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A fritura por imersdo € um processo culinario no qual o alimento é submerso
em Oleo aquecido conferindo aos mesmos caracteristicas Unicas de sabor e odor; é um
meétodo rapido e pratico de preparo, além de apresentar baixo custo. Durante o
processo, ocorrem alteragfes oxidativas, termoxidativas e hidroliticas produzindo
drésticas mudancas fisico-quimicas nos 6leos. Devido a complexidade do processo de
fritura ndo ha uma Unica maneira de definir quando descartar um 0leo, ja que o0s
alimentos séo fritos em diferentes tipos de 6leo, em diversos tipos de fritadeiras e sob
condicdes diferentes de operagcdo que determinam maior ou menor velocidade de
degradacgdo. Assim, a ma conducao do processo pode gerar produtos toxicos a saude
e graves problemas ambientais oriundo do descarte dos Oleos utilizados. O objetivo
deste trabalho foi avaliar as técnicas de processamento da fritura por imerséo,
enfatizando o destino dos 6leos descartados em bares, lanchonetes e restaurantes da
cidade de Salvador. Para andlise das técnicas de fritura foi utilizado um questionéario
semi-estruturado onde as variaveis estudadas compreenderam os critérios de descarte
dos dleos pelos operadores de fritura e descarte final. Baseado nos resultados obtidos
neste estudo, cabe-nos apontar que a principal critério utilizado para descarte dos
Oleos de fritura foi o escurecimento do 6leo e que 80% dos estabelecimentos
estudados estéo utilizando critérios de descarte em desacordo com o preconizado pela
ANVISA, sendo a rede de esgoto a principal forma de descarte dos Oleos/ gorduras
pelos estabelecimentos estudados. Ressente-se, no Brasil, a falta de regulamentagéo
sobre fritura por imerséo, tornando-se urgente a instituicdo de legislacdo apropriada,
abrangendo as variaveis e a qualidade do 6leo durante o processo, assim como o
manejo adequado de descarte, a fim de estimular o reaproveitamento como técnica
ecologicamente correta.

Palavras chaves: fritura por imersao, controle de qualidade, descarte de dleos.



1. INTRODUCAO:

7

A fritura € um processo culindrio no qual o alimento é submerso em 6leo
aquecido e confere aos alimentos caracteristicas tGnicas de sabor e odor. E uma préatica
muito difundida e que apresenta grande popularidade e largo uso por estabelecimentos
comerciais, principalmente por ser um método rapido e pratico de preparo de
alimentos, além de apresentar baixo custo (CORSINI & JORGE, 2006; JORGE, 2004;
VALENZUELA et al., 2003).

Diversos fatores influenciam a qualidade do meio de fritura incluindo a
estabilidade do 6leo empregado, a exposi¢éo ao oxigénio, a contamina¢éo do 6leo com
residuos provenientes de alimento fritos, presenca de contaminantes tais como, metais
que apresentam mais estado de valéncia, presentes no préprio 6leo (SANIBAL and
FILHO, 2002). A presenca do ar e agua acelera o processo de degradacdo, assim
como as elevadas temperaturas e tempo de exposicdo do alimento & fritura(
SAGUY,2003).Durante o aquecimento do 6leo no processo de fritura uma série
complexa de reagBes pode ocorrer como hidrélise, oxidacdo e polimerizagéo,
produzindo numerosos compostos de degradacéo.

Devido a complexidade do processo de fritura ndo ha uma Unica maneira de
definir quando descartar um 0leo, tendo em vista que os alimentos s&o fritos em
diferentes tipos de 6leo, em diversos tipos de fritadeiras e sob condi¢des diferentes de
operacao que determinam maior ou menor velocidade de degradacdo (Almeida et al.,
2006). Portanto, sdo muitas as variaveis que precisam ser controladas no processo de
fritura, sendo necesséaria a combinacdo de métodos com niveis de seletividade e
especificidade para definir o momento de descarte dos 6leos. Em nivel industrial, o
indicador comumente utilizado para determinar o fim da vida util do 6leo/gordura tem
sido o aparecimento de espuma, aumento da viscosidade, alteracéo de cor, presenca
de fumagca (Almeida et al., 2006).

Assim, este estudo objetiva realizar um diagnostico da qualidade dos 6leos
empregados em frituras em estabelecimentos comerciais da cidade de Salvador/BA,
acreditando que novas pesquisas poderdo contribuir para a otimizagao das operagoes
e melhoria da qualidade dos alimentos fritos, repercutindo favoravelmente na satde do
consumidor e também no manejo adequado dos dejetos.

