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Oleos de fritura nas unidades de alimentacio de institui¢io militar —
comparagao na aplicagao de testes e implementagio da boa pratica
no processo de preparo

Rita Andreia Alves Dias Filipe'

Os alimentos fritos sdo populares devido as caracte risticas unicas de textura e sabor. Os Oleos de fri  tura sdo
fontes ricas em acidos graxos essenciais e outros n utrientes, mas, quando sio usados na preparagio de alimentos
por perfiodos muito prolongados, hd uma diminui¢do d o seu valor biolégico e componentes téxicos podem s er
formados por oxidagio, hidrélise e polimerizagdo. A qualidade dos dleos de fritura é um fator critico para
obtermos produtos seguros e de elevada qualidade. O  ponto de rejei¢ao de 6leos e gorduras deve ser de  facil
deteccdo. A presenga de compostos polares totais ¢ um bom indicador da qualidade do dleo, no que diz r espeito
a seguranga e a saude dos consumidores, sendo refer éncia para a legislacdo em muitos pafses na Europa
(incluindo Portugal) para o controle dos dleos de f  ritura. O método oficial consome muito tempo, devid o as
etapas laboratoriais. Estdo disponiveis no mercado diversos testes rapidos para a medi¢ao das alteracGes de cor e
constante dielétrica. Os principais objetivos deste estudo foram: 1. O es  tudo comparativo entre os diferentes
testes rapidos, disponiveis no mercado portugués e as metodologias analiticas oficiais; 2. Avaliacdo d a qualidade
dos 6leos de fritura nas unidades de uma instituica o militar; 3. Implementa¢io da Boa Pratica de Produ ¢do aos
6leos de fritura nas unidades de processamento dos alimentos; 4. Verificagdo do cumprimento da legisla ¢io em
relacio aos 6leos de fritura com a aplicagdo da boa pratica de producio (pela analise visual e aplicacao de testes).
Foram avaliados diferentes alimentos e ciclos de fr itura ap0s ter sido atingido o ponto de rejeicdo, b aseado na
inspecdo visual. Genericamente foi encontrada uma boa correlagdo ent  re os testes rapidos e a metodologia
oficial. Os testes rapidos avaliados envolviam faci  lidade de uso, relativamente econémicos, ambientalm  ente
sustentaveis, e capazes de suportar os rigores da f  ritura e da manipulagao pelos colaboradores com pou  cos
conhecimentos analiticos. As amostras colhidas nas unidades demonstram claramente que os 6leos sio rejeitados
precocemente, em comparagdo com os limites legais, ndo constituindo, por este motivo, uma preocupagiao de
saude publica. Com a difusdo destes testes, provave Imente os 6leos serdo usados por periodos de tempos mais
prolongados, dentro dos limites exigidos pela legis  lagdo, com vantagens quer para a industria, quer pa  rao
ambiente.
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Deep fat fried products are popular due to their unique flavour and texture characteristics. Frying oils are rich
sources of essential fatty acids and other nutrients but, when used over prolonged periods, their biological value
decreases and several hazard substances are formed by oxidation, hydrolysis, and polymerization. The quality of
the frying oil is a critical factor to preserve high quality and produce safe fried products. The used oil rejection
should be easily determinate. The polar components comprise a multitude of different artefacts and their content
is a suited indicator of fat quality, being the basis of legislation in many countries (including Portugal) for the
control of used frying fats. Nevertheless, the official methodology is time consuming. Several quick tests
measuring colour and dielectric constant have been developed and are commercially available. The main
objectives of this study were: 1. test the efficiency of several quick tests while comparing with official
methodologies; 2. evaluate several frying operations in militar units; 3. implement the good practice of
production on the stage of frying oils; 4. Legal conformity of the frying oils. Different foods and frying times
were evaluated until the usual rejection point in that unit, based in visual inspection. Generally a good correlation
was achieved between the quick tests and the official chemical methodologies. The quick tests evaluated were
simple to use, relatively inexpensive, “green”, and mostly able to stand up to the rigors of frying and handling by
workers with reduced analytical knowledge. The samples collected clearly demonstrate that the oils are
precociously rejected comparatively with the legislation limits, being therefore on no health concern. With the
diffusion of these quick tests the oils will probably be used for longer periods, still within legislation, with

advantages for both industry and environment.

Key-words: total polar compounds, fry, vegetable oil, quick testes.

INTRODUCAO E OBJETIVOS

A fritura é uma das formas de preparo de
alimentos mais antigas e acredita-se que seja originaria
da China, onde se fritavam os alimentos antes de assa-
los. A utilizagdo comercial da fritura, em larga escala,
teve infcio na segunda metade do século 20, com o
desenvolvimento do frio para utilizacio doméstica e
industrial. Com o desenvolvimento tecnologico, as
fritadeiras  também  evolufram, permitindo o

surgimento de novos produtos e novos servicos de
alimentacio (1.

Apesar de os consumidores estarem cada vez
mais preocupados com a relagio existente entre a
alimentacdo e a saude, os alimentos ftitos integram o
regime alimentar da maioria da populagio,
principalmente no Ocidente P, pois o seu sabor,
textura e aparéncia sdo bastante apreciados Pl. Com o
ritmo de vida atual, hd tendéncia para escolher pratos
faceis e rapidos de preparar, optando muitas vezes por
alimentos fritos. A evolu¢io do mercado, com a
producio dos alimentos pré-fritos, trouxe ainda outras
vantagens ao consumidor: nao exigem preparacao
nem tempero; o tempo de preparo é muito curto;
existe uma grande oferta; e as criangas e jovens
preferem-nos, e muitos produtos, frequentemente sao
comercializados prontos para consumo e sio muito

apelativos (existem batatas fritas com formatos tio
diversos como letras, nimeros ou animais).

