SIMPOSIO DE ISSN 2236-0409
Q @ ALIMENTOS v. 7(2011)

Engenharia PARA A REGIAO SUL p. 1/6
*Alimentos Passo Fundo/RS - 28 e 29 de abril de 2011

Area: Ciéncia de Alimentos

ESTABILIDADE DE OLEO DE ARROZ, CANOLA E SOQJA,
SUBMETIDOS A FRITURA DE MANDIOCA CONGELADA EM
FORMA DE PALITO

Josiane Kuhn Rutz*, Glenise Bierhalz Voss, Suzan Aleida Freda, Rui Carlos Zambiazi

Laboratorio de Fisiologia Pos-Colheita de Frutasiertalicas Il - Cromatografia, Departamento de
Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial, Faculdade dgaxomia Eliseu Maciel, Universidade Federal
de Pelotas

*E-mail: josianekr@gmail.com
RESUMO

O consumo de alimentos fritos e pré-fritos congedadomo batata, mandioca e empanados, vém
crescendo diariamente devido a vida corrida dalpgfa. Durante o processo de fritura, o alimento
entra em contato com 6leo em temperaturas entrel®80C que provocam uma série complexa de
reagcOes e a producdo de numerosos compostos deddedp. A intensidade com que as reacdes
degradativas ocorrem durante o processo de fritepgnde de diversos fatores como, por exemplo,
temperatura e tempo de fritura. Este trabalho teveo objetivo comparar os 6leos de soja, arroz e
canola, quanto a sua estabilidade e perfil de &eides graxos, antes e apds fritura. Foram utidigad
mandiocas congeladas cortadas em palito prontaditar, além dos 6leos de soja, arroz e canela, d
marcas comerciais oriundos do mercado local detd®elcRS. Foram realizadas as analises de indice
de Acidez (IA) e indice de Peroxido (IP). Ao comauans resultados obtidos foi observado que o 6leo
de arroz foi o que apresentou maior estabilidades apfritura, seguido pelo 6leo de soja e canola
respectivamente. A partir das analises de IA pedekservar que os 6leos de canola e soja, tiveram
maior aumento nos valores, mostrando-se assimanade para fritura. Com base nos resultados
obtidos pode-se concluir que em relacéo ao IP @ éeo mais estavel apds o processo de fritura das
mandiocas congeladas cortadas em palito foi o dez,aseguido do 6leo de soja, sendo 0 menos
estavel o 6leo de canola.
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1 INTRODUCAO

O consumo de alimentos fritos e pré-fritos congedaccomo batata, mandioca e
empanados, vém crescendo devido a mudanca dedsstiida da populacéo.

Durante o processo de fritura, o alimento entracemato com 6leo em temperaturas
entre 180-190°C, que provoca uma série complex@atges e a producdo de numerosos
compostos de degradacao. Estas reacdes alteraatidade funcional, sensorial e nutricional
dos alimentos, podendo atingir niveis em que ndocossegue mais manter sua qualidade
(ANS, MATTOS E JORGE, 1999).

As principais formas de deterioracdo lipidica dteam processo de fritura incluem
hidrolise, oxidagéo e polimerizacédo. A hidrolise@me inicialmente a quebra de ligagbes do
éster no gliceridio com formacao de acidos granoed, monogliceridios, digliceridios e
glicerol. Essa reacao é favorecida com a preseacagda em altas temperaturas, podendo
resultar em produtos com alta volatilidade e atgividade quimica (ZAMBIAZI, 2010).

A intensidade com que as reagfes degradativaseocaurante o processo de fritura
depende de fatores como temperatura e tempo deafrquantidade de 6leo utilizada, tipo de
0leo empregado, como também tipo de aquecimenkdAld GONCALVES, 1994).

O tipo de Oleo representa 0 componente mais critiwosistema de fritura. Sua
degradacéo depende da proporgéo de acidos grawoasdss e insaturados, e em menor grau
da presenca de componentes naturais como tocofetoisfilas e esteréis. Oleos vegetais
que apresentam grandes proporcdes de acidos gpakosaturados favorecem processos
oxidativos com maior intensidade (VERGARA et a08).

Este trabalho teve como objetivo comparar os &ieosoja, arroz e canola, quanto a

sua estabilidade em termos fisico-quimicos e niil peracidos graxos, antes e apoés a fritura.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas mandiocas congeladas cortadapadito prontas para fritar, além

dos oleos de soja, arroz e canola, de marcas c@aisercdundos do mercado local de Pelotas
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- RS. Os odleos foram aquecidos por 5 minutos, e aptioduziu-se os palitos de das
mandiocas que foram submetidos a fritura por 1Qutos Utilizou-se 300 mL de Oleo para
cada fritura e aproximadamente 165g de mandiocé&ipma. Foram realizadas as andlises de
acidez e indice de perdxido nos 6leos antes eaapEaizacdo das frituras.

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

A oxidacgédo de &cidos insaturados pode ocorrevédrde varias reacdes, tendo inicio
pela formacdo de hidroperoxidos e peréxidos, queasacterizam por serem 0s produtos
primarios da oxidacao. Na tabela 1 podem ser ohdesvos indices de peroxidos dos 6leos
de soja, arroz e canola, antes e depois da fd@asanandiocas congeladas cortadas em palito.
A acidez livre de uma gordura é proveniente dadtigl parcial dos glicerideos, por isso é
uma variavel intimamente relacionada com a quadiddad matéria prima. Na tabela 2 podem
esta demonstrado o teor de acidez dos Oleos deasma e canola, antes e depois da fritura

das mandiocas congeladas cortadas em palito.

