudam a
diminuir a sua qualidade e modificar a sua estautarumidade proveniente do alimento, que € a cdeisa
alteracdo hidrolitica, o oxigénio do ar que enteamassa de Oleo através da superficie do recipiente
possibilitando a oxidacdo e elevadas temperaturasoeno de 180° C que provoca a alteragcdo térmica.
(JORGEet al, 2005).

Diferentes grupos populacionais demonstram grawmeéagdo e apreciacdo por alimentos que sao
processados por fritura, devido as caracteristigassoriais, a busca por alimentos praticos de aapid
elaboracdo, juntamente com modificacdes de hakatoeentares associadas com mudancgas sociais,
econbmicas, que induziram no aumento do consunom®&qiente crescimento de diversos setores de Oleos
no Brasil e no mundo. (BARBOZA; BUENO; RUI, 2010).

No processo de fritura o alimento é submerso em @lente que age como meio de transferéncia de
calor, no aquecimento do Oleo durante a friturarreco algumas reacbes que geram compostos de
degradacdo, com o decorrer da reacdo as propriedadeionais, sensoriais, nutricionais se modificam
podendo a chegar a niveis em que ndo se consegdezpr mais alimentos de qualidade. (LIMA;
GONCALVES, 1994).

O processo de fritura ocasiona mudancas quimidesicas no 6leo ocasionando perdas nutricionais
do mesmo. Na fritura o 6leo fica em maior contaim@ agua e o ar iniciando um processo de degmadaca
guanto entra em contato com o ar e particulasiaeaios em decomposicdo o éleo € oxidado, quando em
contato com a agua do alimento sofre hidrélisesgos triglicerideos (SANTOS al, 2012).

Durante a fritura parte do 6leo é incorporado rimexito aumentando a sua quantidade de lipidios
totais, tornando uma fonte mais concentrada degenepara tornar-se parte da dieta destaca-se a
necessidade da utilizagdo de um meio de frituraojotle boa qualidade devendo ser mantida por maior
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periodo de tempo possivel. (BARBOZA; BUENO; RUI12D

Os produtos formados pelas alteragdes dos odleosles&uma importancia para as industrias de
alimentos, servicos de inspecdes sanitarias egsacmnsumidores, devido a possibilidade de formagio
substancias téxicas, como radicais livres, hidi@idos que oferecem riscos a saude, como a présiisn
a arteriosclerose e acdo carcinogénica, visto gisecompostos atuam nas células causando um efeito
mutagénico, porém no Brasil ainda ndo existe nealeimue estabeleca limites para alteragfes nélstes
apesar de serem medidos por métodos relativamiemttes. (BARBOZA; BUENO; RUI, 2010).

Os oOleos vegetais oriundos de plantas oleaginosasdq expostos a altas temperaturas durante
longos periodos sofre oxidagdo e hidrélise dos gegbkcerideos comprometendo suas propriedades
nutricionais, perdendo antioxidantes, sofrendo sfi@macdes fisicas e quimicas como aumento da
viscosidade, cor do 6leo e odor desagradavel (SABE@), 2010).

O dleo de soja € um dos mais utilizados nos estabetntos comerciais brasileiros, cuja composi¢éo
consiste em 15% de acidos graxos saturados, 22&eide oléico, 50% acido linoléico e 7,5% de acido
linolénico. (BARBOZA, BUENO, RUI, 2010).

Orgdos como a Agéncia Nacional de Vigilancia Saaitd ANVISA estabelecem padrdes a serem
seguidos na hora de atestar a qualidade de Olew@gura e submetidos a processos de fritura, ds geEio
utilizados no presente trabalho como referéncia.

O objetivo deste trabalho foi avaliar as caradieds fisico-quimicas do 6leo de soja utilizado no
processo de fritura de linguicas e empanados dgdsa

2. MATERIAL E METODOS:

2.1 Processos de fritura:

Os procedimentos de fritura foram realizados nootaidrio de Analise Sensorial do Instituto Federal
do Ceara - IFCE, Campus Sobral. Os géneros alioiesitutilizados neste trabalho foram adquiridos no
comércio local da cidade de Sobral-Ce.