Para além disso, este processamento culinario
¢ vantajoso do ponto de vista da seguranca alimentar
(pois ha destruicdo de micro-organismos pelas
elevadas temperaturas a que decorre) e sensorial (sdo
conferidos aos alimentos caractetisticas organolépticas
unicas de textura, aparéncia e sabor) 24,

Do ponto de vista nutricional, as gorduras sao
indispensaveis para o bom funcionamento do
organismo. Além de ajudarem a satisfazer as
necessidades energéticas diarias, fornecem dcidos
graxos essenciais e servem de veiculo para as vitaminas
lipossoluveis (A, D, E e K). No entanto, a ingestio de
gordura em excesso € prejudicial a sadde. Este
problema agrava-se quando as gorduras ingeridas estao
alteradas, devido, por exemplo, a utilizacdo incorreta
na fritura de géneros alimenticios 9.

Segundo as recomendag¢Ges nutricionais para
adultos saudaveis, a ingestio de lipidos nio deve
exceder 30% do valor energético total diario, devendo
ser dada preferéncia as gorduras ou oleos ricos em
acidos graxos monoinsaturados como é o caso do
azeite [,
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Os alimentos fritos integram © NOSSO
cotidiano e integram os cardapios setvidos nos
refeit6rios militares, assim como em locais publicos de
alimentacdo. Nestes locais, o controle de qualidade dos
oleos de fritura deve realizar-se por meio da inspe¢do
visual e/ou com testes rapidos e de facil utilizagao por
manipuladores de alimentos. Geralmente sdo
determinados os compostos polares dos 6leos de
fritura, pois a legislacio portuguesa obriga que o teor
destes compostos nao ultrapasse 25% [10],

Este controle existe para  prevenir
complicacdes a curto, mas, sobretudo, a longo prazo,
tendo por base a saude publica.

Este estudo teve como objetivos:

- O estudo comparativo entre os diferentes
testes rapidos disponiveis no mercado portugués,
destinados a controlar a qualidade dos o6leos nos
estabelecimentos de alimentagio, e as metodologias
analiticas oficiais;

- A avaliacio da qualidade dos dleos de fritura
em estabelecimentos de alimentagdo de um organismo

publico;

- Implementacdo da Boa Pratica de Produgao,
no que diz respeito ao controle dos 6leos de fritura;

- A verificacdo do cumprimento da legislacio
em relacdo aos Sleos de fritura.

MATERIAL E METODOS

Amostras — Recepgao do 6leo alimenticio na
unidade de abastecimento

E norma, nos refeitérios, em cumptimento as
Boas Praticas e Especificacbes Técnicas, que no
momento de recepcdo dos Oleos alimentares, se
verifique o seguinte:

- Condig¢Ges de acondicionamento das cargas
(exemplo: separacio entre produtos alimentares e nao
alimentares);

- Higiene dos veiculos de transporte;

- Higiene pessoal e comportamento dos
fornecedores;

- Estado das embalagens (exemplo:
integridade e higiene).

Em caso de duvida, as matérias-primas nio
conformes sdo rejeitadas e devolvidas a unidade de
abastecimento, de forma a serem entegues ao
fornecedor. E redigido um documento para alertar a
ndo conformidade. Sempre que nio seja possivel
devolver de imediato os produtos nio conformes,
estes sdo diretamente identificados e separados,
permanecendo nesta condi¢ao até serem recolhidos.

Durante esta etapa, observou-se que foi
também inspecionada a rotulagem dos Oleos
alimentares e que estes possufam a rotulagem
alimentar em conformidade com a legislacio em vigor
[11-13] nomeadamente:

- Denominacio de venda: dleo alimenticio;
- Marca

-Lotes A e B;

- Data de validade dentro do prazo;

- Quantidade: 1 ou 5 litro(s);

- Marca do produtor e do distribuidor;

- Mengoes: “Teor de acido linolénico supetior
a 2% e “Contém 6leos vegetais refinados”.

Recomendagoes  para  uma  utilizacdo
otimizada:

- Nio deixe que o dleo exceda a temperatura
de 180 °C;

- Frite os alimentos em chama moderada;

- Introduza os alimentos em O6leo somente
quando este estiver bem quente;

- Mude de dleo sempre que notar alteracGes
de cor ou cheiro;

- Escorra bem os alimentos antes de frita-los
e deixe-os repousar depois de fritos para que escorra o
excedente de 6leo.
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Apbs recepcio, os dleos foram armazenados
a0 abrigo da luz solar e do ar.

Caracterizagdao da matéria-prima

A qualidade da matéria-prima é determinante
para a qualidade final do alimento e os Oleos
alimentares devem cumprir requisitos legais, em
relacio as caracterfsticas gerais e especificas de

qualidade.

No Quadro 1 ¢ referida a prova organolética
como um parametro para avaliacdo. De acordo com a
Norma Portuguesa (NP), International Organization for
Standardization (ISO) 8586: 2001 4 existem ttés tipos
de provadores. O painel de provadores foi constituido
por elementos da unidade de abastecimento com larga
experiéncia na area alimentar, embora nio fossem
considerados provadores oficiais.

Quadro 1. Parametros avaliados nos dois lotes de dleo utilizados no servico de alimentac¢io do servico militar,

Lisboa (Portugal), 2009-2010

Oleo Refinado

Paridmetro a avaliar
Lote A

Oleo Refinado
Lote B

Cor

Por observagio visual

Amarelo torrado

Amarelo torrado, mas mais claro que o do lote A

Aroma e sabor

Por prova organoléptica

Caracteristicos do produto

Caracteristicos do produto

Amostragem

Conforme referido no inicio deste trabalho,
um dos objetivos consiste na avaliagdo da qualidade
dos dleos de fritura em condic¢des teais, desde o inicio
da utilizacio do dleo até a sua eliminagdo. Para isso,
acompanhou-se a fritura de diferentes géneros
alimenticios, nas condi¢oes habitualmente praticadas
nos refeitérios da instituicao.

