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Alteracoes fisico-quimicas em dleos de soja submetidos
ao processo de fritura em unidades de producao de
refeicao no Distrito Federal

Physic-chemical alterations of soybean oils used in the frying process
in food production units in the Brazilian Federal District

RESUMO

Objetivo: Analisar as alteracdes fisico-quimicas de 6leos de soja, utili-
zados em processos de fritura intermitente, em unidades de producao
de refeicdes em Brasilia — Distrito Federal.

Material e Métodos: O método utilizado foi descritivo com abordagem
quantitativa. As analises foram coletadas de 02 em 02 dias, partindo-
se da coleta do dleo apos a frituras até seu descarte pelas unidades de
producido de refeicdes. Incluiu o 6leo virgem, com 03 repeticdes de
cada amostra, totalizando 33 fracoes de amostras para analise de acidez
titulavel, indice de peréxido e indice de iodo. Os resultados foram ana-
lisados no programa Epi-info 2003.

Resultados: Observou-se que a acidez titulavel elevou-se rapidamen-
te, aumentando com o tempo de fritura: para a unidade de producao
de refeicaol, a acidez variou de 0,14g a 0,91g em acido oléico/100g
de oleo e para a unidade de producao de refeicio 2, de 0,19g a 1,20g
de acido oléico/100g de 6leo. Observou-se uma elevada degradacao
do ¢dleo, com relacdo ao indice de peroxido, no momento do descarte:
unidade de producao de refeicaol (11,03 meq/Kg de 6leo) e unidade
de producao de refeicao2 (13,54 meq/Kg de 6leo), ambos distancian-
do do permitido pela legislacdo brasileira para ¢leo de soja comercial
refinado, uma vez que néo ha legislacao especifica para 6leo de fritura.
A unidade de producio de refeiciol apresentou 99,72% a 108,85%
de iodo e unidade de producdo de refeicdo2 o valor de 108,85% a
123,96% de iodo.

Conclusao: Sugere-se a diminuicao do tempo de uso do éleo para, no
maximo, 06 dias (T3/UPR1) e 04 dias (T2/UPR2), além do monito-
ramento das condicoes de fritura, como: natureza do alimento frito e
temperatura (em torno de 180°C), de forma a obter um melhor controle
da qualidade da fritura usada nas unidades de producao de refeicdes.
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INTRODUGAO

Palavras-chave: Oleo de fritura; Oxidacio lipidica; Unidades de pro-
ducdo de refeicio.

ABSTRACT

Objective: To evaluate the physic-chemical alteration of soybean oils
used in the frying process in food production units (UPR), in Brasilia,
Federal District.

Methods: The method used was a descriptive one as well as quantitative
boarding. The analyses were collected every two days, and consisted in
the observation of the whole process, that is, the collection of the oil
as well as its eventual discarding by the UPR. It included the virgin oil,
with 03 repetitions of each sample, totalizing 33 fractions of samples
for analysis of acidity, peroxide index and iodine index. The results were
analyzed by the Epi-info 2003 program.

Results: It was observed that the acidity was raised quickly, increasing
with the time of frying process, UPR1 (0,14 0,91g of acid acidity in
oleic/100g of o0il) and UPR2 (0,19 1,20g of acid acidity in oleic/100g of
oil). One could observe a high degradation of the oil at the moment of
discarding, UPR1 (11,03 meq/Kg of oil) and UPR2 (13,54 meq/Kg of
oil). The UPR1 presented 99,72 108.85% of iodine and UPR2 the value
of 108,85 123.96% of iodine.

Conclusion: It We suggest the oil be discarded after six days at the (T3/
URP1) and 04 days (T2/UPR2), and the monitoring of the frying pro-
cess, as: nature of the frying process, temperature (around 180°C), so
as to do a better control of the quality of the used frying process in the
units of meal production.

Key words: Soybean oils in the frying process; Acid greasy; Units of
meal production.

Os lipidios representam um dos grupos de com-
postos mais frequentemente encontrados na na-
tureza em células de origem animal, vegetal e mi-
crobiana e, dentre as suas mais variadas funcdes,
destaca-se a alimentacio humana, por seu valor
energético e nutricional'. Na nutricdo humana, os
6leos apresentam uma importancia significativa,
uma vez que sao ricos em dcidos graxos insatura-
dos (4cido oléico, acido linoléico e alfa-linoléico)
e, consequentemente, pobres em acidos graxos
saturados, além de ser veiculadores de vitaminas
lipossoluveis®?*.

