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APRESENTAÇÃO

A presente obra reúne modernos textos acerca da temática políticas públicas e 
desenvolvimento da ciência, traduzindo os resultados de pesquisas que vem sendo 
desenvolvidas em instituições de ensino superior e pesquisa por todo o Brasil.

Por se tratar de um tema amplo, dotado de uma infinidade de vieses, optou-se 
por utilizar seções temáticas, as quais facilitam a apresentação dos temas em áreas 
do conhecimento.

A primeira seção trata das diversas acepções e representações acerca da 
educação pública, com destaque especial ao ensino de ciências. Os textos versam 
sobre temáticas que vão da experimentação científica, permeando pelas aulas em 
campo e visitas técnicas, práticas vivenciais até findar no aspecto do aproveitamento 
escolar e na intervenção pedagógica.

A segunda seção concentra estudos de caráter experimental relacionados à 
microbiologia. Os temas englobam estudos de comportamento microbiano, antibiose e 
a utilização dos microrganismos no monitoramento ambiental.

A terceira seção se ocupa de estudos em bioquímica, especialmente voltados 
ao consumo e manufatura de alimentos, assim como finaliza com um estudo sobre o 
comportamento físico-químico de materiais naturais e sintéticos.

Na quarta seção tem-se um apanhado sobre as diversas estratégias em saúde 
coletiva desenvolvidas nos setores públicos e privados do País. Desse modo, têm-
se discussões sobre saúde ocupacional e posteriormente acerca da saúde mental, 
voltadas para o aspecto da depressão e da ansiedade.

A quinta seção versa sobre estudos em ecobiologia e estratégias de gestão 
sustentável do meio ambiente, na qual os capítulos permeiam os aspectos mais 
diversos da conservação da biodiversidade e dos recursos naturais. Trazendo estudos 
em entomologia, conservação da natureza, impactos socioambientais, agroecologia, 
ecologia vegetal e construções sustentáveis.

Na sexta seção são apresentados textos sobre tecnologia da informação 
e inovação tecnológica. Os capítulos tratam sobre o desenvolvimento de novas 
tecnologias e ferramentas inovadoras para facilitar tanto o aprendizado científico 
quanto as atividades cotidianas em áreas diversas do conhecimento.

A sétima seção traz um compêndio sobre gestão democrática e participação 
popular, na qual são apresentados textos sobre gestão escolar democrática, gestão 
em saúde, participação popular e gestão de custos.

Na oitava seção têm-se alguns estudos sobre representação visual, políticas 
públicas e o discurso racional. Os textos permeiam entre a autorrepresentação, 
iconografia, razão, direito e literatura.

Por fim, na nona seção, são apresentados estudos sobre mobilidade urbana, de 
modo a demonstrar diagnósticos e estratégias de melhoria à mobilidade em cidades 
brasileiras.



Espera-se que o leitor encontre informações atuais, contextualizadas com 
a realidade das diversas regiões brasileiras e, além disso, estudos modernos que 
contribuam para o desenvolvimento das políticas públicas e da ciência no Brasil.  

Karine Dalazoana
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AVALIAÇÃO DOS ÍNDICES DE ACIDEZ E PERÓXIDOS DO 
ÓLEO DE SOJA UTILIZADO EM FRITURAS DE ALIMENTOS 

COMERCIALIZADOS NO CENTRO DA CIDADE DE ILHÉUS-BA

Capítulo 16

Marina Santos de Jesus
Universidade Estadual de Santa Cruz, 

Departamento de Ciências Exatas e Tecnológicas
Ilhéus - Bahia 

Luana Santos Moreira
Universidade Federal do Paraná, Departamento 

de Química, Centro Politécnico
Curitiba - Paraná

Floriatan dos Santos Costa 
Universidade Estadual de Santa Cruz, 

Departamento de Ciências Exatas e Tecnológicas
Ilhéus - Bahia

Clissiane Soares Viana Pacheco
Universidade Federal da Bahia, Instituto de 

Química
Salvador - Bahia

Fábio Alan Carqueija Amorim
Universidade Estadual de Santa Cruz, 

Departamento de Ciências Exatas e Tecnológicas
Ilhéus - Bahia

RESUMO: O óleo de soja é amplamente 
empregado no ramo alimentício por ter um 
custo relativamente baixo e por apresentar um 
importante valor nutricional. No entanto, quando 
submetido ao aquecimento térmico sofre 
reações hidrolíticas e oxidativas que podem 
alterar as suas características físico-químicas, 
tornando-o inapropriado para o consumo. 
Diante disso, este estudo teve como objetivo 

