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Resumo

O processo de fritura ¢ um método simplificado, rapido e palatavel para a maioria das pessoas. No entanto, este processo provoca uma
série de alteragdes fisicas e quimicas no 6leo vegetal, ocasionando impactos nocivos a saide humana. O objetivo deste trabalho foi analisar a
qualidade do dleo vegetal utilizado e reutilizado em nove estabelecimentos comerciais de Duque de Caxias, RJ. A avalia¢do do dleo vegetal
foi possibilitada pelo indices de acidez e peroxido indicados pelo Instituto Adolf Lutz, os quais sdo parametros para verificagdo do nivel de
deterioragao. Como resultado, foram encontrados elevados niveis de acidez e presenca de peroxidos em duas das amostras coletadas., o que

torna importante o estabelecimento de boas praticas de utilizagdo, manuseio e armazenagem do 6leo vegetal.

Palavras-chaves: o6leo vegetal, indices de acidez e peroxido, saude publica, fritura

Abstract

The frying process is a simplified, faster and palatable for most people. However, this process causes a number of physical and chemical
changes in vegetable oil, causing adverse impacts to human health. The aim of this study was to analyze the quality of the vegetable oil
used and reused in nine commercial establishments in Duque de Caxias, RJ. The evaluation of vegetable oil became possible by indexes of
acidity and peroxide indicated by Institute Adolf Lutz, which are parameters to check the level of deterioration. As a result, we found high
levels of acidity and the presence of peroxides in two of the samples, which makes it important to establish good practice to use, handling
and storage of vegetable oil.

Keywords: vegetable oil, indexes of acidity and peroxide, public health, frying.
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INTRODUCAO

O ritmo acelerado dos grandes centros
urbanos tem levado a populagdo ao consumo de
alimentos distintos da década passada. O grande
fator causador tem sido creditado aos processos
de producao, pois acabam obrigando as pessoas a
adquirirem habitos alimentares rapidos que pos-
sam suprir a necessidade de comer em um curto
espago de tempo (ORTIGOZA, 2008). Assim,
as pessoas comem qualquer coisa em qualquer
lugar, sem nenhuma preocupagao de como o
alimento foi preparado, ou se 0 mesmo consu-
mido constantemente, nao provocara maleficios
a saude, como é o caso de alimentos ricos em
gorduras, principalmente frituras, onde diversas
sdo as alteracdes fisicas, quimicas e nutricionais
no o6leo utilizado apos fritura, geradas por altas
temperaturas por longo periodo de tempo, sendo
liberados compostos toxicos a saude do individuo
que ira consumir o alimento que por estar submerso
no oleo, absorve todas as substancias do mesmo
(MENDONCA et al, 2008).

O o6leo utilizado repetidamente em frituras
por imersao sofre deterioracao, acelerada pela alta
temperatura do processo, tendo como resultado a
modificacdao de suas caracteristicas fisicas e quimi-
cas. O 0leo se torna escuro, viscoso, tem sua acidez
aumentada e desenvolve odor desagradavel, comu-
mente chamado de rango, passando a condigdo de
exaurido, quando, entdo, ndo mais se presta para
novas frituras, em funcdo de conferir sabor e odor
desagradaveis aos alimentos, bem como adquirir
caracteristicas quimicas comprovadamente nocivas
a saude. Nado havendo utilizagdo pratica para os
residuais domésticos e comerciais, em geral sdao
lancados na rede de esgotos (REIS, et al. 2007).

Sendo decorrente da hidrolise enzimatica
a acidez revela o estado de conservacao do 6leo
vegetal, ja a rancidez, decorrente desse processo
vem sempre acompanhada pela formagao de acidos
graxos livres. Por isso, a acidez esta relacionada
com a natureza, qualidade, grau de pureza, pro-
cessamento e, principalmente, com as condigdes
de conservagdao do o6leo vegetal (MACHADO,;
CHAVES; ANTONASSI, 20006).