Os oleos vegetais desempenham um papel im-
portante na industria alimenticia, melhorando
as caracteristicas sensoriais dos alimentos como
sabor, odor e textura. Em contrapartida, estudos
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relacionam varias doencas ocasionadas pelo seu
consumo abusivo como: obesidade, hipertensao,
diabetes, entre outras’. Para a obtencdo de uma
boa qualidade dos 6leos vegetais comestiveis, na
sua industrializacdo é necessaria a remocdo de
varios componentes a fim de melhorar caracteris-
ticas como aparéncia, odor, sabor e estabilidade
do produto. Este processo é realizado em varias
etapas de refino: degomagem, neutralizacao, bran-
queamento e desodorizacao®’.

Atualmente, devido a praticidade e a rapidez, ne-
cessarias ao preparo dos alimentos, grande parte
dos oleos vegetais comestiveis esta sendo usada
em processos de fritura, nos quais, além de trans-
ferirem calor, conferem aos alimentos caracteristi-
cas organolépticas desejaveis®.



A Unidade de Producido de Refeicio (UPR) busca
alimentar de forma correta a populacéo, preocu-
pando-se com a qualidade higiénico-sanitaria e a
nutricdo, pois deve oferecer nutrientes essenciais
para a sobrevivéncia e a manutencao do individuo
que faz suas alimentacdes em estabelecimentos
comerciais’.

A fritura tem contribuido para o aumento do con-
sumo de 6leos e gorduras, visto que é um processo
de coccdo de alimentos de grande palatabilidade
em todas as idades e classes sociais, por gerar ali-
mentos agradaveis sensorialmente e pela facilidade
de manipulacdo e preparo desses alimentos'®. Os
processos de fritura continuo (o 6leo fica continu-
amente sob aquecimento) e intermitente (o 6leo é
aquecido para uma refeicao, esfria e é reaquecido
posteriormente para o preparo da refeicdo seguin-
te, COMO NO Processo caseiro) provocam alteracdes
fisico-quimicas nos ¢leos, como a oxidacéo e a hi-
drolise, podendo levar a producdo de compostos
toxicos como peroxidos, aldeidos, cetonas, radicais
livres, acidos graxos trans e outros, prejudiciais a
saude humana, bem como alteracdes de sabor, cor
e odor. Tais compostos toxicos podem desenvolver
doencas de natureza cardiovascular, além de can-
cer, artrite e envelhecimento precoce”'"!2,

As doencas cardiovasculares constituem impor-
tante causa de morte nos paises desenvolvidos e
também naqueles em desenvolvimento, como o
Brasil, fazendo-se necessaria a intervencdo de ca-
rater preventivo'’.

Considerando o exposto, verifica-se que as pesqui-
sas para o conhecimento das alteracoes e a quanti-
ficacao dos compostos toxicos formados nos 6leos
submetidos ao processo de fritura sao necessarias,
dada a sua repercussao sobre a satide humana.

O objetivo deste trabalho é avaliar as alteracoes
fisico-quimicas de oleos vegetais utilizados em
processo de fritura intermitente, em Unidades de
Producio de Refeicio (UPR).

METODOLOGIA

Esta pesquisa é de natureza exploratoria, descriti-
va e observacional, com abordagem quantitativa.

As amostras foram selecionadas por convenién-
cia. Foram incluidas no estudo 02 UPRs de médio
porte em Brasilia, Distrito Federal.

Alteracoes fisico-quimicas em 6leos de fritura

As UPRs foram escolhidas aleatoriamente e situ-
am-se na zona central de Brasilia. Produzem, em
média, 1500 refeicdes/dia, possuem cerca de 50
funcionarios registrados em seus quadros e con-
tam com a supervisio de uma nutricionista. Sua
clientela em sua maioria é de funcionarios publi-
cos, com renda representativa de classe média.

As amostras foram coletadas no periodo de no-
vembro a dezembro de 2006. As coletas foram fei-
tas de 02 em 02 dias até o descarte do 6leo pelas
UPRs. Para a composicdo da amostra foram utili-
zados 05 tratamentos na UPR(1) e 06 tratamentos
na UPR(2), que se referem ao tempo zero (TO):
6leo de soja virgem; T1, T2, T3, T4, T5, 6leos apds
os tempos de 02, 04, 06, 08 e 10 dias de frituras
intermitentes, respectivamente; 03 repeti¢des para
cada tratamento, totalizando 33 fracées de amos-
tras de dleo de soja, que incluem o 6leo virgem e
os submetidos ao processo de fritura em diferentes
tempos, para cada UPR.