avaliar o estado de degradação do óleo de soja 
utilizado em frituras descontínuas de alimentos 
em lanchonetes do centro da cidade de Ilhéus-
Ba. Para isso, utilizou-se como parâmetros o 
índice de acidez, expresso em gramas de ácido 
oléico/100g da amostra de óleo, e o índice de 
peróxidos, expresso mEq/kg, que de acordo 
com a ANVISA devem ser no máximo 0,3% e 10 
mEq/Kg, respectivamente. Para a determinação 
do índice de acidez foram avaliadas 10 amostras 
do óleo já usado em frituras de alimentos e as 
respectivas amostras in natura. Para o índice 
de peróxidos apenas as amostras de fritura 
foram analisadas. Os resultados obtidos 
indicaram que todas a amostras de óleo, exceto 
as amostras in natura, tiveram índice de acidez 
acima do valor máximo estabelecido pela 
ANVISA (0,4-0,9%). No entanto, o índice de 
peróxidos das amostras de frituras ficou abaixo 
do valor máximo estabelecido pela legislação 
(2,85 ± 0,03 - 8,30 ± 0,48 mEq/kg).
PALAVRAS-CHAVE: índice de acidez, índice 
de peróxidos, óleo de soja.
  
ABSTRACT: Soybean oil is widely used in the 
food industry because it has a relatively low 
cost and because it has an important nutritional 
value. However, when subjected to thermal 
heating it undergoes hydrolytic and oxidative 
reactions, which can modify its physico-
chemical characteristics, making it inappropriate 
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for consumption. Therefore, the objective of this study was to evaluate the state of 
degradation of soybean oil used in discontinuous frying of food in snack bars in the city 
center of Ilhéus-Ba. For this, the acid value, expressed as grams of oleic acid/100 g of 
the oil sample, and the peroxide index expressed mEq/kg, which according to ANVISA 
should be at most 0.3% and 10 mEq/kg, respectively. To determine the acidity index, 10 
samples of the oil already used in food frying and the respective in natura samples. For 
the peroxide index only the frying samples were analyzed. The results indicated that 
all oil samples, except in natura samples, had an acid value above the maximum value 
established by ANVISA (0.4-0.9%). However, the peroxide content of the fry samples 
was below the maximum value established by the legislation (2.85 ± 0.03 - 8.30 ± 0.48 
mEq/kg). 
KEYWORDS: acidity index, peroxide index, soybean oil.

1 | 	INTRODUÇÃO

A fritura de alimentos é uma operação bastante apreciada por diferentes 
grupos populacionais por ser uma alternativa relativamente econômica e rápida, que 
proporciona aos alimentos odor e sabor agradáveis (DEL RÉ & JORGE, 2006).

No entanto, durante o processo térmico, os lipídios (óleos e gorduras) são 
expostos a uma série de fatores que levam a diferentes reações químicas. Eles podem 
hidrolisar formando ácidos graxos livres, e/ou oxidar formando peróxidos e outros 
subprodutos (hidroperóxidos, epóxidos, cetonas, hidróxidos, e outros compostos). 
Essas substâncias podem alterar as suas propriedades físicas-químicas, sensoriais e 
nutricionais (CAMILO et al., 2010). 

 O nível de alteração dos óleos durante o processamento térmico depende das 
características do alimento, da absorção de ar, da temperatura empregada, além de 
outros fatores, e, consequentemente, os níveis de alterações será tanto maior quanto 
mais prolongado for o tempo de utilização (DEL RÉ; JORGE, 2006; MACHADO, 2008).

Quantidade elevada de ácidos graxos livres no óleo pode ser um indicativo de 
que o mesmo está sofrendo processo de degradação, o que pode ser avaliado pelo 
parâmetro químico índice de acidez. A presença de peróxidos também é um indicativo 
de que o óleo está sendo deteriorado, podendo ser avaliado pelo parâmetro químico 
índice de peróxidos (CELLA, REGITANO-D’ARCE, SPOTO, 2001; MACHADO et al, 
2013). 

