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Verificou-se a influéncia do aquecimento do
Oleo de soja na aceitabilidade de produto
frito. Pastéis de queijo fritos em &leo
aquecido a fogo direto por 1,5; 18; 30 e 36
horas foram avaliados por dezoito julgadores
através do método de escala hedénica de nove
pontos. Os resultados mostraram que o Sleo de
fritura nd3o deve ser reutilizado por mais de
30 horas de aquecimento constante.

1 INTRODUCAO

Os dleos e gorduras submetidos ao aquecimento continuo, no
processo de frituras por imersao em lanchonetes e
restaurantes, sofrem alterac¢des que a curto prazo modifican
sua tonalidade, aumentam sua viscosidade e acidez, diminuindo
© indice de iodo (1, 2, 7, 9, 10 , 13, 17, 18, 20, 25, .27,
29, 30). Ocorre a formacdo de substancias volateis que dao
origem a aromas e sabores desagradiveis (14,  1b; .21,;:.23),
pepularmente conhecidos por rango (2) e contribuem com
efeitos téxicos, quando da ingestdo continua e prolongada de
produtos rancificados (3, 5, 6, 8, 11, 20).

0 6leo usado nas frituras constitui importante ingrediente do
produto processado, influindo em suas caracteristicas
organolépticas e estabilidade (4, 12, 16, 24, 28).

Tendo em vista que no Brasil nioc existe legislagao para a
reutilizagdo de 6leos de frituras, alguns proprietdrios de
lanchonetes e restaurantes usam o mesmo &leo por longos
periodos.

Este trabalho teve como objetivo verificar a influéncia do
tempo de reutilizacdo do &leo de fritura, na aceitabilidade
do produto frito, em nivel de consumidor.
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2 MATERIAL E METODOS
2.1  MATERIAL

O0leoc de soja refinado;

°

+ Pastéis de queijo;

« Fritador de ace inox, tipo panelio, aquecido a fogo direto
(géds), com capacidade para 6 litros de dleo.

2.2 ANALISES FISICAS E QUIMICAS
« Viscosidade

A viscosjdade foi determinada em viscosimetro de bolas

(HOEPPLER) , a temperatura de 18°C, conforme manual do
instrumento.

+ Acidez e indice de iodo

As analises foram realizadas segundo as normas analiticas do
IAL(26). A acidez foi calculada em porcentagem de acido
oléico e o indice de iodo foi realizado pelo método de Hanus.

2.3 ANALISE SENSORIAL

Os pastéis foram elaborados na lanchonete da mesma maneira
como sdo vendidos para o consumidor e fritos no mesmo 6leo
durante trés dias consecutivos, em periodos ininterruptos de
12 horas de aquecimento didric e média de 400 frituras/dia.
Durante esse periodo, o nivel do 6leo foi mantido pela
reposigaoc de um litro de 6leo/dia. Para avaliagdo sensorial
foi utilizada a escala hedénica de 9 pontos, sendo atribuido
escore 9 (gostei muitissimo) e de 1 ao minimo (desgostei
muitissimo), permitindo-se entretanto aos julgadores o uso de
valores fracionados. Cada provador recebeu um pastel de cada
vez, durante os trés dias de realizagdo do teste, sendo que,
a primeira avaliag¢io ocorreu no dia em que o 6leo havia sido
trocado por volta das nove horas. A segunda apds 18 horas de
aquecimento, a terceira apds trinta horas de aquecimento e a
quarta e dltima avaliagdo, feita com pastéis fritos em 6leo
aquecido durante trinta e seis horas. O método da escala
hedénica foi escolhido por ser o mais adequado para avaliar
0s os pastéis separadamente, ja que estes foram fritos no
mesmo Oleo com diferentes intervalos de agquecimento e néao
podiam ser guardados para avaliag¢do de uma sé vez. Os
julgadores foram orientados para avaliarem principalmente o
sabor e a aparéncia dos pastéis, em funcdo da absorgdo de
6leo em sua superficie.

Os valores obtidos foram submetidos aos testes estatisticos
ANOVA e de TUKEY (19,22).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O Quadro 1 e a Figura 1 mostran algumas caracteristicas
fisicas e quimicas do &leo de soja usado no experimento.

QUADRO 1 - CARACTERISTICAS FiSICAS E QUIMICAS DO OLEO USADO
NAS FRITURAS, EM DIFERENTES TEMPOS DE AQUECIMENTO

AMOSTRAS ACIDEZ VISCOSIDADE INDICE
Tempo de aque % 18°C DE
cimento (h) ac.oléico cP I0DO

1,5 0,09 11,00 127,29

18,0 0,34 13,90 120,27

30,0 0,54 18,04 114,52

36,0 0,76 25,10 108,82

A acidez e a viscosidade aumentaram com o tempo de

aquecimento, enquanto o indice de iodo diminuiu, demonstrando
a degradagdo que o éleo sofreu nesse periodo.