Foram realizadas 33 analises para determinacio
da acidez titulavel, 33 para indice de peroxido e
33 para indice de iodo, conforme ANVISA — Mi-
nistério da Saude, Brasil'*. Os parametros usados
para comparacdo dos resultados foram: 0,3g de
acidez em acido oléico/100g 6leo, 10meq/kg de
peroxido e 100% — 150% de iodo, conforme AN-
VISA — Ministério da Saude, Brasil®.

As amostras coletadas foram filtradas em papel de
filtro qualitativo para retirada de residuos de ali-
mentos, transferidas para vidros ambar, fechados
e imediatamente transportados para o Laboratério
de Analise de Alimentos da Faculdade de Agro-
nomia e Medicina Veterinaria da Universidade de
Brasilia — UnB, onde foram realizadas as analises
laboratoriais. Os resultados foram analisados no
programa Epi-info 2003, utilizando-se a frequeén-
cia relativa.

Analises fisico-quimicas

Acidez titulavel
O indice de acidez é definido como o peso de hi-
droxido de potassio, em mg, necessario para neu-
tralizar um grama de amostra e foi expresso neste
estudo em % de acido oléico.

A determinacdo da acidez de cada amostra foi rea-
lizada em triplicata, de acordo com ANVISA - Mi-
nistério da Saude, BRASIL'.

As amostras no estado liquido foram homogenei-
zadas e pesados 2 gramas em frasco Erlenmeyer
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de 125 ml. Foram adicionados 25ml de solucio
éter-dlcool (2:1) neutra. Foram acrescentadas duas
gotas do indicador de fenolftaleina titulando com
solucao de hidroxido de sodio 0,1N até o apareci-
mento da coloracio rosea.

A titulacao foi realizada a partir da formula:

vx f x100x0,0282
P

v =n.° de ml de solucdo de hidroxido de sodio 0,1N gasto
na titulagéo

= acidez em % de acido oléico, onde:

f= fator de correcéo da solugéo de hidréxido de sodio 0,1N

P=nlmero de g da amostra

indice de peroxido

Devido a sua acdo oxidante, os peroxidos orga-
nicos, formados no inicio da rancificacio, atuam
sobre o iodeto de potassio liberando iodo que sera
titulado com tiossulfato de sodio, em presenca de
amido como indicador. Este método determina
todas as substancias, em termos de miliequiva-
lentes de peroxido por 1000 g de amostra, que
oxidam o iodeto de potassio. Essas substancias
sdo geralmente consideradas como peroxidos ou
outros produtos similares resultantes da oxidacao
de gorduras.

A determinacido do indice de perdxido de cada
amostra foi realizada em triplicata, de acordo com
a ANVISA — Ministério da Saude, Brasil'*.

Foram pesadas 5 + 0,05 g da amostra e transferida
para o frasco Erlenmeyer de 250 ml. Em seguida
foi adicionado 30 ml da solucéo 4cido acético-clo-
roférmio 3:2 e agitou-se até a dissolucao da amos-
tra. Adicionou-se 0,5 ml da solucdo saturada de
iodeto de potassio deixando em repouso ao abrigo
da luz por 1 minuto.

Acrescentou-se 30 ml de agua e titulou-se com so-
lucdo de tiossulfato de sédio 0,1N. Continuou-se
a titulacao até que a coloracdo amarela tenha qua-
se desaparecido. Adicionou-se 0,5 ml de solucio
indicadora de amido e continuou-se a titulacdo até
o completo desaparecimento da coloracao azul.
Preparou-se uma prova em branco, nas mesmas
condicoes e titulou-se.
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A titulacao foi realizada a partir da formula:

(A-B)xNx f x1000 - jndice de peroxido em meq por

P
1000 g da amostra, onde:

A= n.° de ml da solucéo de tiossulfato de sodio 0,1N gasto
na titulagdo da amostra.

B=n.° de ml da solugéo de tiossulfato de sédio 0,1N gasto
na titulagéo do branco.

