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RESUMO

Neste trabalho foi verificada a eficiéncia do
KIT OIL TEST na avaliacao da qualidade de o6leo
de fritura. Foi usado 6leo de soja em dois experimentos.
O primeiro, 6leo usado em frituras em lanchonete
comercial, durante um més. No segundo, utilizou-se d6leo
aquecido em laboratério sem frituras. Nos dois testes, a
indicacao de "TROCA" ocorreu com valores de acidez
de 0,28-0, 29% e 66-69 de cor.
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1. INTRODUGAO

Alimentos preparados através de
frituras por imersdo em lanchonetes e
restaurantes sdo consumidos em todo o
mundo (20). Oleos e gorduras utilizados
nesse tipo de fritura degradam-se com o
uso, devido as condi¢cbes rigorosas do
processo, desenvolvendo compostos
prejudiciais a saude e diminuindo as ca-
racteristicas organolépticas dos produtos
fritos (1,4,6,7,8,11,13,14,15,16, 19, 20).

Avaliar a qualidade desses
6leos através da cor, odor ou sabor
transferidos aos alimentos fritos ndo é um
procedimento confiavel (17). Por outro
lado, a avaliacdo por métodos fisico-
quimicos requer um laboratério e um
técnico especializado. Em contrapartida,
a avaliagéo através de KITS especificos,
provas rapidas, exige de um operador
apenas um ligeiro treinamento.

Este trabalho teve como
objetivo verificar a eficiéncia do KIT OIL
TEST de procedéncia nacional, no contro-
le de qualidade de dleos de frituras.

O kit funciona através de rea-
cOes calorimétricas com o dleo degra-
dado. Os resultados desse trabalho foram
correlacionados com valores de acidez e
cor determinados por métodos oficiais em
dois experimentos. O primeiro, com 6leo
usado. em FRITURAS em lanchonete
comercial e, depois, com o6leo aquecido
em LABORATORIO sem frituras.

2. MATERIAL E METODO

2.1. Material

- OLEO de soja refinado.

- KIT OIL TEST fornecido pela em-
presa POLICONTROL INSTRU-
MENTO DE CONTROLE AMBIEN-
TAL IND. e COM. LTDA.

- FRITADEIRA elétrica com capaci-
dade para 23 | de dleo e 8 | de &dgua
com 10% de sal (salmoura sob o
Oleo).

- ESPECTROFOMETRO UV-VIS
CECIL CE 10-20.

2.2. Coleta das Amostras

2.2.1. Oleo usado em frituras

O ¢leo usado em frituras em
lanchonete comercial foi coletado para
monitoramento, apresentando as seguintes
caracteristicas:

a) PERIODO DE REUTILIZACAO - o 6leo
coletado foi usado em frituras multiplas
(massas e carnes), durante trinta dias
consecutivos, com tempo de aqueci-
mento de 6 horas/dias, nao funcionando
aos sabados, domingos e feriados,
totalizando 108h de aquecimento
ininterrupto, tendo-se coletado 50 ml
de cada vez.

b) REPOSICOES - o nivel de dleo no frita-
dor foi mantido com reposicées de 4 | de
oleo novo sobre o dleo em uso apds
18, 36, 60, 78 e 96h de aquecimento,
totalizando 20 litros.

2.2.2. Oleo aquecido em laboratério

sem frituras

O dleo foi aquecido em laboratdrio
afogodireto (panelaoaquecido agés), sem
reposicoes de d6leo novo e sem frituras.
Foram aquecidos 3 | de 6leo e coletados
50 ml com os seguintes tempos de
aquecimento: 00 (6leo ndo aquecido),
01, 10, 20, 30, 40, 50, 57,67, 75 e 81 horas.

2.2.3. Anadlises

ACIDEZ - A acidez, em porcenta-
gem de &acido oléico, foi determinada
segundo normas analiticas do Instituto
Adolfo Lutz (18).

COR - A cor foi determinada por
espectrofotometria segundo Beadle (3).

KIT ANALISES OIL TEST - A
utilizacao do kit Oil Test foi segundo
instrugdes do fabricante, POLICONTROL
(17).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

As figuras 1 e 2 apresentam os
resultados das andlises dos dleos e a
correlagcdo com o OIL TEST.

Nos dois testes (6leo usado em
fritura e aquecido sem fritura) a porcenta-
gem aumentou e o escurecimento foi
intensificado. Porém, no 6leo coletado na
lanchonete, fig. 1, houve variagdes signi-
ficativas dessas andlises na sequéncia da
reutilizacéo, devido as reposi¢coes de 6leo
novo sobre o 6leo em uso, demonstrando
qgue as reposicdes amenizam, mas nao
impedem as alteragdes. Embora o dleo
reposto tenha somado 87% do volume
inicial, ao final de trinta dias, a cor estava
totalmente modificada em relacdo ao
inicio das operagoes.