FIGURA 1 - CARACTERISTICAS FISICAS E QUIMICAS DO OLEO USADO
NA FRITURA DOS PASTEIS

a acidez

1

1 . [

SELS B viscosidade

e rd - .
L e e 1ndice de iodo
=

g g
8 A — 7
“ Seel 7 Va
= = ~. P
o Lk L S
’f% ] iy ///
Le] ] R 9 s
=1 i e A
7] = " /_1-,-.
8 e pEL N
0 — e 3
F ] e— o »
™~ i b R
N
o T \‘~.
o //,/’
o -~
S -~
© T

1%

!;.l'!&

¥y E I | I I 1 i

Tempo de aquecimento do éleo (h)

B.CEPPA, Curitiba, v. 13, n. 2, jul./dez.1995 93




A Figura

2 e os Quadros 2 e 3 apresentam os resultados da
analise sensorial.

FIGURA 2 - MEDIA DAS NOTAS DOS JULGADORES ATRIBUIDAS A0S
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QUADRO 2 - DIFERENCA DE MEDIAS ENTRE AS CARACTERISTICAS
SENSORIAIS AVALIADAS

DIFERENGCAS
Xa - ¥b 0,26 o
Xa - Xc 1,51 o
Xa - Xd 3,01 %% aff
¥b - Xc 1,25 o
Xb - Xd  2,75%* ap
Xc - Xd 1,50 o
1% 2,14

¥a, ¥Xb, ¥Xc, Xd — Pastéis frit
com 6lec com 1,5/18/30/36 hovra
de aquecimento

94

#+* Teste de Tukey ao nivel de 1% de signific3ncia. Os valores seguides
da mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si. Neste caso,
as amostras consideradas diferentes apresentam diferenga entre as
médias superiores a 2,14.
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QUADRO 3 - VALORES DOS QUADRADOS MEDIOS E SIGNIFICANCIA DO
TESTE F PARA AS CARACTERISTICAS SENSORIAIS DOS
PASTEIS DE QUEIJO FRITOS EM OLEC DE SOJA COM 1,5;
18; 30 E 36 HORAS DE AQUECIMENTO

QUADRADOS MEDIOS
Causas de variacgao GL oM F F
N (calc.) (tab.1%)
Amostras 3 36,84 10,26 ** 4,22
Julgadores 17 5,83 1,62 n.s.
Reslduo 33 3,5%
Total 53
cv 22,88%
GL = Grau de liberdade
cv = Coeficiente de variagao
k= Significancia a nivel de 1%
n.s.= nio significativo
Fecalc.= F ecaleulado
Ftab. = F tabelado

As notas atribuidas &s amostras pelos provadores foram
decrescentes em fungdo do tempo de aquecimento do éleo,
demonstrando que os pastéis fritos em 6leo aguecido por mais
tempo apresentaram malor sabor residual de ranco, e malor
absorcdo de &leo na superficie. Isto justifica-se pelo
aumente da viscosidade do d&lec, gue resulta em maior
encharcamento da superficie da massa dos pastéis. Pela
analise estatistica constatou-se gue houve diferenca
significativa ao nivel de 1% entre as amostras, o que fol
confirmado pelo teste de Tukey. Verificou-se que os pastéis
fritos em &leo com 1,5 e 18h de aguecimento nédc apresentaram
diferenga entre si, da mesma forma gue os pastéis fritos em
&leoc com 18 e 30 h. Porém, as amostras fritas em &éleo com 1,5
e 30h de aquecimentc foram diferentes. Ja as amostras fritas
em 6leo com 36h de aguecimento diferiram significativamente
das demais, demonstrandoe gue guanto maior o tempo de
reutilizagdc do &leo, menor é& a aceitabilidade do produto
frito. Entretanto, esta diferenga nem sempre €& observada pelo
consumidor ao ingerir o produto acompanhado por refrigerante.
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4 CONCLUSAO

Os pastéis fritos em &leo aguecido até 36 horas consecutivas
apresentaram aceitabilidade decrescente em fungdo do tempo de
aquecimento. As amostras de pastéis fritos em 6leo com menor
tempo de reutilizagdo apresentaram menor sabor residual de
ran¢o, melhor aparéncia e conseguentemente maior aceitabili-
dade, ao contrario das amostras fritas em 6leoc com maior
tempo de aguecimento. Estes resultados mostram que o 6leo de
fritura agquecido a fogo direto ndo deve ser reutilizado por
mais de 30 horas de aguecimento constante, considerando o
tipo de fritador e o sistema de agquecimento.

Abstract

It was tested the influence of heated soybean oil on the acceptability of
fried products. It was evaluated cheese pastries fried on heated oil for
1,5; 18; 30 and 36 hours by a taste panel of eighteen people trained to
use hedonic scale. The results showed that the heated o0il couldn't be
used for mere than 30 hours of constant heat.
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