N= normalidade da solucéo de tiossulfato de sddio.
f= fator da solugéo de tiossulfato de sodio.

P=n.° de g da amostra

indice de iodo

O indice de iodo é uma medida do grau de insa-
turacio dos acidos graxos presentes na gordura e
é expresso em termos do numero de centigramas
de iodo absorvido por grama da amostra (% de
iodo absorvido). Sob determinadas condicdes, o
iodo pode ser quantitativamente introduzido nas
duplas ligacdes dos acidos graxos insaturados
e triglicerideos. O indice de iodo portanto, pro-
porciona uma medida do grau de insaturacao das
gorduras extraidas por éter. Por essa razao, quanto
maior a insaturacao de um acido graxo, maior sera
a sua capacidade de absorcio de iodo e, conse-
quentemente, maior sera o indice de iodo.

A determinacio do indice de iodo de cada amostra
foi feita em triplicata, seguindo-se o método de
Wijs, de acordo com a ANVISA — Ministério da
Saude, Brasil'*.

A amostra (0,25g) foi transferida para um Erlen-
meyer de 250 ml adicionando-se 10 ml de tetra-
cloreto de carbono e 25 ml de solucdo de Wijs.

O frasco foi tampado, agitado e, postariormente,
deixando em repouso numa estufa desligada ao
abrigo da luz por 30 minutos. Adicionou-se 10 ml
da solucio de iodeto de potassio a 15% e 100 ml
de agua recentemente fervida e fria.

Titulou-se com solucdo tiossulfato de sodio 0,1N
até o aparecimento de uma fraca coloracdo ama-
rela. Adicionou-se 1 ml de solucédo indicadora de
amido 1% e continuou-se a titulacido até o com-
pleto desaparecimento da cor azul. Preparou-se
uma determinacdo em branco e procedeu-se da
mesma maneira que a amostra.



A titulacao foi realizada a partir da formula:

(Vb-Va)x N x12,69
P

N= normalidade da solucéo do tiossulfato de sddio

= indice de iodo, onde:

Vb= ml gasto na titulago do branco
Va= ml gasto na titulagdo da amostra

P=n.° de g da amostra

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Na tabela n.° 1 sdo apresentados os valores encon-
trados nas analises fisico-quimicas (acidez titula-
vel, indice de peroxido e indice de iodo) no dleo
submetido ao processo de fritura, em unidades de
producao de refeicoes (UPR), em Brasilia - DE

Tabela 1

Resultados, em média, para acidez titulavel, indice de perdxido
e indice de iodo das analises fisico-quimicas realizadas em
amostras de dleo de 2 UPRs de Brasilia - DF.

Anélises Acidez indice de Peroxido indice de lodo
(% acido oléico)  (meq/Kg daamostra) (% de iodo)

Tratamentos UPR1 UPR2 UPR1 UPR2  UPR1 UPR2
To 0,14 0,19 3,34 2,67 99,72 108,85

T 0,62 0,30 8,02 4,34 108,25 104,60

T2 0,64 0,39 9,69 6,34 104,60 100,49

T3 0,69 0,81 5,01 9,01 119,23 123,31

T4 0,91 1,03 11,03 7,52 108,85112,76

T5 - 1,20 - 1354 - 123,96

Acidez

O indice de acidez ¢ uma importante avaliacao do
estado de conservacdo do o6leo. Um processo de
decomposicao, seja por hidrolise, oxidacao ou fer-
mentacéo, altera quase sempre a concentracao dos
ions hidrogénio.

A decomposicido dos gliceridios é acelerada por
aquecimento e pela luz, sendo a rancidez quase
sempre acompanhada pela formacdo de acidos
graxos livres. Por isso, a acidez esta relacionada
com a natureza e a qualidade da matéria prima,
com a qualidade e o grau de pureza da gordura,
com o processamento e, principalmente, com as
condicoes de conservacao da gordura.

Alteracoes fisico-quimicas em 6leos de fritura

Conforme aumenta o numero de frituras, pode
ocorrer maior hidrolise do 6leo, devido a alta tem-
peratura e a troca de umidade do alimento para
o meio de fritura, com conseqtiente aumento no
conteudo de acidos graxos livres'e.

Apesar de expressivo aumento da acidez nos tra-
tamentos da UPR1, deve-se ainda considerar que
houve uma diluicao dessa acidez, devido a grande
quantidade de gordura de origem animal acresci-
da ao dleo, oriunda da fritura de carne de porco,
bacon e toucinho.