A coleta das amostras para analise ndo foi
sequencial, adotando-se dois petiodos. O ptrimeiro
petiodo teve inicio em 2 de Novembro de 2009 e foi
concluido em 14 de Janeiro de 2010. O segundo
periodo iniciou-se em 2 de Novembro de 2010 e foi
finalizado em 6 de Dezembro de 2010. O plano de
ementas inclufa almogo e jantar dos sete dias da
semana, podendo os alimentos fritos serem servidos
aos consumidores dos refeitérios em linha de seff ou
servido a mesa.

Devido a politica de combate a obesidade
implementada, existe um limite de cardapios
contendo alimentos fritos, fato que condiciona a
disponibilidade de 6leos usados e,
consequentemente, a dimensio da amostra.

Foram recolhidas vinte amostras de o6leo
alimentar (dez em cada petriodo), nas cozinhas, sempre
no final do processo de fritura dos alimentos, tendo

sido usados dois lotes de 6leo alimentar (Lote A e
Lote B).

Deste modo, durante os dois perfodos, as
seguintes amostras foram obtidas: batata (z = 5),
pastéis de bacalhau (# = 2), risséis de camarao (7 = 2),
filete de pescada (# = 3), red-fish (n = 2), bacalhau frito
(n = 2), filh6 (2 = 2) e costeleta empanada (z = 2).

Caracterizagdo da amostragem antes do
processo de fritura
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Antes do processo de fritura proptriamente
dito verificou-se que alguns alimentos eram sujeitos a
pré-tratamentos tais como empanar (passar por ovo e
pao ralado), dourar (passar por farinha e ovo) ou

Quadro 2. Pré-tratamento dos alimentos antes da fritura

outros (tais como cortar em pedagos). O Quadro 2
descreve os tratamentos sofridos pelos diferentes
alimentos antes da fritura.

Amostra Tipo de alimento Pré-tratamento do alimento
1 Batata Cortada aos cubos
2 Pastéis de bacalhau ---
3 Rissois de camario ---
4 Filete de pescada Passado por farinha e ovo
5 Batata Cortada aos palitos
6 Red-Fish Passado por farinha
7 Bacalhau Frito —
8 Batata Cortada aos cubos
9 Filete de pescada Passado por farinha e ovo
10 Filho -
11 Costeleta panada Passada por pio ralado e ovo
12 Pastéis de bacalhau ---
13 Batata Cortada aos palitos
14 Costeleta empanada Passada por pio ralado e ovo
15 Rissois de camario ---
16 Batata Cortada aos palitos
17 Red-fish Passado por farinha
18 Bacalhau frito ---
19 Filhé -
20 Filete de Pescada Passado por farinha e ovo

O  pré-tratamento  dos alimentos ¢
nutricionalmente vantajoso se diminuir a absorcio de
6leo. E recomendado o uso de polmes fluidos de
farinha (massa de ovo e farinha) para fritar e de
massas umidas (por exemplo, nos pastéis de
bacalhau), pois, quanto mais aquosos forem os
alimentos, menos gordura ¢é absorvida [l No
entanto, as massas umidas geram o problema do seu
elevado teor de umidade e deste acelerar a
degradacio do 6leo, principalmente por hidrolise.

A absor¢do de dleo pelo alimento levanta
dois problemas: como absorvem Oleo, este vai
diminuindo na fritadeira e é necessario juntar 6leo
novo ao usado; o alimento ao absorver o dleo, para
além das questdes nutricionais de aumento do valor

calérico do alimento, também absorve compostos
resultantes da sua deterioragdo (com consequéncias
para a saude publica) 121,

Sao varios os modelos que tentam explicar a
transferéncia de massa nos alimentos. Existem diversos
fatores que interferem neste mecanismo. Kochhar [1°]
criou, em 2000, um modelo empirico, baseado em
calculos matematicos, para explicar o fendmeno de
transferéncia de massa em batatas fritas. Concluiu que
este variava em funcdo da espessura do alimento e da
temperatura do dleo. Vitrac ef al [ concluiram que,
seja qual for a geometria, forma ou espessura dos
alimentos, os mecanismos fisicos de transferéncia de
massa e calor ndo diferem muito. Apesar dos alimentos
mais finos, como as batatas fritas, ficarem mais secos e
bem fritos, com o uso de menor quantidade de dleo,
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em relagio a alimentos mais espessos, 0s autores
provaram que ¢ possivel retirar a mesma quantidade de
agua destes alimentos, desde que permanecam mais
tempo no oleo.

Coleta das amostras

Durante o processo de coleta de amostras,
para posterior analise laboratorial, foram seguidas as
indica¢bes da NP EN (Ewrgpean Norm) 1ISO 5555: 2005
17, tendo sido coletados aproximadamente 200 ml de
oleo de garrafas de vidro, com auxilio de uma colher e
recipientes de vidro. No final do processo de fritura
foram aplicados quatro dos testes rapidos em estudo,
como descrito anteriormente.

De todos os dleos de fritura usados foram
recolhidas duas amostras que foram encaminhadas
para:

1. Laboratério de Quimica de Alimentos do
Instituto Nacional de Satde Dr. Ricardo Jorge (INSA),
para monitorizagio da qualidade dos dleos com a
aplicacdo de testes laboratoriais e;

2. Laboratétio da unidade de Abastecimento
para monitorizacdo da qualidade dos dleos com testes
rapidos e aplicacio do exame laboratorial de compostos
polares.

O transporte das amostras foi efetuado ao
abrigo da luz, a temperatura ambiente.

