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RESUMO - Os processos de fritura continua e intermitente provocam alteracdes
fisico-quimicas nos oleos, com isso também, afetam a qualidade nutricional e
sensorial do alimento frito, podendo ainda causar danos a saude do consumidor. O
presente estudo teve como objetivo analisar a qualidade do d6leo de fritura em 7
barracas de feiras livres localizadas em Sdo Caetano do Sul. O monitoramento da
qualidade do dleo foi realizado em dois momentos diferentes, ou seja, o primeiro no
horario do inicio da feira e outro no final da mesma demonstrando haver alteragoes
no nivel de degradacao deste 6leo. Essas medigdes foram feitas através de um
monitor de dleos e gorduras sendo possivel verificar a falta de controle do 6leo de
fritura nas barracas de pastéis nessas feiras livres.
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MONITORING OF THE QUALITY OF FRYING OIL TENTS
OF STREET MARKETS IN SAO CAETANO DO SUL, SP

ABSTRACT - Continuous and intermittent frying processes cause physical and
chemical changes in oil, affecting the nutritional and sensory quality of fried food,
which may cause damage to consumers' health. This study aimed to analyze the
quality of frying oil in seven tents of free markets located in Sdo Caetano do Sul. The
oil quality was monitored twice, at the start and at closing times of the street markets,
showing changes in the oil degradation level. This was measured using a fat and oll
quality monitor, which showed lack of control of the frying oil used in street markets.
Keywords: street markets; frying oil; temperature.

INTRODUCAO

Nos ultimos anos, tem aumentado o consumo de alimentos fritos e pré-fritos pela
populagdo, provocando uma maior ingestdo de dleos e gorduras, apos terem sido
submetidos a elevadas temperaturas em processo de fritura. Constata-se que este
fato tem sido influenciado por razdes sociais, econbmicas e técnicas, pois as
pessoas dispdem de menos tempo para a preparagao de seus alimentos e, assim, o
processo de fritura fornece uma alternativa pela sua preparacao rapida ao mesmo
tempo conferindo aos alimentos fritos caracteristicas sensoriais agradaveis (Ans
1999).

O consumo de pastéis € um costume arraigado em toda a populagéo brasileira. Nao
sao poucos aqueles que saem de sua casa ou trabalho simplesmente para
comparecer as barracas que os comercializam. Essa atividade informal, embora
satisfagca as necessidades especialmente da populagdao de baixa renda por ser um
produto de baixo custo e de preparo rapido, € uma alternativa para o sustento de
milhdes de pessoas, mas pode oferecer riscos a saude da populagao (Silva 2009).

Durante o processo de fritura, os 6leos e gorduras estdo expostos a trés agentes
que contribuem para sua oxidacdo e consequente perda da qualidade: elevada
temperatura, que é a causa da alteragcao térmica; a umidade proveniente dos
alimentos, que provoca a alteragao hidrolitica; e o oxigénio do ar, que entra na
massa do Oleo e leva a alteragcdo oxidativa. Estas alteragcbes podem prejudicar a
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qualidade sensorial do produto frito, além de diminuir a qualidade nutricional, devido
a degradacgao de vitaminas lipossoluveis e acidos graxos essenciais (Amaral 2013).

Além das variaveis listadas, destaca-se o grau de degradacédo do oleo, que é
também uma variavel importante no processo de fritura, sendo que os 6leos ricos
em &cidos graxos poliinsaturados s&o mais suscetiveis a degradacéo. E importante
ainda, verificar o ponto de descarte do d6leo, entretanto, as formas de se determinar
quando um o6leo chegou ao ponto de descarte ndo sédo simples, uma vez que, oleos
e gorduras sao submetidos a variaveis que influenciam diretamente na velocidade
de degradacgao, como: tipos de alimentos, 6leos e fritadeiras (Camilo 2010).