Durante o processo de fritura, 6leos e gor-
duras estao expostos a agao de trés agentes que
contribuem para diminuir sua qualidade e modificar
sua estrutura: a umidade proveniente dos alimentos,
que € a causa da alteracao hidrolitica; o oxigénio
do ar, que entra na massa de oleo através da
superficie do recipiente possibilitando a alteragdo
oxidativa e, finalmente, a elevada temperatura em
que ocorre a operagdo, por volta de 180°C, que
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provoca a alteragdo térmica, uma das formas de
prejudicar a estabilidade do 6leo vegetal devido
a troca de umidade e oxidacdo sofrida por este
durante o processo de fritura (JORGE et al. 2005).
Alimentos submetidos a fritura em 6leos reutiliza-
dos poderao desenvolver produtos nao aceitaveis
pelo excesso de gordura e pelo rango formado a
partir da quebra da ligagao éster, gerando um lipidio
hidrolizado, que provocam altera¢des no paladar
e na textura do alimento. Os consumos elevados
desses alimentos fritos resultam, em um percentual
estimavel de possiveis danos a saude, tais como:
pré disposicao a arteriosclerose, acao mutagénica
ou carcinogénica, devido a elevada toxicidade dos
produtos formados durante o processo de fritura,
que sao ingeridos e absorvidos pelo organismo
humano (JORGE et al. 2005).

O oleo vegetal usado em frituras pode ser
classificado como um poluente de origem difusa, ja
que nao apresenta pontos estaticos de langamento,
tampouco vazdes e concentragdes conhecidas de
emissdao. A qualidade do 6leo descartado também
varia, mesmo para quantidades iguais de um mesmo
gerador. Como ndo ha padrao para o tempo de
descarte, a definicdo deste depende dos critérios
adotados por seus usuarios, na maioria das vezes
apoiados no censo comum e nas propriedades
paliativas que apresenta (NOGUEIRA, 2009).

O objetivo deste trabalho foi avaliar o nivel
de deterioragdo do 6leo vegetal utilizado em esta-
belecimentos comerciais de Duque de Caxias.

2 METODOLOGIA

Os experimentos foram realizados no muni-
cipio de Duque de Caxias, RJ, no Laboratério
Multidisciplinar de Gerenciamento de Residuos do
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnolo-
gia do Rio de janeiro. Foram coletadas 9 amostras
compostas por Oleos vegetais submetidos ao pro-
cesso de fritura com aproximadamente 50mL de
0leo, de nove estabelecimentos (Ea-Ei). As mesmas
foram armazenadas em potes de plastico, estéril e
acondicionadas em uma caixa grande que pudesse
abrigar da luz todas as amostras, para que nao fosse
provocada mais oxidagao. As amostras utilizadas
para o ensaio foram doadas pelos estabelecimentos
comerciais da regiao central de Duque de Caxias,
RJ, no periodo de 08 a 12 de abril de 2013.

O procedimento para verificacao do indice
de acidez e peroxido foi executado com base na
metodologia do Instituto Adolf Lutz (2004). Para
determinacao do indice de acidez das amostras,
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estas foram homogeneizadas no estado liquido
e pesadas 2g para cada amostra, em Erlenmeyer
de 125ml. Foi adicionado 25mL de solucao éter-
-alcool (2:1) neutra, e ap6s, adicionou-se 2 gotas
de indicador fenoftaleina, onde entdo a amostra
foi titulada com solu¢do de hidréxido de soédio
0,IN até o aparecimento da coloragdo résea, a
qual indica que a solugao titulada esta neutra. O
calculo de acidez é determinado pela formula:

IA% =vxfx100x0,0282 / P

Onde: A% = indice de acidez em porcen-
tagem; v= volume de solug¢ao de hidréxido de
sodio 0,1N gasto na titulagdo; f= fator de correcao
hidréxido de sodio 0,1N; p= numero de gramas
da amostra.

Foram realizadas as determinagdes de pero-
xido em todas as amostras coletadas através do
meétodo de titulagdo da AOCS(1993); onde as amos-
tras foram transferidas para um frasco Erlenmeyer
de 125mL e entdo adiconado 30mL de solu¢do
acido acético-cloroférmio (3:2), entdo agitado e
logo apos adicionado 0,5mL de solugao saturada
de iodeto de potassio, deixando em repouso por
1 minuto. Apos o repouso foi adicionado 30mL
de agua e 0,5mL de solug¢do indicadora de amido,
onde as amostras que possuiam alteracdes quimi-
cas, como presenca de peréxidos, ficaram com a
coloragdo escura. Apos obter a cor pela presenga
do indicador de amido, a solucao foi titulada com
solugdo de tiossulfato de sodio 0,1IN, até que a
coloragdo escura desaparecesse. Através do método
utilizado para determinagdo do perdxido, foram
retirados os valores de peso da amostra, numero
de mL da solucao de tiossulfato de sédio 0,1N
gasto na titulagcdo, n de mL da solucgdo de tiossul-
fato de sodio 0,1N gasto na titulagao do branco,
a normalidade da solucao de tiossulfato de s6dio
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e o fator da solucao de tiossulfato de s6dio. Com
estes dados foi possivel verificar o indice de pero-
xido das amostras em meq por 1000g da amostra,
através da formula do método:

