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O Monitor de Oleos e Gorduras 3M e o Analisador de
qualidade do oJleo de fritura Testo 270 sdo testes
quimicos e fisicos que podem ser utilizados durante o
processo de fritura dos alimentos, obtendo-se

resultados rapidamente.

INTRODUCAO

A fritura é uma operacado unitaria onde o 6leo é utilizado como meio de transferéncia de calor
para promover o cozimento e alterar as caracteristicas sensoriais dos alimentos de origem vegetal e
animal. Durante esse processo o Oleo sofre varias alteragdes, classificadas como hidroliticas,
oxidativas e térmicas, dependentes de varios fatores, entre eles: tipo de 6leo, temperatura, contato
com o oxigénio e tipo de alimento. Os produtos da degradacado do 6leo sdo os volateis, carregados no
vapor formando a fumaca e odor caracteristico, e os ndo volateis, os quais permanecem no 6leo
formando os compostos polares, que se degradam e reagem entre si até a polimeracao.

Para o conhecimento da qualidade do 6leo de fritura a analise mais adequada é a cromatografia
gasosa, a qual detecta e quantifica os compostos de degradacdo formados, porém é cara, demorada e
exige profissionais capacitados. Isso torna-se completamente inviavel durante o processo de fritura,

assim, os testes rapidos sdo ferramentas que podem ser aplicadas.

DESENVOLVIMENTO

Os testes rapidos podem ser utilizados para ter uma maior precisdo no momento do descarte

do 6leo, evitando prejuizos financeiros e na qualidade do alimento frito. No Brasil existem dois tipos
de testes rapidos disponiveis para a avaliacdo do 6leo de fritura de alimentos vegetais e carneos.

0 Monitor de Oleos e Gorduras 3M consite em uma tira de papel branca com quatro faixas azuis

paralelas, utilizando como parametro a concentracao de acidos graxos livres (AGL). Cada faixa azul
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muda para a cor amarela quando exposta a uma concentragdo especifica de AGL durante a degradacao
dos lipidios (Figura 1). O fabricante sugere as seguintes condigdes para uso e descarte do 6leo (3M,
2024):

- 2% (uma faixa amarela): A gordura comegou a degradar.

- até 3,5% (duas faixas amarelas): Utilizar o 6leo para alimentos mais sensiveis (batata,
polenta, etc).

- de 3,5% a 55% (duas a trés faixas amarelas): Utilizar este 6leo para alimentos mais
resistentes (empanados).

- acima de 5,5% (trés a quatro faixas amarelas): Ndo utilizar para nenhum alimento.

Figura 1. Monitor de 6leos e gorduras 3M.
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A medida da qualidade do 6leo é realizada no 6leo quente (temperatura de operagdo entre 150
a 1809C), mergulhando-se a tira de papel, com auxilio de um pegador, até as quatro faixas estarem
submersas, durante 5 segundos. Apdés a retirada da fita de dentro do 6leo o resultado sera
demonstrado entre 15 a 30 segundos, onde sera necessaria a contagem das faixas amarelas para a

continuidade do uso ou descarte do 6leo (3M, 2024).

O Analisador de qualidade do 6leo de fritura Testo 270 (Figura 2) indica o percentual dos
compostos polares totais (CPT) no display do aparelho, sinalizado pelas cores verde, amarelo e

vermelho, que significam (TESTO DO BRASIL, 2024):

- Verde (< 20% CPT): o 6leo esta permitido para uso;

- Amarelo (entre 20 e 24%): o 6leo ainda esta bom. No entanto, logo devera ser substituido;
- Vermelho (>de 24% CPT): o 6leo ndo deve ser mais utilizado.

O equipamento apresenta como principal vantagem a facil utilizagdo, pois foi projetado com
display grande e de facil visualizacdo, apresentando as cores do semaforo permitindo a identificagcdo

rapida do resultado da medicdo. O 6leo pode ser analisado quente, ou seja, na temperatura de uso,

mas deve estar sem alimentos e ndo conter bolhas de ar ou vapor d’dgua. Ao inserir o sensor no 6leo
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pode-se fazer pequenos circulos onde o visor piscara algumas vezes até que uma leitura estavel seja
alcancada em menos de um minuto. Esta verificacdo imediata e precisa da quantidade de compostos
polares auxiliard na decisdo de descarte do 6leo de fritura ou a continuacdo do uso, evitando custos

adicionais (TESTO DO BRASIL, 2024).

Figura 2. Analisador de qualidade do dleo de fritura Testo 270.
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Fonte: TESTO DO BRASIL (2024)

A interpretacdo dos resultados obtidos nesses testes rapidos é baseada em legislacdes do
exterior, ja que o Brasil ndo possui exigéncias e parametros estabelecidos para o descarte do 6leo. Em
alguns paises da Europa e nos Estados Unidos os parametros maximos utilizados para compostos
polares sdo de 24 a 27 %, indice de peréxido 15 mEq/kg, acidez de 1,0 a 2,5 % expressa em acido
oleico e ponto de fumacga de 170 a 1802C. No Chile o limite para acidos graxos livres, expresso em

acido oleico, é de 2,5%, compostos polares de 25% e ponto de fumaca de 1702C (Dijuli, 2021).

CONSIDERACOES FINAIS

O conhecimento de ferramentas disponiveis para uso durante o processo de fritura é de grande
valia, jA que métodos tradicionais para medir a qualidade do 6leo sao caros e demorados.
Comercialmente ha dois testes rapidos disponiveis, o Monitor de Oleos e Gorduras 3M baseado na
concentracdo de acidos graxos livres e o Analisador Testo 270 que se baseia no percentual de
compostos polares totais. Estes auxiliam na decisao de continua¢do do uso do 6leo, descarte ou ainda

direcionamento para o tipo de alimento a ser utilizado.
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