De modo geral, o 6leo é utilizado inumeras vezes com sucessivas reposigdes, o0 que
pode originar elevados niveis de alteragdo (Jorge 2003). Com relagcdo a falta de
controle de temperatura, nao halegislacdo especifica, pois a municipal (Decreto
n°4.428 de 13/10/1977) nao estabelece critérios e a estadual vigente (Portaria
CVS5/13) ndo leva em conta as caracteristicas especificas peculiares a esta
modalidade de comeércio (Sdo Caetano do Sul 1977; Sdo Paulo 2013).

Este estudo objetivou verificar a qualidade do 6leo de fritura na comercializagao de
pastéis em feiras livres do municipio de Sao Caetano do Sul.

MATERIAL E METODOS

No municipio de Sdo Caetano do Sul existem ao todo 17 feiras livres distribuidas em
treze bairros, nas quais algumas barracas de pastel estdo presentes em todas elas
dependendo dos dias da semana. Para que nao houvesse repeticado de barracas foi
realizada uma pesquisa selecionando as feiras durante seis dias seguidos, ou seja,
de terca-feira a domingo, durante o més de julho de 2015.

Foram selecionadas oito barracas diferentes, porém s6 foram coletadas 7 amostras
em sete barracas distintas, pelo fato de uma delas nao querer participar do estudo. A
pesquisa foi realizada em dois horarios diferentes, o primeiro no periodo da manha
no inicio da feira e o segundo na hora do almogo, em um unico dia por barraca,
menos na terga feira onde a coleta se deu em duas barracas.

O controle da qualidade do 6leo de fritura dos pastéis foi realizado, em cada barraca,
através de fitas especiais. Para isso foi utilizado o Monitor de Oleos e Gorduras da
marca 3M® do Brasil em cada fritadeira. O primeiro monitoramento
aproximadamente as 7h00 da manha e o segundo no final da feira, as 12h00 em
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cada barraca. A tira de prova foi mergulhada na gordura quente com o auxilio de
uma pinga longa, com a imersao de todas as faixas azuis por 5 segundos conforme

instru¢des do fabricante. Logo apds, durante 30 segundos, a tira de prova foi
colocada contra a luz e de acordo com a mudanca de cor obteve-se os niveis de
degradagao da gordura. Com a presenca de uma faixa amarela foi relacionada a
2,0% de acidos graxos livres, duas e trés faixas amarelas a 3,5% e 5,5% de acidos
graxos livres respectivamente e quatro faixas amarelas relacionadas a 7% de acidos
graxos livres, onde se recomenda imediatamente o descarte da gordura.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores obtidos pela analise da qualidade do 6leo, para medir o nivel de
degradagao, estdo apresentados no Quadro 1. A variagdo do tempo, representada
pelo At, mostra o tempo de aquecimento no dia do monitoramento, desde o primeiro
até o segundo momento.

Ao observar o Quadro 1, no primeiro momento do monitoramento, apenas uma
barraca. (D) da amostra iniciou o dia com gordura nova, tornando assim seus pastéis
com mais qualidade e proporcionando ao consumidor, mais seguranga ao consumir
um alimento frito. Porém quatro delas (A,C,E,G) ja utilizavam um 6leo com inicio de
degradagao, ou seja, reaproveitado do dia anterior acrescentando 6leo novo, uma
(B) deveria descartar caso houvesse alteragdo no alimento e na outra amostra (F) as
condicbes do 6leo estavam totalmente alteradas, visto ser um fator critico, por ser o
inicio da feira.