MATERIAL E METODOS:

Trata-se de um estudo transversal em 90 estabelecimentos comerciais da
Cidade do Salvador (Bahia): bares, lanchonetes e restaurantes, financiado pela
Fundacdo de Amparo a Pesquisa do Estado da Bahia (FABESP), em parceria com a
Vigilancia Sanitaria do Municipio de Salvador (VISA) e aprovado pelo Comité de Etica
em Pesquisa da Escola de Nutricdo da UFBA. Fez-se uso de Termo de Consentimento,
livre e esclarecido. A equipe de pesquisadores foi treinada para aplicagdo do
instrumento de coleta e observacdo simples, visando a padronizacdo de
procedimentos.

O mesmo foi realizado com base em 5000 estabelecimentos cadastrados no
Servigo de Vigilancia Sanitaria de Salvador- Bahia (VISA). Para obtencdo da amostra
foi estabelecida uma proporcionalidade entre: 2400 bares, 1600 lanchonetes e 1000
restaurantes, dividindo-se o quantitativo de cada segmento pela populagéo total (5000)
e multiplicando-se pelo tamanho pretendido da amostra (90) obtendo-se: 19 bares, 28



lanchonetes e 43 restaurantes. Posteriormente foram excluidos todos os
estabelecimentos com informac¢fes incompletas, obtendo-se 3956 estabelecimentos
sendo: 1.821 restaurantes (46,03 %), 1.471 lanchonetes (37,8 %) e 664 bares (16,79
%) que foram proporcionalmente divididos entre os trés agrupamentos.

Durante as visitas, foram coletados 120 ml de 6leo novo (6leo refinado) e 120 ml
de 6leo submetido a fritura (6leo usado) e aplicado um questionério semi estruturado
onde as variaveis estudadas compreenderam os critérios de descarte dos 6leos que
sdo indicadores fisicos relatados pelos operadores de fritura para descartar o 6leo e
descarte final abrangendo o local e formas utilizadas para descartar os Oleos e
gorduras ap0s ndo ser mais possivel a sua utilizacao.

As amostras foram acondicionadas em frascos de vidro ambar com tampa,
transportados em gelo seco e armazenado a — 20° C, até posteriores analises em
triplicada utilizando a seguinte metodologia: Compostos Polares Totais - Fri check
(Osawa et al, 2005). A equipe de pesquisadores foi treinada visando a padronizacédo de
procedimentos.

Neste estudo, foram estabelecidos como limite de alteragdo25% para
compostos polares totais.

Para andlise dos dados empregou-se o SPSS (Statistical Product and Service
Solutions) versdo 13.0, realizando-se teste qui-quadrado e analises descritivas
(médias, erro padrao).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Segundo o Informe Técnico n°. 11 da ANVISA (BRASIL, 2004),

[...] 0 Oleo deve ser descartado quando se observar formagéo de
espuma e fumaga durante a fritura, escurecimento intenso da
coloracéo do 6leo e do alimento e percepcdo de odor e sabor ndo
caracteristicos.

Muitos autores, entre eles Dobarganes & Marquez-Ruiz, (1995) consideram
que o descarte baseado nestas caracteristicas torna-se subjetivo e instavel, ndo sendo
suficiente para manter o 6leo em niveis aceitaveis de qualidade.

A Tabela 1 apresenta os dados referentes aos critérios utilizados pelos
operadores para o descarte de 0Oleo de fritura nos estabelecimentos visitados. O dado
predominante foi o escurecimento (62,2 %). A cor do 6leo é alterada em fung&o do tipo
do alimento que se frita, jA& que pode ocorrer passagem de pigmentos escuros deste
para o Oleo e reacdo de Maillard. Por outra parte, a conjugacédo das duplas ligacdes
leva a absor¢éo de quantidades maiores de luz azul, provocando um incremento das
cores laranja e marrom no 6leo (LIMA & GONCALVES, 1995).

E interessante notar que, baseado na presenca de compostos polares totais,
apenas 5,26, 10,71 e 6,98% das amostras de Oleo de fritura dos bares, lanchonetes e
restaurantes, respectivamente, deveriam ser descartadas. Portanto, considerando
apenas este indicador, a maioria das amostras ainda estava em condigcbes de uso
guando foram descartadas, elevando desnecessariamente o custo de producé&o. Isso
demonstra a importancia do emprego de provas rapidas de avaliacdo, fundamentadas
em indicadores fisico-quimicos (GONZALEZ & DOBARGANES, 1988 apud LOPES &
JORGE, 2004).