Monitorizagdo da qualidade dos o6leos com
aplicagio de analises laboratoriais no
Laboratério de Quimica dos Alimentos do
Instituto Nacional de Saude Dr. Ricardo Jorge

A metodologia analitica oficial foi realizada
com a colaboragio do INSA. A coleta foi efetuada pela
autora e entregue nas instalacoes do Instituto. Os
exames/determinacoes, referidos na sequéncia, foram
na sua totalidade efetuados por técnicos especializados.
As amostras encaminhadas para o Laboratétio de
Quimica de Alimentos do INSA foram sujeitas aos
seguintes ensaios, que consideraremos como método
oficial:

- Indice de acidez (NP EN ISO 660: 2002) [18];

- Indice de peréxido (NP EN ISO 3960: 2004)
9,

- Indice de iodo (NP EN ISO 3961: 2004) 201,

Monitorizagdo da qualidade dos o6leos com
testes rapidos na unidade de abastecimento

As amostras foram sujeitas a aplicacdo dos
seguintes testes rapidos:

- Teste rapido da marca Vedleo;
- Teste rapido da marca Oleo Test;

- Low Range Shortening Monitor (LRSM) da
marca 3M, e;

- Testo 265.

Uma parte da amostra foi enviada para o
laboratério da unidade de abastecimento e foram

determinados os compostos polares de acordo com a
Norma NP EN ISO 8420: 2005 1211,

- Vedleo

O Vedleo é um teste quimico rapido para
avaliacdo da qualidade de 6leos de fritura. Baseia-se
numa mudanca de cor em funcdo da concentracio em
Compostos Polares Totais (CPT), contidos no 6leo de
fritura que ¢é adicionado ao recipiente teste. Este possui
um reagente especifico, que por agitacao, se dissolve no
6leo mudando de cor. O resultado do teste é imediato e
obtido por comparacio da cor obtida com a escala de
cores afixada no tubo (Quadro 3). Este teste foi
desenvolvido pelo laboratério do Centro de Formacao
para o Setor Alimentar (CFPSA) da Pontinha, em
Lisboa, e é comercializado pelo mesmo.

Instrucées de funcionamento:

1. Retirar a tampa do tubo e, com auxilio da
pipeta, introduzir cuidadosamente o Odleo quente
(temperatura inferior a 120 °C) até a parte inferior do
autocolante que contém a escala de cores;

2. Colocar a tampa no tubo e agitar bem até
obter uma mistura homogénea;
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3. Esperar dois minutos;

comparagio da cor obtida com a escala de cores do

tubo.

4. A leitura é feita com o tubo em posicio
vertical, virado diretamente para a luz. Faz-se a

Quadro 3. Tubo de teste do Vedleo e respectiva escala colorimétrica

Avaliagdo do 6leo

Concentragio estimada
de Compostos Polares Totais

Atitude a tomar

(CPT)
BOM 02 5% Usar com confianca
MEDIO (cor préxima do BOM) 6al1% Usar com confianga
MEDIO (cor préxima do MAU) 12417% Usar com confiang¢a, mas controlar o

MAU

Superior a 17%

6leo na fritura seguinte

Rejeitar

- Oleo Test

O principio do funcionamento deste teste é
semelhante ao descrito anteriormente. Trata-se de
outro teste quimico rapido de avaliagio dos compostos
polares em Oleos alimentares, baseado na mudanca de
cor, em funcio da concentracdo em compostos polares
totais do 6leo adicionado. A diferenca deste teste com
o anterior reside na escala de comparagio da cor que
possui  cinco  parametros. A fabricacio e
comercializagio deste teste sdo assegurados pela
empresa Castro e Pinto.

- Low Range Shortening Monitor (LRSM)

Este teste riapido também se baseia nas
alteracoes quimicas sofridas pelo 6leo de fritura e foi
desenvolvido pela empresa 3M. Trata-se de tiras de
controle do 6leo que utilizam os Acidos Graxos Livres
(AGL) como indicador qualitativo do grau de
degradacdo do dleo de fritura. O resultado do teste é
imediato e obtido por comparagio da cor resultante
com a escala de cores. As tiras de teste devem ser
obrigatoriamente mergulhadas no O6leo de fritura

quente, deixando o excesso de dleo escorrer para a
itadeira. armazenamento deve ser efetuado a
fritadeira. O armazenamento d r  efetuad
temperaturas inferiores a 4 °C.

- Testo 265

O Testo 265 é um teste rapido que se baseia
nas alteracbes fisicas sofridas pelos alimentos,
nomeadamente, na constante dielétrica do produto (ao
longo deste processamento culinario ha aparecimento
de compostos com polaridade superior a dos
triglicerideos). F considerado, pelo fabricante (Testo),
como um controlador dos 6leos de cozinha, ou seja, é
um aparelho com um sensor capacitivo que mede os
compostos polares totais, aparecendo o valor no visor
do mesmo. Possui ainda uma sinalizacio luminosa com
cores diferentes, que indicam o valor de compostos
polares totais:

Vetde — valor < 20%;
Amarelo — valor entre 20% e 24%;

Vermelho — valor > 24%.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Resultados obtidos por meio da aplicagdao da
Metodologia Oficial

Por meio da aplicagdo da metodologia oficial
as determinacbes laboratoriais tevelaram os valores
registrados na Tabela 1.