FIGURA 1 - Caracteristicas do dleo usado em lanchonete comercial e correlagdo
com o OIL TEST.

1 178
! (165

A ¥ aCIDEZ 168

155

-9 150

# COR 145

A

H n:
S 5 &
& gl BOM REGULAR ; TROCAR ‘ 2
12 18 24 3@ 36 42 48 54 68 66 72 78 84 9@ 96 102 1983
TEMPO DE AQUECIMENTO (h)
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com o OIL TEST.
yi2 389
A v aCIPEZ 260
e 540
L. B CoR 388
308
.8 280
g 260
XY
+ 24 220
! zoe
-5, 168
140
oy 126
.3, 10@
BT
L2 A e e
% o A2
- 20 o
¢  of REGULAR TROCAR FESSIMOla
8 18 26 39 40 50 6 “a 8@ 8%

TEHPO DE AQUECIMENTO (3

TECNOLOGIA & HUMANISMO



TECNOLOGIA & HUMANISMO

56

A reacao calorimétrica do oleo
com os reagentes do OIL TEST pode
apresentar diferentes cores, dependendo
do estado do dleo. Azul indica que esta

bom, azul-esverdeado estairregular, verde
é hora de trocar e marrom, a qualidade
do 6leo esta péssima (fig. 3).

FIGURA 3 - Escala de cores do OIL TEST.
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1) Coloque "Reagente 1" no tubo de ensaio até a marca e adicione 4 gotas
do "Reagente 2"; tampe o tubo e agite bem.

OilTest 2) Coloque umaconcha de 6leo quente (> 150° C) no tubo de ensaio; tampe

o0 tubo e agite bem.

4) Aguarde 3 minutos e compare a cor obtida com a escala.

As mudancas de cor das amos-
tras de 6leo com OIL TEST, mostradas nas
figuras 1 e 2, revelaram que o 6leo usado
com frituras (fig. 1), nas primeiras 12h de
aquecimento, estava bom (azul). Entre
12e54 h, estavaregular (azul-esverdeado)
e a partir de 54h, a cor (verde mostrou que
o 6leo deveria ser trocado. Esta indicacdo
corresponde ao valor de 0,28% de acidez
e 68% de cor. A faixa de "troca" foi muito
ampla (54 a 108h) e o estado péssimo
n&o foi indicado nem mesmo com 108 h de
aquecimento, provavelmente em funcéo
das reposicoes.

Quanto ao d6leo aquecido em
laboratorio (fig. 2), como n&o havia
reposicdes e nem frituras, as alteragbes
de cor e acidez foram crescentes com
uniformidade. O ¢leo tornou-se mais es-
curo, em fungdo da parte polimerizada
que se forma com o aquecimento ter
permanecido no fritador, sendo aquecido
continuamente. Ja no outro teste, esta
porcao decantou e ficou na salmoura
(2dgua com sal sob 6leo).

Quantoao OIL TEST, nas primeiras
10h manteve-se bom (cor azul), com 20h
apresentou-se regular (azul-esverdeado),
e com 30h indicou que o 6leo deveria ser
trocado (verde). Os valores de acidez e cor
foram 0,29% e 69, respectivamente. Este
tempo menor indicado deve-se a rapida
degradacgao ocorridacomo 6leo, emfungédo
do pequeno volume aquecido (3 I).

Nos dois experimentos, o OIL
TEST indicou que o 6leo deveria sertrocado
na mesma faixa de acidez e cor,
independentemente do volume de dleo,
tipo de fritador ou fonte de aquecimento.
Porém, a faixa de "trocar" foi muito

ampla (30 - 75 h), e somente com 81h de
aquecimento mostrou que o Oleo estava
péssimo.

4.0 CONCLUSAO

A comparacao de analises de cor
e acidez com o kit OIL TEST, realizadas
em dois testes (com 6leo de soja usado
em fritura por 108 h e aquecido sem fritura
por 81h), demonstrou que o Oleo deve
ser trocado quando atinge as faixas de
0,28 - 0,29% de acidez (em oléico) e
66 - 69 de cor. Estes valores correspon-
dem aos valores sugeridos por COSTA
NETO (5), para troca de dleos usados
em frituras, ja que no Brasil ndo existe
legislacédo que estabeleca o tempo de
reutilizacdo desses produtos.

Nos dois experimentos, o kit OIL
TEST apresentou a faixa de "trocar" o
6leo muito ampla, sugerindo que esta
técnica pode ser recomendada para
acompanhamento de 6leo em uso, mas
deve ser restrito para sugestdes do tempo
de reutilizagdo, no caso de fiscalizacéo.
Mesmo assim, pode apresentar inUmeras
vantagens em relagcdo a métodos oficiais,
por exemplo: rapidez e praticidade da
prova, nao exige pericia, o kit é portatil,
pode ser levado para qualquer lugar e com
garantia de resultados. Enquanto no kit
basta reler o tubo, em métodos oficiais
precisa repetir a prova.
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