IPmeq/kg=(A-B)xNxf/P

Onde: IPmeq/kg = indice de perdxido
em milequivalentes por kilograma de amostra;
A= volume em mL da solugao de tiossulfato de
sédio 0,1N gasto na titulagao; B= volume em mL
da solucgao de tiossulfato de s6dio 0,1N gasto na
titulacdo do branco; N= normalidade da solucao
de tiossulfato; f= fator da solucao de tiossulfato
de sddio; P= peso em gramas da amosta.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Para as analises de indice de utilizou-se
como referéncia o valor maximo de 0,9% de acido
graxo livre, segundo informe técnico da ANVISA
referente a Oleos e gorduras utilizados em fritura
(BRASIL, 2004). Na tabela 1 estao apresentados
os valores de acidez em porcentagem de acido
oleico. Nos estabelecimentos Ee, Eg, Eh e Ei, foram
encontrados niveis elevados de acidez nas amostras
analisadas, sendo os indices Eg e Ei os niveis mais
elevados entre as amostras. Se comparados estes
resultados de acidez dos estabelecimentos Ee, Eh e
Ei, com os encontrados para peréxido, percebe-se
que 0s que possuem uma porcentagem elevada de
acidez, apresentam niveis de peroxido abaixo do
nivel maximo para 6leos comerciais determinados
pela ANVISA.

A acidez elevada ¢ um indicativo de pri-
meiro estagio de decomposi¢do do oleo, e quando
ja ultrapassa os limites comegam a surgir espécies
reativas do oxigénio, principalmente os peréxidos

Tabela 1. Indice de acidez em amostras de 6leo vegetal residual colhidos em estabelecimentos comerciais do
Centro de Duque de Caxias, RJ.

Estabelecimentos?

indice de Acidez - %

Ea
Eb
Ec
Ed
Ee
Ef
Eg
Eh
Ei

0,72
0,48
0,60
0,73
1,06
0,60
4,29
1,10
2,13

"Estabelecimentos localizados no municipio de Duque de Caxias, RJ.
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(BOBBIO; BOBBIO, 2001). Verifica-se que os resul-
tados obtidos nas amostras do Ee, Eh e Ei, possuem
niveis de peréxido baixo porque a degradagao dos
mesmos encontra-se em estagio inicial, por isso
a elevagio no teor de acidez. A medida que se
aumenta o numero de frituras, ocorre o aumento
da hidrolise do 6leo devido a alta temperatura
e troca de umidade do alimento para o meio de
fritura, com o aumento no conteudo de acidos
graxos livres, portanto, a grande quantidade de
frituras sucessivas faz com que a acidez aumente
significativamente. (MENDONCA, 2008).

Para as analises de indice de perdxido
utilizou-se como referéncia o valor maximo de
10 meq/kg, estabelecido pela ANVISA referente
a Oleos e gorduras refinadas (BRASIL, 2004). Na
tabela 2 estdo apresentados os valores de peroxido
encontrados nos estabelecimentos Ea, Eb, Ec, Ed,
Ee, Ef, Eg, Eh e Ei.

Nos estabelecimentos Ec e Eg, foram encon-
trados niveis elevados de peréxido. Sendo que o
Ec apresentou um indice muito acima do valor
de referéncia. Este resultado pode ser explicado
devido a uma maior exposi¢ao do 6leo ao ar, uma
constante variacao de temperatura do 6leo e tipo
de alimento que esteja sendo frito. Nos estabele-
cimentos Ea, Eb, Ed, Ee, Ef, Eh e Ei, nao foram
encontrados indices acima do valor de referéncia.
No entanto, Ee, Eg, Eh e Ei encontraram-se com
o indice de acidez acima do valor de referéncia.
Verifica-se entdo o primeiro estagio de degradagao
do 6leo. Porém, observa-se que Eb, no momento
da coleta, estda com o indice bem préximo do
valor de referéncia. Jorge et al. (2008) menciona
que o processo de fritura leva a diminuigdo na
concentracao dos acidos graxos poliinsaturados
e, por consequencia, a um aumento proporcional
dos acidos graxos saturados.