Tabela 1- indice de peréxidos dos 6leos de soja, arraanela, antes e depois da fritura das
mandiocas congeladas cortadas em palito.

indice de Perdxido (meq/kg)

Tipo de 6leo
Antes da fritura Depois da fritura
Soja 1,79 40,279581 4,19 9,055221
Arroz 2,04 +0,114501 3,97 ©,011685
Canola 1,08 ©,145679 4,22 0,211269

Tabela 2- Teor de acidez em 6leos de soja, arroz e canotas & depois de fritura de
mandioca congeladas cortadas em palito prontadiitara

indice de acidez (g de acido oléico/100g)

Tipo de oOleo
Antes da fritura Depois da fritura
Soja 0,2700_+0,0041 0,3600 6,0038
AI10Zz 0,3600_+0,0020 0,2900 6,0273

Canola 0,2400 +0,0286 0,3800 6,0258
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De acordo com a Resolucdo n® 270, de 22 de satemibr 2005, uma das
caracteristicas minimas que 6leos e gorduras \sgaimo 0s 0leos de soja, arroz e canola
devem apresentar para serem considerados de gleafidapresentar o indice de peréxido de
no maximo 10 meg/kg. Comparando os resultados abtitb presente estudo com os
estabelecidos pela legislacdo pode-se observaesias se apresentam inferiores aos limites
méaximos, 0 que demonstra que os 0leos estudadeseapam alta qualidade em relagdo ao
indice de peréxido sendo aptos para o consumo hufBdASIL, 2005).

Ao comparar os resultados obtidos pode se obsenero 6leo de arroz foi o que
apresentou maior estabilidade ap0s a fritura daslimeas, seguido pelo 6leo de soja, sendo o
0leo de canola o0 menos estavel a este proceseqdds ser explicado pelo fato de o 6leo de
arroz apresentar um maior teor total de acidosograaturados sendo seguido dos Oleos de
soja e canola respectivamente. Os acidos graxatumaslos sdo mais suceptiveis a oxidacéo
do que os acidos graxos saturados devido a prederdaplas ligacdes entre carbonos a qual
enfragquece a ligacdo vizinha entre Carbono-Hidrimgéicando mais vulneravel ao ataque
pelo oxigénio (ZAMBIAZI, 2010).

O resultado encontrado neste estudo para o 6lsojdeantes do processo de fritura é
bastante semelhante ao encontrado por Vergara )26 foi de 2,08 meg/kg, ao estudar o
comportamento de Oleo de soja e de arroz reutdzaah frituras sucessivas de batata. Para o
6leo de arroz o mesmo autor encontrou 4,03 megdayltado que corresponde a quase o
dobro do encontrado no presente estudo.

Quando comparado com o valor encontrado por Folé€@07), que foi de
aproximadamente 3,0 meq/kg para o 6leo de sojaca de 4,0 meqg/kg para o Oleo de arroz,
para a primeira fritura, ao estudar a estabiliddde 6leos de soja e arroz utilizados em
frituras sucessivas de pastilhas de trigo, estasnf@emelhantes ao encontrados neste estudo.

O teor de acidez relaciona-se aos acidos livreseptes no meio.Segundo Resolucéo
n° 270, de 22 de setembro de 2005, para os Oléiosdes é tolerado no maximo 0,3g de
acido oléico/100g, sendo assim todas as amostré¢edeencontraram-se de acordo com a
legislacao vigente (BRASIL, 2005).

A partir das analises de acidez, pode-se obsemarog 6leos de canola e soja,
apresentaram maior aumento no conteudo de acidetrando-se assim menos adequados

para fritura, pois a acidez de um 6leo pode revaacialmente seu estado de conservacao,
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sendo que a fritura pode ocasionar uma maior hégrdlos acidos graxos do 6leo, devido ao
uso de temperaturas altas e da troca de umidadéndento para o 6leo (VERGARA et al.,
2006).

Os o6leos de canola e soja apresentaram-se dergrpagiodes da legislacdo antes da
fritura, pois apresentaram uma acidez em torno,dg Ge acido oléico/100g. No entanto,
estes Oleos apresentaram uma menor estabilidadetdwas frituras pelo maior acréscimo no
teor de acidez ocorrido.

O d6leo de arroz se manteve mais estavel duranieueafno aspecto oxidativo, pois
este 6leo contem maior proporcdo de acidos graatosaslos. Este 0leo apresentou um alto
teor de acidez antes da fritura, mas apos a frisv& uma tendéncia inclusive de decréscimo.
Isso pode ser consequiéncia de erro de amostragadevido a presenca de 4cidos graxos
livres de baixo peso molecular, que durante ar&ipppdem ter se volatilizado. Em estudo
realizado por Vergara et al. (2006) o 0leo de amanteve-se estavel até o oitavo periodo de
fritura em batatas, enquanto o 6leo de soja mantegeeestabilidade, apena até o quarto
periodo de frituras (MORETTO; FETT, 1998).

3 CONCLUSAO

Com base nos resultados obtidos pode-se concldr ey relacdo ao indice de
peroxido e o teor de acidez o Oleo mais estavet approcesso de fritura das mandiocas
congeladas cortadas em palito foi o de arroz, degin 6leo de soja, sendo 0 menos estavel o
Oleo de canola, o que demonstra que quanto maigraa de insaturacdo menor € a

estabilidade do 6leo no processo de fritura.
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