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RESUMO:

O preparo de alimentos por meio de fritura é cada vez mais utilizado, devido a rapidez e simplicidade de
seu preparo. Porém, se nao for conduzido de maneira correta, pode ocasionar problemas de saude no
consumidor. Portanto, o uso de testes rapidos para avaliar o grau de deterioracao do 6leo pode ajudar a
definir o momento correto de descarte do 6leo de fritura. Este trabalho tem como objetivo analisar e testar
a qualidade de éleos usados para o preparo de frituras em estabelecimentos de Uberaba, através de
testes rapidos. Foram coletadas 25 amostras de diferentes estabelecimentos de Uberaba. Foram utilizados
trés testes rapidos: Kreis, TESTO e Monitor de Gordura 3 M. O aparelho TESTO é composto por um display
em que é exibido a porcentagem de compostos polares do 6leo analisado. No teste de Kreis, fez-se uma
solucdo de acido cloridrico com a floroglucina e a amostra de dleo e observou-se a alteracdo da coloracao.
O Monitor de Gordura 3M é capaz de classificar o nivel de degradacao da amostra testada através da
imersdo de uma fita indicadora no éleo. Foi feito também um teste analitico, de determinacado do teor de
acidos graxos livres. Trata-se de uma analise titulométrica em que 5g da amostra sao pesados e entdo
adicionados 50ml de solucao de alcool etilico:éter etilico. Para o teste de determinacao de Kreis notou-se
que todas as amostras apresentaram mudanca na coloracao, indicando degradacao. Para a fita 3M, 36%
das amostras apresentaram mudancga de cor nas faixas. Para o teste usando o aparelho TESTO, 32% das
amostras estavam acima do limite de 25% de compostos polares estabelecido pela legislacao. E quanto ao
teste de acidos graxos 8% das amostras mostraram resultados acima do limite estabelecido pela ANVISA,
ou seja, acidez acima de 0,9%. A maioria das amostras analisadas estao bem conservadas de acordo com
0 que é permitido pela legislacdo. Deste modo, os testes rapidos mostraram-se eficientes em identificar o
momento correto de descarte dos 6leos.
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