Tabela 1. Determinac¢des laboratoriais dos 6leos alimentares usados na unidade militar (2009 a 2010)

Amostra Tipo de Alimento Indice de acidez | Indice de peroxido Indice de iodo
1 Batata 0,6 52 11
2 Pastéis de bacalhau 0,4 24 11
3 Risséis de camario 0,9 6 11
4 Filete de pescada 0,3 23 11
5 Batata 0,8 39 14
6 Red-Fish 0,4 23 15
7 Bacalhau Frito <0,1 57 14
8 Batata 0,5 46 14
9 Filete de pescada 0,2 30 15
10 Filh6 <0,1 21 15
11 Costeleta panada 0,9 3 10
12 Pastéis de bacalhau 0,3 47 11
13 Batata 0,7 25 15
14 Costeleta panada 0,2 19 11
15 Risséis de camario 0,9 43 11
16 Batata <0,1 52 13
17 Red-fish 0,5 19 10
18 Bacalhau frito 0,9 22 11
19 Filhé 0,8 42 15
20 Filete de Pescada 0,3 35 15
Os alimentos possuem 4gua na sua temperaturas da  fritura, podem degradar-se
composicio e, quando esta estd presente em €xcesso, O facilmente em aldeidos (com cheiro e sabor

6leo pode deteriorar-se por hidrolise dos triacilglicerois
com consequente aumento dos AGL (indice de acidez)
P, Examinando os dados da Tabela 1 verifica-se que os
valores referentes a acidez variaram entre 0,1 e 0,9 o
que ¢ indicativo da pouca importancia deste parametro
na avaliacdo da alteracdo da fritura. Efetivamente para
valores similares de indice de acidez os dleos
apresentam valores diferentes de compostos polares.

A oxidagdo dos lipidos é uma das causas da
detetioracio dos dleos de fritura sendo os
hidroperdxidos alguns dos produtos formados, entre
outros. Estes nio tém cheiro nem sabor, mas, com as

desagradaveis).

O indice de peréxido também foi
determinado nos éleos apds a fritura dos alimentos.
Estes resultados estdo concordantes com a
bibliografia que indica que o teor de perdoxidos pode
diminuir durante o tempo de armazenagem das
gorduras e Oleos e que este indice deve ser usado
apenas como um indicador das matérias-primas e
nio como um indicador da deterioraciao dos dleos de
fritura 122,

Quando comparadas as amostras do Lote A
(Amostras 1 a 10) com aquelas que compdem o Lote B
(Amostras 11 a 20), tendo em conta a existéncia de
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diferenca temporal de 12 meses, nio existe qualquer
dado a assinalar, visto nio existir nem aumento, nem
reducdo dos valores, quer para o indice de acidez quer
para o indice de peroxido.

Resultados obtidos por meio da aplicagdao de
testes rapidos

As determinacbes laboratoriais revelaram os

seguintes resultados (Tabela 2):

Tabela 2. Comparagio de resultados entre os testes rapidos

Amostra | Tipo de alimento Veoleo Oleo Test LRSM Testo 265
1 Batata Conforme Conforme Conforme Conforme
2 Pastéis de bacalhau Conforme Conforme Conforme Conforme
3 Rissois de camario Conforme Conforme Conforme Conforme
4 Filete de pescada Nio conforme Nio conforme  Nao conforme Conforme
5 Batata Conforme Conforme Conforme Conforme
6 Red-Fish Conforme Conforme Conforme Conforme
7 Bacalhau Frito Conforme Conforme Conforme Conforme
8 Batata Conforme Conforme Conforme Conforme
9 Filete de pescada Nio conforme Conforme Conforme Conforme
10 Filh6 Conforme Conforme Conforme Conforme
11 Costeleta panada Nio conforme Nio conforme  Conforme Conforme
12 Pastéis de bacalhau Conforme Conforme Conforme Conforme
13 Batata Conforme Conforme Conforme Conforme
14 Costeleta panada Conforme Conforme Conforme Conforme
15 Rissois de camario Conforme Conforme Conforme Conforme
16 Batata Conforme Conforme Conforme Conforme
17 Red-fish Nao conforme Conforme Conforme Conforme
18 Bacalhau frito Conforme Conforme Conforme Conforme
19 Filh6 Conforme Conforme Conforme Conforme
20 Filete de Pescada Conforme Conforme Conforme Conforme

Neste estudo confirmou-se o que alguns
autores referem em relacdo aos testes colorimétricos.
Sao efetivamente muito subjetivos, tendo em vista que
sao baseados em alteraces de cor e a sua interpretacio
varia de operador para operador 2324, Para além disso,

a cor final ¢ afetada pela cor do éleo que, no caso da
fritura de alimentos com polme ou empanados,
transmitem colora¢do acastanhada ao produto sem
que obrigatoriamente o teor em compostos polares
seja elevado. Neste caso o Vedleo é menos subjetivo
que o seu homoélogo, dado que a sua escala tem
apenas 3 cores. No entanto, estes métodos sao muito
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mais econémicos e a uUnica “desvantagem” que
parecem ter é a de serem menos permissivos que os
outros métodos (esta questdo funciona como um
ponto a favor se partirmos do principio que a
legislagao atual é muito permissiva).

O teste rapido LRSM acaba por nio ser um
método pratico devido a obrigatoriedade de
conservagio no frio, nao apresentando facilidade na sua
utilizagao.

Alguns autores concluiram que os testes fisicos
(no nosso caso o Testo 265) constituem uma boa
alternativa, pois s2o mais objetivos, embora sejam mais
caros e nao fornecam informacio em relacio ao estado
oxidativo [123],

Verifica-se que o Testo 265 é um bom
método, apresentando, no entanto, uma desvantagem.
Trata-se de instrumento dispendioso e pode ndo
compensar o seu investimento nos refeitorios de
pequena dimensdo. Por meio da aplicagdo dos testes
rapidos é possivel concluir as seguintes vantagens e
desvantagens registradas no Quadro 4.

Comparagio da metodologia oficial e testes
rapidos

Os resultados colotimétricos resultantes da
aplicacio de testes rapidos (Oleo Test e Vedleo) podem
ser convertidos em intervalos de concentracio de
compostos polares existentes nos o6leos. Estes sio
apresentados na Tabela 3, em comparacio com os
valores obtidos no teste rapido Testo 265 e no ensaio
laboratorial para medi¢do de compostos polares.

