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A fritura € uma operacéo importante por ser umgssg de preparacao rapida de alimentos e por
conferir aos produtos fritos caracteristicas unidasodor e sabor. Os processos de preparo dos
alimentos, atraveés da fritura podem levar a deg@&@uwleo 6leo, resultando na formagéo de compostos
de degradacéo e consequentemente na estabilidatitivex do 6leo. Os compostos polares totais
sdo aqueles compostos de degradacdo que tém pdiaridaior que os triacilglicerois e que
correspondem aos néo volateis, resultantes dagdi@oxidativa, térmica e hidrolitica. Devido acaca
da agua presente nos alimentos, a elevada temedatdritura (em torno de 180°C) e ao oxigénio
do ar, ocorre uma série de reacdes quimicas, gemdpostos de degradacdo que nem sempre Sao
benéficos & saude. Por conta disso, o descartéedodé fritura deve ser monitorado, através de
meétodos fisico-quimicos, tais como acidos graxa®di e compostos polares. Atualmente, ndo ha
legislacdo no Brasil para avaliar os 6leos desdastaH& apenas recomendacdes de boas préticas de
fritura. Este trabalho foi conduzido com o objetd® determinar os niveis de alteracdo dos 6leos
utilizados nos processos de fritura nas barracgaskel da feira livre da cidade de Dourados - MS.
Foram coletadas 4 amostras do 0leo de fritura amesdbabelecimentos na feira livre, totalizando 8
amostras, e foram avaliados em relacdo a quantidadeompostos polares totais (%), sendo
estabelecido como limite de alteracdo 25% para ostop polares. As amostras foram obtidas em 4
tempos diferentes no decorrer do dia, sendo a parnelhida no inicio do expediente e a ultima no
momento que o Oleo era descartado. Para a dete@oirtle compostos polares totais (%), essas
amostras foram aquecidas a 180°C e realizadauadeaitn triplicata de cada amostra pelo aparelho
manual TESTO 270. Com isso, obteve-se para o porestabelecimento um resultado de 16% para
o tempo 0; 17% para o tempo 1; 18,5 % para o teinp@1% para o tempo 3, ja para o segundo
estabelecimento obteve no tempo 0 17,5%; no tem&9d; no tempo 2 18,5% e no tempo 3 20%.
Os resultados deste estudo indicam que embordatsetstimentos carecam de informacdes sobre o
processo de fritura, os Oleos descartados, em, ggralapresentaram condicdes abusivas de uso e
poderiam ser utilizados por mais um periodo de tenfmbora nada se possa afirmar sobre a
gualidade sensorial dos alimentos frito, aceitalgioconsumidores e se houve reposicédo do 6leo em
uso com 6leo novo, sendo de extrema importandiermanento as boas praticas de frituras por parte
dos produtores de alimentos fritos.
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