O óleo de soja refinado é um dos óleos mais popular e consumido no mundo, 
é amplamente empregado no ramo alimentício, tanto industrial como doméstico. 
Parte de sua popularidade se deve ao custo relativamente baixo, além do mais, é 
um óleo rico em gordura poliinsaturada, ômega 3, ômega 6 e vitamina E. Assim, se 
consumido da forma adequada pode ser um importante aliado para uma dieta saudável 
(BRAVARESCO et al., 2018). 

Segundo Agência Nacional de Vigilância Sanitária, ANVISA, o índice de acidez 
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máximo para o óleo de soja, expresso em gramas de ácido oléico/100g da amostra de 
óleo, deve ser 0,3% e o índice de peróxidos 10 mEq/kg (BRASIL, 2004). 

Diante do que foi exposto, este estudo objetivou avaliar a qualidade do óleo usado 
em frituras de alimentos em estabelecimentos comerciais da cidade de Ilhéus/BA, 
através dos parâmetros químicos índice de acidez e índice de peróxidos, contribuindo, 
desta forma, para o desenvolvimento de conhecimentos que possam repercutir para o 
bem-estar da população local.

2 |  REFERENCIAl TEÓRICO

2.1. Óleos e gorduras

Os lipídios (óleos e gorduras) são um conjunto de substâncias orgânicas resultantes 
da reação de esterifi cação de moléculas de ácidos graxos com o glicerol, como mostra 
a Figura 1. Diferem entre si, principalmente, pela forma física: os óleos são líquidos e 
as gorduras sólidas ou pastosas à temperatura ambiente (25°C) (FIGUEIREDO, 2009). 
Estas substâncias são essenciais para o desenvolvimento do metabolismo humano, 
uma vez que fornecem ácidos graxos essenciais, auxiliam no transporte de vitaminas 
lipossolúveis como A, D e K, atuam como hormônios, participam da constituição de 
membranas celulares, e são importantes fontes e reservas de energia (ADITIVOS & 
INGREDIENTES, 2010).

Figura 1-  Formação da molécula de triacilglicerol. Fonte: Merçon, 2010.

Os triacilgliceróis são vistos como os componentes mais expressivos dos lipídios, 
diferindo entre si, principalmente, em função da cadeia carbônica dos ácidos graxos 
que formam a estrutura de cada molécula. Os ácidos graxos mais comuns, na maioria 
das vezes, apresentam cadeia carbônica linear (saturada ou insaturada) e com um 
número par de átomos de carbono (14,16 ou 18 átomos de carbono). Os insaturados 
podem sofrer isomeria cis e trans, sendo a forma cis mais facilmente encontrada 
na natureza (ADITIVOS & INGREDIENTES, 2010; FIGUEREDO, 2009). A Tabela 
1 apresenta os teores de ácidos graxos saturados e insaturados em alguns óleos 
vegetais comestíveis mais comuns. 
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Óleos vegetais Ácido graxo 
Saturado (%)

Ácido graxo 
monoinsaturado (%)

Ácido graxo poliinsaturado (%) 
linoleico/linolênico

Canola 6 58 26/10
Girassol 11 2 69/-

Milho 13 25 61/< 1
Oliva 14 77 8/1
Soja 15 245 54/7

 Tabela 1- Teores de ácidos graxos saturados e instaurados em óleos vegetais comestíveis. 

Fonte: adaptada de Food Ingredientes Brasil, 2014.

2.2. Óleo soja: características e obtenção

Os óleos vegetais representam um dos principais produtos extraídos de plantas. 
O óleo de soja refi nado apresenta cor levemente amarelada, límpida, com odor e sabor 
suave característico. Dentre os óleos vegetais comestíveis, é visto como o mais popular 
e utilizado, sendo amplamente empregado no ramo alimentício, tanto doméstico como 
industrial. Parte de sua popularidade se deve ao preço relativamente baixo, e por 
apresentar um importante valor nutricional, já que é rico em gordura poliinsaturada, 
ômega 3, ômega 6 e vitamina E (BRAVARESCO et al., 2018). 

O processo de extração dos óleos das sementes ou grãos é realizado, na maioria 
das vezes, através de prensagem a frio ou extração por solvente. O óleo bruto extraído, 
em sua maioria, tende a passar por um processo de refi no, com exceção do óleo de 
oliva virgem, cujo o objetivo principal é remover materiais indesejáveis, tais como: 
monoacilglicerol, diacilglicerol, ácidos, cor e pigmentos, componentes aromáticos, 
traços de metais e componentes sulfurosos; mas pode também excluir componentes 
de valor, como fosfolipídios, tocoferóis, carotenos, esteróis e esqualeno (ABOISSA, 
2003; NETTO, 2013). As etapas necessárias para a obtenção de óleo de soja refi nado 
são apresentadas abaixo no fl uxograma da Figura 2.