O método de referéncia, definido pela NP EN
ISO 8420: 2005 121, para a determinacdo de compostos
polares é moroso e consome muitos reagentes
(solventes e silica). Além disso, exige muita mio de
obra, pois, na pratica, sdo necessarias cerca de 8 horas
para completar a técnica na sua totalidade. Estes
resultados sio consistentes com o desctito por Gertz ef
al. em 2000 123, O motivo da sua adog¢do neste estudo
prendeu-se com o fato de ser a metodologia oficial para
determinar os compostos polares, o que torna este
método o indicado para efetuar comparacdes com
outras metodologias.

A determinagdo de compostos polares pelo
método oficial permitiu verificar que nenhum O6leo

ultrapassava o limite legal de 25%. Este dado confirma
o fato de que os Oleos de fritura sdo rejeitados pelos
manipuladores de alimentos quando ainda se
encontram proptios para consumo, segundo a
legislacao vigente. No entanto a rejeicao destes baseia-
se mais na qualidade final do produto obtido (fritos
com a textura adequada e nio “ensopados” em Oleo)
do que propriamente pelo fato do dleo estar degradado.

Para controlar a qualidade de éleos de fritura
nos refeitorios, é necessario um método com as
caractetisticas opostas: rapido e simples, capaz de ser
realizado por cozinheiros ou outros manipuladores de
alimentos. No terceiro simpoésio sobre fritura de
imersdo, organizado pela Eurgpean Federation for the
Science and Technology of Lipids, na Alemanha, no ano
2000, recomendou-se que estes testes rapidos possuam
as seguintes caracteristicas: estarem associados com
métodos  oficiais/reconhecidos  (exemplo:  1SO);
possibilitarem um indice objetivo; serem faceis de
utilizar; seguros para utilizagio na  industria/
restaurantes; permitirem correlacao com
qualidade/seguranca do alimento; quantificarem a
degradacio do dleo; e estarem adaptados a utilizacdo
pratica. Stier P4, em 2004, acrescentou ainda os
seguintes topicos: serem econdmicos; possibilitarem
mais do que uma inspe¢ao, ou seja, evidéncias para os
sistemas de Hazard Analysis and Critical Control Point
(HACCP); e serem “verdes” ou “amigos” do ambiente.

Para as analises estatisticas foi adotado o
programa SPSS, versio 18 (IBM Corp, Somers, MY,
EUA). Visto que apenas o Testo 265 propotcionava
valores quantitativos, a correlacdo entre os valores do
Testo 265 e os obtidos pelo método oficial foi efetuada
pelo coeficiente de Spearman. Para os outros testes,
cyjo resultado é binatrio (conforme sim/nao), foi feita
uma comparacao dos valores obtidos pelo método
oficial entre amostras conformes e nao conformes,
utilizando o teste ndo paramétrico de Mann-Whitney. A
comparacao dos resultados dos diferentes testes
aplicados entre lotes foi feita pelo teste exato de Fisher.

O coeficiente de correlagio entre o Testo 265
e o método oficial foi de 0,520 (p < 0,05). Da analise da
Tabela 4 nota-se que as amostras consideradas nao
conformes apresentavam valores mais elevados do
Método Oficial, embora a interpretacio seja dificultada
pela dimensio da amostra dos produtos ndo
conformes.
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Método Vantagens Desvantagens
Vedleo Rapido; Caso os frascos estejam sujeitos a temperaturas
Economico (0,85 € x 12 meses = 10, 2 €/ano);  ambientes elevadas o reagente pode dissolver-
Permite guardar o teste como evidéncia do se;
registo de HACCP (Hazard Analysis and Critical A etiqueta com a escala descola-se apds
Control Poini); introdug@o da amostra;
Reagente dissolve-se rapidamente; A embalagem inclui uma pipeta de vidro para
De facil leitura, pois a escala colorimétrica varia efetuar a recolha (perigo fisico, no ambito do
de 1a3; HACCP);
No frasco de recolha existe uma etiqueta coma O reagente precipita algum tempo apds a
escala colorimétrica. introducio do dleo.
Oleo Test  Rapido; De dificil leitura (a escala de 1 a 5 torna a
Econoémico (0,80 € x 12 meses = 9,6 €/ano); leitura subjetiva, ¢ dificil distinguir as diferentes
Permite guardar o teste como evidéncia do cores, principalmente as intermediarias);
registo de HACCP durante um curto periodo; A etiqueta descola-se apds introducdo da
Caso o resultado seja conforme o reagente amostra;
mantém a cor durante 2 meses; O reagente demora tempo a dissolver;
A embalagem inclui um suporte anti- O reagente precipita apds a introdugio do 6leo,
queimadura; contrariamente as indica¢oes do fabricante.
No frasco da recolha da amostra existe uma
etiqueta para identificar o produto;
Para todo o tipo de dleo (animal e vegetal).
LRSM Rapido; Necessidade de armazenagem e transporte dos
Economico (0,93 € x 50 tiras = 46,5 €/ano); testes a temperaturas infetiores a 4 °C;
Para todo tipo de 6leo (animal e vegetal); Cada embalagem contém 50 tiras e possuem
Adequado para utilizacio em alimentos. prazo de validade de 1 ano;
Inexisténcia de evidéncia para o HACCP (ap6s
determinacdo o teste ¢ inutilizado, pois a cor
altera-se).
Testo 265 Permite medir também a temperatura do Dispendioso (408 € por unidade);

banho de fritura;

Leitura facil do teor em Compostos Polatres
Totais (CPT);
Permite ser
temperatura.