Vale ressaltar que apesar do 6leo deterio-
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rado ser prejudicial a saude humana e, portanto,
nao devendo ser utilizado em estabelecimentos
comerciais ou residenciais, este pode ter outros
destinos rentaveis para o comerciante ou dona-de-
-casa como, para producao de sabdo, biodiesel, etc.
No municipio de Duque de Caxias, foi criado um
Posto de Entrega Voluntaria (PEV) no Laboratorio
Multidisciplinar de Gerenciamento de Residuos
no IFRJ, o qual recebe doagdes voluntarias de
moradores de diversas localidades do Municipio
de Duque de Caxias, Rio de Janeiro. Neste PEV,
a cada litro de 6leo doado o doador voluntario
recebe uma barra de 100g de algum produto sapo-
naceo que foi produzido com 6leo vegetal residual
(THODE-FILHO et al., 2013a).

Em contrapartida, do total de trés bilhoes
de litros de 6leo vegetal produzidos por ano no
Brasil, apenas 2,5% é reutilizado para alguma fina-
lidade, enquanto que o restante ¢ indevidamente
descartado, pela populagdo e industrias, nos solos,
corpos d’agua, rede de esgotos, ou ainda, inci-
nerados (ABIOVE, 2012). Em um levantamento
realizado em 2012, foi mapeado que 92 a 100%
de estabelecimentos comerciais destinam o 6leo
de cozinha para reciclagem, enquanto que 1,8 a
5,5% descartam diretamente na pia ou em garrafas
PET. Com relagao as residéncias, 70% participam
de algum programa de coleta seletiva de oleo
(WEBER e CASTANHEIRA, 2012).

Caso o 6leo residual seja descartado pela
rede de esgoto, pode provocar o entupimento das
tubulacbes e aumentar em até 45% os custos de
tratamento. O material pode ocasionar também
sérios danos ambientais ao alcangar os corpos
d’agua, pois o 6leo forma uma camada na super-
ficie da agua que impede a entrada da luz solar,
diminuindo a fotossintese, o oxigénio dissolvido,
e, consequentemente, provoca a morte da fauna
local (QI et al., 2009; THODE-FILHO, 2013b).

Tabela 2. indice de perdxido em amostras de 6leo vegetal residual colhidos em estabelecimentos comerciais
do Centro de Duque de Caxias, RJ.

Estabelecimentos!

Indice de Perdxido - %

Ea
Eb
Ec
Ed
Ee
Ef
Eg
Eh
Ei

8,20

9,29
14,19
3,26

0,54
3,81
10,94
3,65

7,13

'Estabelecimentos localizados no municipio de Duque de Caxias, RJ.
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4 CONCLUSAO

THODE FILHO et al.

Figura 1. Caracteristicas fisicas das amostras de 6leo vegetal residual dos estabelecimentos (Ea-Ei) de Duque de Caxias, RJ.

Com esses resultados conclui-se que dos 9
estabelecimentos analisados, 4, isto é 44% estao
com o indice de acidez elevados. E quanto ao
indice de peroxido, 2 estabelecimentos, isto é
22% estao fora do valor de referéncia. Percebe-
-se que o 6leo vegetal sofre degradacdao do seu
material constituinte ndo apenas durante o
processo de fritura que pode ser por imersao
parcial ou total, mas também quando exposto
a fatores que possibilitam a sua oxidagao, tais
como: o oxigénio do ar, a variagdo da tempe-
ratura, tempo de exposi¢cdo e as caracteristicas
do alimento que sera frito. Percebeu-se com
esta pesquisa, que das 9 amostras coletadas neste
trabalho, as que apresentaram uma colora¢ao
mais ambar ou alaranjada, mais opacas, turvas,
com presenca de residuos sélidos, particulas em
suspensao, presenca de espuma na borda ou com
fundo residual foram as que apresentaram maior
indice de acidez (Figura 1).

No entanto, as amostras mais amareladas
e limpidas sao as que se encontravam dentro dos
parametros aceitaveis pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria. Verifica-se que algumas medi-
das devem ser tomadas para o cumprimento da
resolu¢do determinada pela ANVISA e também
os estabelecimentos devem possuir na gestao de
suas operagdes um olhar mais criterioso para
utilizagao, manuseio e armazenamento deste
insumo. Com base nessa pesquisa, espera-se obter
um melhor controle do processo de fritura dos esta-
belecimentos comerciais. A utilizacdo inadequada,

seguido de processos de fritura intensos, ocasionam
inumeros problemas de satide a sociedade. Cabe
ao gestor do estabelecimento a conscientizagao
dos riscos oferecidos ao consumidor utilizando
um 6leo de qualidade duvidosa. E a o publico
consumidor, exigir um produto de qualidade
para manutenc¢do da sua saude e bem estar.
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