No período que antecede o processo da produção do óleo bruto, deve-se 
enfatizar a necessidade de boas condições de armazenamento para os grãos 
da soja, a efi ciência dos processos de trituração dos cotilédones e laminação das 
partículas obtidas, uma vez que tendem a infl uenciar a ativação de enzimas celulares, 
especialmente a lipase e a lipoxigenases, as quais, podem ter um efeito negativo na 
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qualidade do óleo, causando alterações como o aumento da acidez, em virtude da 
formação de ácidos graxos livres, e alterações sensoriais, influenciando no sabor do 
produto acabado (EMBRAPA, 2001). 

2.3.  Reações de degradação de óleos e gorduras

Os produtos lipídicos podem sofrer transformações químicas durante o 
armazenamento, processamento e quando submetidos ao aquecimento térmico. As 
alterações mais significativas são denominadas de hidrólise, ou rancidez hidrolítica, e 
oxidação, ou rancidez oxidativa. Em ambos os casos, ocorre a formação de substâncias 
químicas que interferem na qualidade do produto lipídico (FIGUEREDO, 2009; FILHO; 
VASCONCELOS, 2011). 

2.3.1. Oxidação (rancidez oxidativa) 

A depender do meio em que ocorre e também dos agentes catalizadores, a 
degradação de óleos e gorduras por oxidação pode ocorrer pela ação de enzimas 
lipoxigenases, por autoxidação e/ou fotoxidação. Alternativamente, alguns metais 
como, por exemplo, o ferro e o cobre, podem atuar no processo inicial de deterioração 
via oxidação (FILHO; VASCONCELOS, 2011).

 

2.3.1.1. Autoxidação 

A autoxidação é vista como a reação mais comum que leva à deterioração 
oxidativa de óleos e gorduras. Os ácidos graxos insaturados, especialmente os 
poliinsaturados, apresentam potencial de decomposição deste processo (ADITIVOS & 
INGREDIENTES). 

Trata-se de um processo que envolve uma série de reações químicas entre os 
ácidos graxos insaturados do óleo e o oxigênio atmosférico. Ocorre em temperaturas 
relativamente baixas (abaixo de 100°C) produzindo peróxidos, os quais induzem a 
formação de alguns compostos secundários (radicais, aldeídos, cetonas, álcoois, 
polímeros, ácidos graxos cíclicos, e outros compostos) que são considerados 
responsáveis pela formação de sabor e odor desagradáveis do óleo (ADITIVOS & 
INGREDIENTES, 2016; FIGUEREDO, 2009).  O mecanismo da autoxidação é 
apresentado abaixo na Figura 3.
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Figura 3 - Reação de autoxidação de lipídios. Fonte: adaptado de Choe; Min, 2006.

O mecanismo da autoxidação é dividido em três etapas distintas, indução (ou 
iniciação), propagação e terminação (FILHO; VASCONCELOS, 2011), as quais são 
detalhadas a seguir. 

A etapa inicial é caracterizada pela formação de radical alquila reativo. Isso ocorre 
quando um hidrogênio do carbono alfa-metilênico do ácido graxo insaturado do óleo 
é abstraído por ação de agentes como luz, calor, metais, ou mesmo outros radicais 
livres. Em seguida, o radical alquila formado é atacado pelo oxigênio atmosférico 
produzindo radical peróxido. Este, por sua vez, abstrai um hidrogênio do ácido graxo 
formando radical alquila e também hidroperóxido, induzindo a propagação da reação.

A etapa de propagação é caracterizada pela formação de radicais peróxidos e 
outros radicais livres em uma sequência paralela de reações. Os radicais peróxidos 
podem formar dímeros e polímeros ao reagirem com outros radicais livres. A ligação 
oxigênio-oxigênio dos hidroperóxidos é relativamente fraca, sofre ruptura homolítica 
formando novos radicais hidroxila e alcoxila, que dão origem a outros produtos, ácidos, 
aldeídos, cetonas, álcoois, dentre outros. A etapa fi nal é caracterizada pelas reações 
dos radicais livres entre si, com a consequente formação de compostos estáveis não 
voláteis. 