calibrado para registo de

Demorado porque ¢é necessario esperar 1
minuto apos a retirada dos alimentos para
efetuar a medicdo e, para além disso, a leitura
s6 pode ser efetuada apds estabilizacio da
temperatura;

A presenca de agua no 6leo de fritura ocasiona
valores de medicido demasiado elevados;

As partes metalicas da fritadeira interferem
com a medicdo (distancia minima 5 cm);

Niao permite efetuar medi¢oes em O6leos de
origem animal;

Perigo de queimadura pelo
equipamento ter partes metalicas.

fato do
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Tabela 3. Comparacio de metodologia oficial e testes rapidos

Amostra | Tipo de alimento Veoleo Oleo Test | Testo 265 % é\g frtl(;((i)(s)toosﬁ;(i)?:tres)
1 Batata 6al7 13216 11,5 55
2 Pastéis de bacalhau 6al7 13216 13,0 7,9
3 Rissois de camario 6al7 13216 12.5 45
4 Filete de pescada =18 17223 20 12,0
5 Batata 6al7 13216 11,0 6,3
6 Red-Fish 6al7 13216 12,5 6,1
7 Bacalhau Frito 6al7 13216 14,0 5,3
8 Batata 6al7 13a16 12,0 4,2
9 Filete de pescada > 18 13216 13,5 7,5
10 Filh6 6al7 13216 11,5 5,0
11 Costeleta panada > 18 17 223 14,0 10,5
12 Pastéis de bacalhau 6al7 13a16 13,0 6,2
13 Batata 6al7 13216 12,5 7,3
14 Costeleta panada 6al7 13216 11,5 3,5
15 Rissois de camario 6al7 13a16 12,0 3,2
16 Batata 6al7 13216 11,5 6,6
17 Red-fish > 18 13216 13,5 9,6
18 Bacalhau frito 6al7 13216 11,0 9,4
19 Filh6 6al7 13216 13,0 52
20 Filete de Pescada 6al7 13216 13,5 6,4

Tabela 4. Valores do Método Oficial (MO) consoante com o resultado do teste rapido

Método Oficial
Testes Rapidos Conforme ‘ Nio conforme p-value
Veodleo 58+ 1,6 (n=16) 89+29 (n=4) 0,038
Oleo Test 59+ 1,6 (n=18) 11311 (n=2) 0,023
LRSM 6,1+19 (»=19) 12,0 (n=1) 0,10
Testo 265 6,4 = 2,2 (n=20) - ND*

Resultados expressos em média & desvio-padrdo e tamanho do grupo. ComparacGes entre grupos efetuada pelo teste ndo
paramétrico de Mann-Whitney. * ND = Nao definido por impossibilidade estatistica.

Da analise da Tabela 5, pode concluir-se que laboratério. Dos testes colorimétricos aplicados o
dos testes rapidos aplicados, o Testo 265 apresenta Oleo Test apresenta os resultados mais aproximados
os resultados iguais aos testes efetuados no aos testes laboratoriais.
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Tabela 5. Analise da Conformidade dos diferentes testes aplicados (Resultados expressos em percentagem.

Comparacio entre lotes pelo teste exato de Fisher)

Teste aplicado Lote A (n=10) Lote B (n=10) Teste

80% Conforme 80% Conforme

Veoleo »=100
20% Nao Conforme 20% Nao Conforme
90% Conforme 90% Conforme

Oleo Test p=100
10% Nao Conforme 10% Nao Conforme

Testo 265 100% Conforme 100% Conforme p=100
90% Conforme

LRSM 100% Conforme p=100
10% Nao Conforme

Teste efetuado no laboratério 100% Conforme 100% Conforme p=100

Validagao da Boa Pratica de Produgao para a COMPARACAO ECONOMICA DOS

etapa da fritura dos alimentos

A Instituicdo utiliza o Vedleo em alguns
refeitérios para controlar o ponto critico da fritura. A
petiodicidade obrigatéria do controle é no minimo
mensal.

Verificou-se que o teste colorimétrico é mais
exigente que o método oficial, pois, quando o 6leo de
fritura € rejeitado pelo Vedleo, ainda se encontra
proprio para consumo. Como se pode verificar pela
andlise da Tabela 2 o Vedleo considerou nio
conformes quatro amostras (n2 4, 9, 11 e 17) que, ap6Ss
analise pelo método oficial e pelos demais métodos
ensaiados (3 excecio do Oleo Test) apresentavam
valores baixos de compostos polares. Para melhorar a
etapa foram distribuidas folhas de registro mensal, com
instru¢oes de preenchimento. Considera-se assim que a
etapa da fritura dos alimentos ¢é perfeitamente
controlada com o registro acima referido e com o teste
colorimétrico Veodleo.

TESTES RAPIDOS E DAS
DETERMINACOES LABORATORIAIS

Por meio do estudo realizado foi possivel
concluir que os testes rapidos sdo confidveis e
econdmicos, comparativamente aos testes laboratoriais.
Optando pelo teste Vedleo (como exemplificado no
Quadro 4) o valor gasto por ano/unidade serd de 10,20
€. O Instituto onde foi realizado o estudo tem cerca de
60 refeitétios, o que representaria 612 €/ano.

Caso se optasse pelo controle laboratorial
apenas para monitorar a quantidade de compostos
polates, o custo por unidade/ano seria de 264 € (22
€/andlise X 12 meses). Considerando os 60 refeitétios
obter-se-ia um valor total/anual de 15.840 €, valor 25
vezes superior.

Os célculos foram realizados com a estimativa
de, pelo menos, um controle por més por parte dos
colaboradores. Regra geral existe mais do que um
controle por més, porque muitas vezes, em caso de
duvida, sio efetuados outros testes. Para além do valor
dos testes laboratoriais ser mais elevado, estes tém
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ainda um agravante. Os resultados nio sido obtidos
imediatamente. Sao necessarios alguns dias de espera
até obter o resultado por parte do laboratdrio.