A grande quantidade de frituras preparadas diaria-
mente na UPR1 fez com que a acidez aumentasse
significativamente desde o primeiro tratamento
(T1), ou seja, 02 dias de reaproveitamento do
6leo de fritura. No intervalo do tratamento T3 (6
dias de fritura) para o tratamento T4 (08 dias de
fritura) na UPR1 houve uma elevacdo brusca na
acidez, quando foi feito o descarte do 6leo, prova-
velmente por sua alta degradacdo quimica e colo-
racao escura.

Na UPR2 houve um drastico aumento na acidez
do tratamento T2 (04 dias de fritura) para T3 (06
dias de fritura). Isso ocorreu apos a adicao de 6leo
novo na fritadeira e fritura de alimentos com alto
teor de agua, podendo ter acelerado o processo de
degradacdo do 6leo. Com isso, a acidez se encon-
trava bastante elevada no momento de descarte do
6leo (10° dia de fritura).

A legislacao vigente para oleos de soja refinados
tolera, no maximo, 0,3g de acido oléico/100g, va-
lor utilizado como parametro para esta pesquisa
por néo haver legislacéo especifica para fritura no
Brasil .

Em pesquisa com ensaios de frituras domésticas
de batatas inglesas em o6leo de soja, girasol e mi-
lho, foi observado que a acidez do oleo de soja
aumentava gradativamente com o aumento do
tempo de fritura, atingindo 0,42% de acido oléico
com 7,5 horas de fritura, tempo maximo usado,
ficando bem proximo do dleo virgem®.

Comparando o comportamento dos 6leos de soja
e de arroz reutilizados em frituras sucessivas de
batatas, observou-se que, no oitavo periodo de
fritura (40 minutos), o 6leo de soja sofreu acrésci-
mo brusco na acidez (0,33g de acido oléico/100g),
significamente superior ao valor de acidez do 6leo
de arroz (0,14 gr de acido oléico/100g)*®.
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Em uma pesquisa para avaliar o efeito da relacao
superficie/volume e tempo de fritura, utilizando
fritura intermitente de batatas chips com 6leo de
soja, foi constatado que com 7,25 horas de fritura
a acidez atingiu 0,45% de acido oléico e que a in-
teracdo superficie/volume com o tempo de fritura
ndo foi significativa em relacao a acidez'.

indice de peroxido

Devido a sua acdo oxidante, os peroxidos orga-
nicos formados no inicio da rancificacido atuam
sobre o iodeto de potassio liberando iodo que sera
titulado com tiossulfato de sddio, em presenca de
amido como indicador. Esse método determina
todas as substancias, em termos de miliequiva-
lentes de peroxido por 1000 g de amostra, que
oxidam o iodeto de potassio. Essas substancias
sao geralmente consideradas como perdxidos ou
outros produtos similares resultantes da oxidagio
de gorduras.

O o¢leo de soja, por conter maior quantidade de
acidos graxos insaturados do que saturados, é
mais susceptivel aos processos oxidativos®.

Na UPRI, o indice de peroxido teve um aumen-
to brusco nos 02 primeiros dias de fritura (T1)
devido ao grande volume de alimento frito. Ja na
UPR2, 0 aumento do indice foi gradativo até os 04
primeiros dias de fritura(T2), isso por quantidade
inferior de fritura em relacio a UPRI.

A reducio do indice de peréxido deu-se com 06
dias de fritura (T3) na UPR] enquanto na UPR2
isso ocorreu com 08 dias de fritura (T4), devido
também ao menor volume de alimentos fritos nes-
sa ultima UPR. Essa reducao do indice de peroxido
ocorre, pois, a partir de um determinado ponto, a
taxa de degradacao dos peroxidos torna-se supe-
rior 4 sua taxa de formacao, originando compostos
secundarios no meio. A extensdo e o tipo de rea-
cdo definem a perda de qualidade e até o aumento
de toxicidez desse 6leo*.

Devido 2 adicdo de 6leo novo nas fritadeiras, tan-
to na UPR1 como na UPR2, o indice de perdxido
voltou a subir, devido a aceleracdo da degradacao,
sendo descartado na UPR1 apos 08 dias de fritura
e na UPR2 com 10 dias de fritura, ambos com ta-
xas de peroxido bem elevadas.