TABELA 1 - Distribuicdo das amostras em funcao dos critérios utilizados para descarte

Bares Lanchonetes Restaurantes
Critérios de descarte N | CP>25 N CP>25% N CP>25%
%
Odor 0| 00O% | 0 0 2 0
Escurecimento do 6leo 15 | 1(5,26% | 16 | 1(3,57%) 25 1(2,32%)
)
Aumento da viscosidade 2 0 1 0 5 1(2,32%)
Formacéo de espuma 0 0 0 0 3 0
Acimulo no tempo de| 1 0 7 2(7,14 4 1 (2,32%)
fritura %)
Outros1 1 0 1 0 4 0
Varios critérios 0 0 3 0 0 0
Total 19 )1(5’26% 28 | 3(10,71%) | 43 3 (6,97%)

(*) Porcentagem em relacdo ao nimero total de amostras por segmento, que deveriam
ser descartadas.

Segundo Rosana & Flavia, 2004 muitos estabelecimentos comerciais descartam o
Oleo de fritura usado na rede de esgoto. O d6leo é mais leve que a &gua, fica na
superficie, criando uma barreira que dificulta a entrada de luz e a oxigenagdo da agua,
comprometendo assim, a base da cadeia alimentar aquética, os fitoplanctons. Além de
gerar graves problemas de higiene e mau cheiro, a presenca de 6leos e gorduras na
rede de esgoto, causa o0 entupimento da mesma ocasionando sérios problemas
ambientais.

No Brasil, ndo existe uma legislagdo especifica para 6leos de fritura, apenas a
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), através do Informe Técnico n. 11
(BRASIL, 2004), preconiza que o 6leo ndo deve ser descartado na rede publica de
esgoto, devendo ser acondicionado em sacos plasticos ou recipientes e junta-lo ao lixo
organico para as donas de casa e para comerciantes e redes de fast food sugere-se
entrar em contato com empresas, 6rgdos ou entidades licenciados pelo 6rgéo
competente da area ambiental para o descarte de Gleos.

Observa-se na Tabela 2 que 80% dos estabelecimentos estudados estéo
utilizando critérios de descarte em desacordo com o preconizado pela ANVISA. As
lanchonetes s8o as que mais utilizam o critério de reaproveitamento do Oleo

1 ‘Outros’ refere-se a aspectos em relagdo ao alimento, tais como a troca do tipo de alimento e alteracéo
de sua cor.



(28,6%). O descarte diretamente na rede de esgoto € empregado por 36,6% dos
estabelecimentos. Em estudo semelhante realizado por Dobarganes & Marquez- Ruiz
(1995) na Espanha, 85% dos estabelecimentos eliminava o 6leo através da rede de
esgoto, ratificando os resultados encontrados no presente trabalho. Esta atitude gera
graves problemas de higiene e mau cheiro, ocasionando o entupimento da rede e
sérios problemas ambientais (RORATO & SIBIM, 2003).

TABELA 2 - Distribuicdo das amostras conforme local e forma de descarte
do 6leo de fritura

Bares Lanchonetes | Restaurantes
Descarte do dleo N % N % N %
Acondicionado em vasilha e jogado | 2 | 10,5% 5 17,9% 7 16,3%
no lixo
Jogado diretamente no lixo 9 | 47,4% 2 7,1% 10 | 23,3%
Reaproveitamento 2 | 10,5% 8 28,6% 8 18,6%
Outros 0 0 1 3,6% 0 0
Rede de esgoto 6 | 31,6% 10 | 357% | 17 | 39,5%
Nao sabe 0 0 1 3,6% 1 2,3%
Sem informacéo 0 0 1 3,6% 0 0

CONCLUSAO

Considerando os resultados obtidos neste estudo, cabe-nos apontar que a
principal critério utilizado para descarte dos 6leos de fritura foi 0 escurecimento e que
80% dos estabelecimentos estudados estdo utilizando critérios de descarte em
desacordo com o preconizado pela ANVISA, sendo a rede de esgoto a principal forma
de descarte dos 6leos/ gorduras pelos estabelecimentos estudados

E interessante notar que, baseado na presenca de compostos polares totais,
apenas 5,26, 10,71 e 6,98% das amostras de 6leo de fritura dos bares, lanchonetes e
restaurantes, respectivamente, deveriam ser descartadas

Ressente-se, no Brasil, a falta de regulamentacdo sobre fritura por imerséo,
tornando-se urgente a instituicdo de legislagédo apropriada, abrangendo as variaveis e a
qualidade do 6leo durante o processo, assim como o manejo adequado de descarte, a
fim de estimular o desenvolvimento de seu reaproveitamento como técnica
ecologicamente correta.
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