CONSIDERACOES FINAIS

Existem ainda algumas ideias erradas acerca do
processo de fritura, especialmente no que concerne ao
papel da 4gua e a qualidade do 6leo. A 4agua liberada
durante este processo aumenta a transferéncia de calor,
podendo causar a deterioracdo do dleo, mas também
pode prevenir a sua oxidacio ao permitir a reducao da
temperatura na qual ocorre o processamento.

A investigacdo desenvolvida sugere que os
alimentos fritos nao sao um risco para a saide, desde
que sejam consumidos com moderacdo, integrados
numa alimentacio equilibrada, e que a qualidade do
6leo seja controlada. Nutricionalmente recomenda-se
que estes alimentos sejam servidos com saladas cruas,
azeitonas, laranja ou limdo. Quanto aos alimentos
fritos, deve dar-se preferéncia ao peixe magro ou a
alimentos de origem vegetal e deve utilizar-se polmes
ou massas aquosas para evitar o excesso de gordura
absorvida por estes alimentos.

Com base nos resultados obtidos e apoiados
pela revisao bibliografica efetuada s3o sugeridas as
seguintes regras para uma fritura de qualidade, as quais
devem ser incluidas nos programas de formacdo dos
manipuladores de alimentos:

- Escolher 6leos ou gorduras estaveis a altas
temperaturas como matéria-prima (podem citar-se
como exemplos misturas de Oleos e gorduras e
produtos com  antioxidantes adicionados  ou
antiespuma);

- Inspecionar os 6leos a recepcao para verificar
a conformidade, com a legislacio, da rotulagem;

- Armazenar ao abrigo da luz solar direta e do

- Higlenizar todos os equipamentos e
utensilios antes da sua utilizagao;

- Respeitar a capacidade da fritadeira;

- Préaquecer o Oleo no momento de
utilizacio;

- Regular o termostato da fritadeira para
temperaturas de 160 a 175 °C, para evitar o
sobreaquecimento do 6leo;

- Secar bem os alimentos antes de os
introduzir no banho de fritura;

- Colocar os alimentos no cesto e s6 depois
mergulhar no éleo quente;

- Nio deitar sal diretamente na fritadeira;

- Retirar o excesso de dleo apds a fritura com
papel absorvente;

- Efetuar testes rapidos de controle da
qualidade do dleo de fritura, com a petiodicidade
minima semanal, a registrar;

- Cumprir as boas praticas de higiene
(exemplo: manipular os alimentos confeccionados
sempre com pingas);

- Mudar o 6leo de fritura de uma vez sé;
- Filtrar o 6leo entre utilizagdes;

- Sempre que nao estejam em utilizagdo,
armazenar os Oleos para reutilizagdio em recipiente
tapado, ao abrigo da luz e do ar;

- Deixar arrefecer os O6leos rejeitados e
depositar em recipientes aproptiados, evitando, deste
modo, 0 seu escoamento para a rede de esgotos.

CONCLUSAO

A deterioracio dos dleos de fritura é afetada
por fatores tais como: alimentos, fritadeira, éleo, pré-
tratamento dos alimentos, uso de aditivos, filtracio do
oleo, entre outros. A quantidade do dleo tem sido
melhorada por meio da evolugio da tecnologia
existindo melhotias tanto no que diz respeito a matéria-
prima (exemplo: adicdo de substancias antioxidantes),
como do equipamento de fritura (melhoria da
construcao e design das fritadeiras) e dos métodos de
controle de qualidade dos mesmos.

Da andlise deste estudo pode concluir-se o

seguinte:
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Os Oleos de fritura sdo tejeitados pelos
manipuladores de alimentos muito antes de
apresentarem deteriora¢do pelo calor, tanto no que diz
respeito aos compostos polares, quanto em relagio ao
indice de acidez e de perdxido;

A manutencido preventiva dos equipamentos
de fritura e a formacio periddica dos manipuladores de
alimentos sdo fundamentais para garantir a qualidade
dos Oleos de fritura devendo, por isso, ser uma
prioridade nos refeitérios;

Os resultados dos testes rapidos sdo
compativeis com os de testes mais complexos e catos;
no entanto o pequeno nimero de amostras dificulta a
analise;

Os testes rapidos comparativamente com as
determinacGes laboratoriais sdo mais econdomicos e
permitem a obtencao imediata do resultado;

O teste utilizado nos refeitérios para controlar
os Oleos de fritura é vantajoso quer economicamente,
quer de facilidade de utilizacdo pelos manipuladores de
alimentos. Para além disso, permite ter uma atuacio
preventiva, no ambito do sistema de HACCP. Em
conclusdo, pode dizer-se que os alimentos fritos,
segundo a metodologia expressa neste trabalho podem
ser considerados seguros no que diz respeito a etapa da
fritura, e que os testes rapidos podem ser utilizados
como op¢ao aos exames laboratoriais mais sofisticados.
Sugere-se a utilizagdo do Vedleo (apesar dos valores
existentes na Tabela 5Erro! Fonte de referéncia nao
encontrada. serem mais vantajosos para o teste
colorimétrico Oleo Test) pela sua escala colorimétrica
se tornar menos subjetiva, devido 4 existéncia de
apenas trés tons (Quadro 4).

Embora a inspecao visual ndo seja utilizada em
estudos cientificos, em servicos de alimentacio é uma
ferramenta muito importante que determina, na maioria
dos casos, a rejeicao do dleo pelos manipuladores de
alimentos. No dia a dia, esta inspe¢do, baseada na
experiéncia dos operadores, ¢ fundamental, sendo
recomendado que todos recebam formagdo pratica
nesta matéria.
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