Pela legislacao brasileira, o indice de peroxido nao

pode ser superior a 10 meq/kg para oleo de soja
comercial. Esse valor foi utilizado como parame-
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tro para esta pesquisa, por ndo haver no Brasil le-
gislacao especifica para o6leos de fritura'.

O ensaio de fritura doméstica de batatas inglesas
com Oleos de soja, girassol e milho feito por Jor-
ge e colaboradores, constatou que o 6leo de soja
apresentou um comportamento instavel durante a
fritura para o indice de peroxido, atingindo 33,44
meq/kg, valor elevado se comparado com o de
6leo virgem (10 meq/kg)'".

Ao comparar o comportamento dos 6leos de soja e
de arroz reutilizados em frituras sucessivas de ba-
tatas, observou-se que o indice de peroxido ultra-
passou o permitido para oleo virgem (10 meq/kg)
jano quarto periodo de fritura (20 minutos) e, no
décimo segundo periodo (1 hora), houve reducao
do indice de peroxido (taxa de degradacao maior
que a taxa de formacéo de compostos secundarios
no meio)'®.

A pesquisa de Malacrida & Jorge avaliou o efeito
da relacao superficie/volume e tempo de fritura,
utilizando fritura intermitente de batatas chips
com oleo de soja. Os pesquisadores observaram
que o indice de peroxido apresentou comporta-
mento instavel ao longo do processo de fritura,
atingindo 33,44 meq/kg em 7,25 horas de fritura.
Esse oleo apresentava alto indice de degradacao
e formacdo de compostos secundarios. Esse valor
apresentou-se elevado em relacdo ao padrio de
6leo de soja virgem (10meq/kg)"™.

indice de iodo

Tanto na UPRI como na UPR2, esperava-se que o
indice de iodo reduzisse a cada tempo de fritura,
devido a quebra da dupla ligacao dos acidos gra-
xo0s insaturados. Isso ndo ocorreu. Na UPR1, com
02 dias de fritura (T1) o indice de iodo superou o
do 6leo inicial (T0), possivelmente devido a fritura
de grande quantidade de filé de peixe, que pos-
sui acidos graxos insaturados em sua composicao.
Depois ficou oscilando, diminuindo e aumentan-
do, até o descarte do 6leo. Ja na UPR2, o indice de
iodo diminuiu até 04 dias de fritura (T2). Depois,
também ficou aumentando e diminuindo até o
descarte do oleo.

Essa oscilacdo do indice de iodo, tanto na UPR1
quanto na UPR2, pode ser devido a heterogenei-
dade das amostras, resultado de uma fritura com
alimentos de origem muito diversificada e tam-
bém pela adicao de 6leo novo ao 6leo ja utilizado
na fritadeira.



CONCLUSAQ

Constatou-se, neste estudo, que nas Unidades de
Producdo de Refeicoes analisadas, a natureza do
alimento frito é muito diversificada e o acréscimo
de 6leo novo ao usado se faz necessario devido ao
grande volume de fritura. Esses dois fatores foram
cruciais para a aceleracdo da degradacdo dos 6leos,
observados nos indices de acidez e de peroxido.

Com base nos dados encontrados nesta pesquisa,
sugere-se a diminuicao do uso do dleo para um
maximo de 06 dias (T3) para a UPRI1 e 04 dias
(T2) para a UPR2 uma vez que os valores para os
indices de peroxido estdo abaixo da média global
de cada UPR. Sugere-se, também, o monitoramen-
to das condic¢oes de fritura tais como: natureza do
alimento frito, temperatura (em torno de 180°C)
e ndo acréscimo de 6leo novo sobre o usado. Com
relacdo a acidez, a UPR2 atingiu o limite maximo
permitido para 6leo virgem apos 02 dias de fritu-
ra (T1), enquanto a UPR1 apresentou o dobro do
valor permitido também em T1. Tendo em vista
a adicao de 6leo novo ao usado, o indice de iodo
ndo pode ser usado como pardmetro para a esco-
lha do momento de descarte do 6leo.

Considerando-se que os peroxidos sao toxicos,
deve-se atentar para sua concentracao, a fim de
escolher o momento de descarte dos 6leos de fri-
tura. Com isso, espera-se obter um melhor contro-
le do processo de fritura e, consequentemente, o
fornecimento de alimentos com melhor qualidade
a sociedade.
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