Foram utilizados 200g de empanado de frango, a megrantidade de linguica do tipo calabresa e
900 ml de dleo de soja, sendo 450 ml para a frdereada um dos géneros citados.

O processo de fritura decorreu durante 10 minutoa @ambos os alimentos. Depois de frias, as
amostras do 6leo de soja das duas frituras foramndizionadas em recipientes de vidro previamente
esterilizados, para posteriores analises fisicorgols assim como a amostra de 6leo de soja inanatur

2.2 Analises Fisico-quimicas:

Foram realizadas andlises fisico-quimicas nas aasoste Oleo que sofreram trés tratamentos
diferentes (fritura empanado, fritura linguica edlin natura) para a determinacdo do seu estado de
conservacao e oxidagao, e o grau de instauracsueddigacoes.

As andlises aconteceram no Laboratério de Brongitoldo IFCE - Campus Sobral, foram realizadas
em duplicata e foram as seguintes:

Determinacdo dos indices de refracéo, acidez ipero

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos nas analises de acidez, ider@ refracdo para os 6leos analisados se
encontram dispostos na tabela 1:

Tabela 1: Resultados das analises em 6leo in natedritura.

Determinacao Fisico- Acidez Peréxido
__quimica (% Ac. Oléico) (meg/kg)
Oleoin natura 0,27 0,33 1,476

Refracao
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Fritura (empanado) 0,31 0,19 1,478
Fritura (linguica) 0,49 0,19 1,474

De acordo com os resultados obtidos nas analisks-e verificar, para o indice de acidez, no 6leo
de fritura de empanado e no 6leo de fritura deuigagyque houve uma diferenca significativa entrelas
valores. No entanto ambos podem ser consideradesatdo com os padrdes utilizados como referéncia
para Oleos de fritura, ja que a ANVISA determinawaior maximo de 0,9% de acido graxo livres paensl
de fritura.

Para o indice de peréxido foram determinados galowiito baixos, tanto para o 6leo in natura como
os Oleos de frituras, pois de acordo com a IN p&8 dleos e gorduras, 0 valor maximo para o pgodn
6leo de soja in natura € de 5,0 meg/kg e de acmvdoa ANVISA para 6leos de fritura o valor maximo
permitido é de 10,0 meg/kg.

Os valores obtidos para o indice de refracdo m@samostras analisadas mantiveram-se bastante
proximos. Porém nenhuma das amostras apresentienge dos padrées estabelecidos pela IN n° 48 goi
mesma exige que os valores para indices de refssgam > 1, 466 < 1, 470. Os valores encontrados nas
analises estavam todos acima dos valores permit2losenor indice de refracdo encontrado foi o itiar#é
da linguiga. O 6leo in natura apresentou indiceeflmcédo 1, 476, se 0 mesmo ja se apresentou atioe in
de refracdo maior do que o permitido pela legislaga era previsivel que as amostras submetidas ao
processo de fritura também se apresentassem daanf@sna.

4. CONCLUSAO

Podemos concluir que os processos de frituras etes dplicam em reagdes quimicas que podem
ocasionar a formacao de compostos de degradacdoedwsos, sendo necessario um controle de qualidade
em cima da utilizacdo de 6leos em frituras, corbjetivo de determinar quantas vezes aquele Olee ped
utilizado no preparo de alimentos sem riscos pasatale do consumidor. De acordo com os resultados
obtidos o 6leo utilizado para o processo de frilea linguicas e empanados ndo apresentaram efgado
degradacao, ressaltando que a fritura foi realizadaente uma vez. J4 que a Unica alteracdo obaefviad
no resultado dos indices de refracdo que estavarmaato permitido pela legislacdo, inclusive do Gieo
natura, pode-se considerar de uma forma geral sj@nastras de 6leo de fritura estavam com qualidade
aceitavel.
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