No segundo momento do monitoramento observou-se que, uma amostra (D)
apresentava 6leo com inicio de degradacgao, outra (C) com um nivel de degradacgao
com descarte conforme alteragdo na qualidade do alimento, quatro (A,B.E,G)
também com descarte, porém ja em condi¢des piores e caso houvesse alteragdo em
cor, sabor e textura do alimento e uma (F) apresentava um nivel total de
degradacao, com descarte imediato sugerido.
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Barraca Momento Hora Nivel de A tempo Observacoes
degradacgao
A 1° 715 2,0% Comegou a degradacao
2° 11:30 5.,5% 4h15min Descartar conf. qualidade
textura/sabor
B 1° 7:25 3.5% Descartar conf. qualidade
textura/sabor
2° 11:40 5.5% 4h15min Descartar conf. qualidade
textura/sabor
Cc 1° 7:15 2,0% Comegou a degradacgéo
2° 12:00 3.5% 4h45min Descartar conf. qualidade
textura/sabor
D 1° 7:25 0.0% Oleo novo
2° 12:10 2,0% 4h45min Comecgou a degradacao
E 1° 7:20 2,0% Comecgou a degradacio
2° 11:55 5.5% 4h35min Descartar conf. qualidade
textura/sabor
F 1° 7:35 7.0% Descarte imediato
20 12:05 7.0% 4h30min Descarte imediato
G 1° 7:35 2,0% Comecgou a degradacao
20 11:40 5.5% 4h05min Descartar conf. qualidade
textura/sabor

Quadro 1 - Analise do nivel de degradagao do 6leo em dois momentos distintos nas sete barracas
das feiras livres de Sao Caetano do Sul, 2015

Na barraca D, com a analise de fita, constatou-se que no primeiro momento nao
houve degradagao do d6leo, isto provou que o oleo era novo, ou seja, a barraca iniciou
seu dia com 6leo novo (Figura 1) e no segundo momento, ja em final de feira, o dleo
comecou a degradar, com a presenca de uma faixa amarela conforme Figura 2.

Figura 1 - Barraca D as 7h25m. Fonte: arquivo pessoal, 2015.

Figura 2 - Barraca D as 12h10m. Fonte: arquivo pessoal, 2015.
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Figura 3 - Barraca F as 7h35m. Fonte: arquivo pessoal, 2015.

A barraca F apresentou uma degradacéo total do dleo ja no primeiro momento
(Figura 3), situacdo em que se recomenda o descarte imediato, e consequentemente
supde-se que no segundo momento, o Oleo esteja mais degradado ainda, onde nao
foi permitido pelo feirante responsavel a segunda medigao.

Amaral et al. (2013), verificaram que, a determinagdo do ponto de descarte dos
Oleos de fritura € importante, uma vez que implica em maior custo quando o éleo é
descartado muito cedo, ou em perda da qualidade dos alimentos fritos, quando
descartado tardiamente. Segundo Ramos Junior et al. (2011), 6éleos e gorduras
aquecidos a altas temperaturas, podem se oxidar e originar substancias toxicas.
Com isso também, afetam a qualidade nutricional e sensorial do alimento frito,
podendo ainda causar danos a saude do consumidor. De acordo com Boccato
(2004) os processos de fritura continua e intermitente provocam alteragdes fisico-
quimicas nos o6leos, como a oxidacdo e hidrdlise, podendo levar a producédo de
compostos tdéxicos como peroxidos, aldeidos, cetonas, radicais livres, acidos graxos
trans e outros prejudiciais a saude, bem como alteragdes de sabor, cor e textura. De
acordo com Tomé et al. (2014) existe uma necessidade de legislacdo atualizada e
apropriada ao comércio em feiras livres, para que a fiscalizagdo tenha os
fundamentos necessarios para se basear.

CONCLUSAO

Das sete barracas avaliadas quanto a qualidade do o6leo de fritura dos pastéis
oferecidos a populagcdo somente uma delas (barraca D) apresentou no primeiro
momento 6leo de fritura novo. A barraca F no primeiro momento da medicao ja
apresentou Oleo de péssima qualidade. Quatro barracas (A, C, E, G) ja utilizavam
um oOleo com inicio de degradagéo no primeiro momento da medig¢ao, provavelmente
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com reaproveitamento do dia anterior sendo a barraca B a que apresentou o mais
alto nivel de degradagéo ja no primeiro momento da medicéo.
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