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Resumo:

Durante o processo de fritura, o alimento fica submerso no oleo, ocorrendo reagées como hidrélise, oxidacao e
polimerizacao térmica. Essas acarretam mudancas fisicas e quimicas, reduzem a qualidade sensorial, além da
formacao de compostos que causam riscos a saude do consumidor. Trabalhos relatam que a ingestao de o6leos
oxidados ocasionaram alteracdes metabolicas e em humanos esta associado ac aumento do risco de cancer de
prostata. Varios sao os fatores que determinam a qualidade e tempo de utilizagao do oleo de fritura, como a
temperatura, tipo de 6leo, o tipo de alimento, entre outros. A presente pesquisa tem como objetivo estudar o
processo de oxidacao térmica de oleos submetido a altas temperaturas. O experimento foi realizado com oleo de
soja, onde este foi adicionado a uma fritadeira (poténcia 1200 W e regulagem da temperatura de 9o’C a 190°C) limpa
e seca. Nestes experimentos foram verificados a influéncia da temperatura (130, 150 € 180°C) e do tempo (0,5; 1; 1,5;
2,5; 3.5, 45, 5,5, 6,5 €; 75 h) de exposicao do oleo a oxidagao térmica. Foi realizado uma caracterizacao do 6leo de
soja refinado através das analises de atividade de agua - AW (equipamento Labmaster da Novasima®), indice de
acidez, de peroxido e de refracao seguindo a metodologia da American Oil Chemist's Society (AOCS) e o indice de
acidez foi utilizado como metodologia para verificacao da oxidacao termica do oleo. Para o 6leo de soja refinado
observou-se os valores de 0,634 para Aw, de 0,087% indice de acidez, 0,69 meq/0O2 de peroxido e 1,4748 de
refracao, estes valores encontra-se de acordo com resolucao n° 482, de setembro de 1999 da ANVISA. Verificou-se
que o indice de acidez aumentou com a elevacao da temperatura e com o passar do tempo de exposicao do oleo.
Para oxidacbes a 130°C, a acidez variou de 0,072 até 0,085, a 150°C, os valores foram de 0,085 até 0,10; e, os valores
foram de 0,081 até 0,15% acidos graxos livres para tratamento a 180°C, nos tempos de 0,5 e 7.5 h respectivamente.
Observou-se que o 6leo de soja oxidado nas temperaturas estudadas e até 75 h estdo de acordo com as
recomendacdes da ANVISA (valores menores que 0,9%). Os resultados apresentados sao dados iniciais de um
projeto de pesquisa que esta avaliando a qualidade de oleos utilizados para producao de alimentos.
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