2.3.1.2. Fotoxidação

Segundo Filho e Vasconcelos (2011), a fotoxidação ocorre na presença de luz e 
grupos fotossensíveis (ou cromóforos), como a clorofi la, ribofl avina e mioglobina, que 
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podem estar presentes nos tecidos dos próprios vegetais, e com o oxigênio singleto 
(1O2) como um intermediário reativo. 

Na fotoxidação, não há período de indução como na autoxidação, assim o 
oxigênio singleto age diretamente na dupla ligação do ácido graxo insaturado do óleo 
formando hidroperóxido trans (ADITIVOS & INGREDIENTES, 2016), como descrito no 
mecanismo da Figura 4. 

 Figura 4 - Reação do oxigênio singleto com uma molécula de ácido graxo. Fonte: adaptada 
de Tolentino, 2008. 

Na presença de luz, grupos cromóforos absorvem energia e a transfere para a 
molécula de oxigênio tripleto (3O2), convertendo-a em oxigênio singleto (1O2). Este, 
por ter afi nidade por regiões de densidade eletrônica, reage com os ácidos graxos 
insaturados do óleo produzindo hidroperóxidos trans (ADITIVOS & INGREDIENTES, 
2016; FILHO; VASCONCELOS, 2011). 

2.3.2. Hidrólise (rancidez hidrolítica)

Segundo Filho e Vasconcelos (2011), na hidrólise, as ligações éster do 
triacilglicerol são rompidas e os ácidos graxos tornam-se livres, sendo a acidez do óleo 
infl uenciada pela formação desses ácidos graxos. Naturalmente, a hidrólise pode ser 
ocasionada por ação de enzimas lipolíticas. A reação química da hidrólise de lipídios é 
representada abaixo pela Figura 5.

Figura 5 - Reações de hidrólise de lipídios. Fonte:  adaptada de Filho; Vasconcelos, 2011.
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2.4. Óleos vegetais como meio de transferência de calor: influência da 
temperatura e outros fatores no processo de degradação 

A fritura consiste em uma operação térmica rápida e muito simples que confere 
aos alimentos características especiais como sabor, odor, cor e textura, tornando-
se mais saborosos e atraentes para o consumo. Além disso, é muito importante a 
incorporação dos óleos vegetais na alimentação, primordialmente como recursos ricos 
em energia (CAMILO et.al., 2010; DEL RÉ; JORGE, 2006).

No entanto, no decorrer do processamento térmico, o óleo fica bem mais 
susceptível a reações de hidrólise e/ou oxidação. Nas altas temperaturas usadas em 
frituras de alimentos, geralmente 180°C, o processo de oxidação do óleo é acelerado, 
e será tanto maior quanto mais prolongado for o período de utilização do mesmo 
(CAMILO et.al., 2010; MACHADO; GARCÍA; ABRANTES, 2008). 

Consequentemente, os radicais livres podem chegar a concentrações nas quais 
as combinações formando polímeros favorece o aumento da viscosidade do óleo. Além 
disso, o escurecimento, e o aumento da formação de espuma e fumaça também pode 
ocorrer durante o processamento térmico e inferir na qualidade do óleo (MACHADO; 
GARCÍA; ABRANTES, 2008). 

As taxas de hidrólise também tendem a aumentar durante a fritura, sendo 
influenciada, principalmente, pela água presente no alimento, pela temperatura, tipo 
de aquecimento (descontínuo ou contínuo), pelo grau de mudança do meio de fritura, 
reposição e substituição por óleo novo. Podendo chegar a níveis em que não é mais 
possível obter alimentos apropriados para o consumo humano (AZEREDO, 2012; 
CELLA; REGITANO-D’ARCE; SPOTO, 2002; MACHADO; GARCÍA; ABRANTES, 
2008, OSAWA; GONÇALVES; MENDES, 2010).

Estudos já apresentaram evidências de que o consumo contínuo de alimentos 
fritos pode causar danos à saúde, provavelmente, devido aos efeitos tóxicos de alguns 
compostos formados no meio da fritura (AMARAL et al., 2013). 

