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Introducao |

Os lipidios sao formados por compostos de
estruturas bastante diversificadas. Pequena fragao
dos lipidios é encontrada na forma de &cidos
carboxilicos de cadeia longa, enquanto que a maior
proporcdo estd na forma de éster de glicerol’.
Durante um processo de fritura, que confere sabor e
palatabilidade ao alimento, o 6leo é exposto a varios
agentes, como o ar, alta temperatura e agua que
produzem alteragbes fisico-quimicas. Em bares,
lanchonetes e restaurantes, que utilizam processos
descontinuos, podem ocorrer oxidacao, hidrélise e
polimerizacdo®. O objetivo deste trabalho foi avaliar
alteragbes nos indices de acidez de 6leo quando
submetido a varias frituras de forma intermitente.
Para tanto, um litro de 6leo virgem foi submetido a
um processo de fritura de diferentes alimentos com
temperaturas variando de 180° a 220°C em
intervalos regulares de 2 horas entre cada fritura. No
total, foram obtidas 5 amostras. Estas foram
analisadas em ftriplicata de acordo com a Norma
NBR 11115.

Resultados e Discussao |

O indice de acidez expresso em mg KOH/g de
6leo foi calculado segundo a equagao:

IA = 56.1.V.N

Onde: m

IA = indice de acidez em mg KOH/g
V = Volume gasto na titulagédo

N = Normalidade do KOH

m = massa do 6leoc em gramas3.

Como pode ser observado no grafico 1, em média,
todas as amostras tiveram aumento no indice de
acidez (IA), o que pode indicar maior degradagéo do
6leo em comparagédo com o 6leo virgem (0,696 mg
KOH/g). Em todos os casos, 0 processamento
ocorreu em sistema aberto. Como o processo foi
intermitente, o0 aquecimento e resfriamento
sucessivo podem ter contribuido para aumentar a
oxidagdo e a hidrélise, uma vez que as frituras
sucessivas aumentam a troca de umidade entre o
34% Reunido Anual da Sociedade Brasileira de Quimica

alimento e o oOleo, gerando, em consequéncia,
aumento na quantidade de &cidos graxos livres®.

Acidez do Oleo de Fritura
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Grafico 1: Pico dos indices de acidez®

A amostra 3 teve um pico menor na 22 fritura em
relacdo as outras duas. Na 52 fritura, a amostra 1
mostrou uma variacdo de cerca de 15 vezes em
relagédo ao éleo virgem. As demais amostras tiveram
um aumento proximo de 2 vezes o valor inicial,
0,958 e 0,905 mg KOH/g, respectivamente.

Conclusoes |

A acidez aumentou com a quantidade de frituras,
independentemente do tipo de alimento processado.
Isto pode evidenciar a maior presenca de acidos
graxos livres (AGL). Estes, entdo, podem ser um
indicador da qualidade do 6leo, uma vez que, em
todos os casos, 0 maior indice de acidez pode ser
relacionado com a maior quantidade de frituras.
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