Em processos descontínuos de frituras por imersão, que normalmente são 
utilizados em residências, restaurantes e lanchonetes, as alterações dos óleos 
usados como meio de transferência de calor geralmente são altas. Os motivos estão 
relacionados, em grande parte, à ocorrência de ciclos de aquecimento e resfriamento 
e ao baixo grau de mudança do meio de fritura (AMARAL et al., 2013; MACHADO; 
GARCÍA; ABRANTES, 2008). 

Ademais, ainda não há no Brasil uma regulamentação específica que estabeleça 
limites para alterações em óleos de fritura. No entanto, a Agência Nacional de 
Vigilância Sanitária (ANVISA) sugere algumas recomendações para os serviços de 
alimentação que diz respeito às boas práticas de frituras. Dentre as quais estão: evitar 
o uso contínuo de um mesmo óleo de fritura, ou empregar temperatura de no máximo 
180°C no aquecimento do mesmo, e substitui-lo assim que for percebido alterações 
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nas suas características físicas-químicas ou sensoriais (BRASIL, 2004). 
Quantidade elevada de ácidos graxos livres e peróxidos no óleo pode ser um 

indicativo de que o mesmo está sofrendo processo de degradação, estes fatores 
podem ser avaliados pelos parâmetros químicos índice de acidez e índice de 
peróxidos, respectivamente. Assim, avaliar alterações sofridas pelo óleo após ter sido 
usado em frituras de alimentos, pode ajudar a estimar se os serviços de alimentação 
estão respeitando as recomendações no que diz respeito às boas práticas de frituras 
(CELLA, REGITANO-D’ARCE, SPOTO, 2001; MACHADO et al, 2013). 

2.5. Índice de acidez e índice de peróxidos de óleos vegetais comestíveis 

O índice de acidez e o índice de peróxidos são parâmetros químicos utilizados 
para estimar a qualidade de produtos lipídicos em geral. O índice de acidez é um 
parâmetro químico importante para avaliar o estado de conservação dos óleos, já que, 
com o tempo, os ácidos graxos podem ser desprendidos da molécula de triacilgliceról 
por hidrólise, sendo a acidez sempre influenciada pela formação desses ácidos 
graxos livres. O índice de peróxidos mede a quantidade de peróxidos provenientes 
da oxidação dos ácidos graxos insaturados do óleo (FIGUEREDO, 2009; INSTITUTO 
ADOLFO LUTZ, 2008). 

Valores altos para os índices de acidez e peróxidos de um determinado óleo 
pode ser um indicativo de que o mesmo está sendo degradado, e, por isso, deve-se 
evitar o seu consumo, pois pode ser prejudicial à saúde em decorrência da presença 
de substâncias tóxicas (CELLA; REGITANO-D’ARCE; SPOTO, 2001; MACHADO et 
al, 2013). 

3 | 	METODOLOGIA

3.1. Amostragem

Dez amostras de óleo de soja, já utilizadas em frituras de alimentos no período 
da manhã, foram adquiridas em algumas lanchonetes localizadas no Centro da cidade 
de Ilhéus-Ba. Para cada amostra de óleo usada na fritura, foi adquirida uma amostra 
in natura do mesmo. As amostras coletadas em tubos falcon foram encaminhadas ao 
laboratório de química para a determinação dos índices de acidez e peróxidos. 

3.2. Determinação do índice de acidez do óleo de soja utilizado em frituras de 
alimentos comercializados na cidade de Ilhéus-BA

 Para a determinação do índice de acidez das amostras, pesou-se cerca de 1,0000 
g de cada amostra adquirida (em triplicata), em seguida realizou-se a homogeneização 
em solução de éter-álcool (2:1) v/v e a posterior titulação com solução padronizada de 
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hidróxido de potássio a 0,0100 mol/L. A fenoftaleína foi utilizada como indicador. Esta 
metodologia foi adaptada dos Métodos físico-químicos para análise de alimentos do 
Instituto Adolfo Lutz (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). A acidez das amostras de 
óleo em ácido oléico foram calculadas através da Equação 1. 

   (1)

V = n º de ml de solução de hidróxido de potássio 0,1000 mol gasto na titulação
F = fator de correção da solução de hidróxido de potássio 0,1000 mol
P = número de gramas da amostra 

3.3. Determinação do índice de peróxidos do óleo de soja utilizado em frituras 
de alimentos comercializados na cidade de Ilhéus-BA

O índice de peróxido é determinado por titulação indireta. No processo, o iodeto é 
oxidado a iodo pelos peróxidos decorrentes da oxidação do óleo. Sendo a quantidade 
de peróxidos expressa em miliequivalentes de oxigênio ativo por 1000 g de amostra 
(mEq/kg) que oxidam o iodeto de potássio.

Para a determinação do índice de peróxidos, pesou-se cerca de 5,00 g de cada 
amostra adquirida (em triplica), em seguida realizou-se a homogeneização em ácido 
acético-clorofórmio (3:2) e a adição de 0,5 mL de solução saturada de  iodeto de 
potássio. A amostra foi mantida em repouso por 1 minuto, e logo após, acrescentou-se 
30,0 mL de água destilada e 0,5 mL de solução indicadora de amido, e procedeu-se 
com a titulação com solução padronizada de tiossulfato de sódio 0,0100 mol/L. Esta 
metodologia foi baseada nos Métodos físico-químicos para análise de alimentos do 
Instituto Adolfo Lutz (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). Os dados obtidos de cada 
titulação foram aplicados na Equação 2, para expressar o índice de peróxidos das 
amostras em termos de miliequivalentes/kg.

  (2)

A = nº de mL da solução de tiossulfato de sódio 0,1000 mol gasto na titulação da 
amostra

B = nº de mL da solução de tiossulfato de sódio 0,1000 mol gasto na titulação do 
branco

N = normalidade da solução de tiossulfato de sódio
F = fator de correção da solução de tiossulfato de sódio
P = nº de gramas da amostra 
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4 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

O índice de acidez, expresso em g ácido oleico/100g de óleo, e o índice de 
peróxidos, expresso em mEq/kg, de todas as amostras de óleo de soja coletadas nas 
lanchonetes são apresentados abaixo na Tabela 2.

Amostras Acidez ((%ácido oléico)) Índice de peróxidos (mEq/kg)

Amostras padrão (in natura) 0, 27 - 0,30 -
A1 0,7 8,30 ± 0,48
A2 0,4 4,48 ± 0,40
A3 0,5 6,82 ± 0,05
A4 0,7 5,98 ± 0,10
A5 0,4 6,78 ± 0,10
A6 0,5 5,98 ± 0,01
A7 0,5 5,00 ± 0,12
A8 0,9 2,85 ± 0,03
A9 0,8 7,75 ± 0,13
A10 0,5 4,78 ± 0,10

Tabela 2– Índice de acidez e índice de peróxidos das amostras de óleo de soja utilizadas em 
frituras de alimentos nas lanchonetes da cidade de Ilhéus-Ba.

De acordo com os resultados contidos na Tabela 2, o índice de acidez das 
amostras de óleo de soja padrão (in natura) variaram de 0,27 - 0,30%, assim estão 
no padrão aceitável pela ANVISA (0,3%). No entanto, todas as amostras de óleo 
utilizadas nas frituras de alimentos estão com índices de acidez acima do valor máximo 
estabelecido.	

O índice de acidez acima do permitido pela ANVISA além de apontar que o 
óleo está inadequado para consumo, indica que todas as amostras analisadas, 
possivelmente, estavam sendo reutilizadas. Este processo não é recomendável, pois, 
conforme se aumenta o número de frituras, maior é a incidência de hidrólise do óleo 
devido à alta temperatura e troca de umidade do alimento para o meio de fritura, o 
que favorece o aumento da acidez do óleo (CORSINI; JORGE, 2006; CUESTA, 1991; 
FILHO; VASCONCELOS, 2011; LIMA, 1994; MASSON et al; 1997).  

Quanto ao índice de peróxidos, todas as amostras utilizadas em fritura de alimentos 
ficaram com valor de peróxidos abaixo do valor máximo permitido pela legislação. No 
entanto, este parâmetro não é considerado o melhor indicador do estado de oxidação 
de produtos lipídicos porque não distingue entre os ácidos insaturados os que sofreram 
oxidação, e nem fornece informações precisas sobre os produtos secundários 
resultantes do processo oxidativo. Além disso, em vista da grande instabilidade 
dos peróxidos, o índice de peróxido tende a apresentar evolução bastante irregular, 
apresentando períodos de alta e baixa concentração no decorrer do processamento 
térmico (CORSINI; JORGE, 2006; CUESTA, 1991; FILHO; VASCONCELOS, 2011; 
LIMA, 1994; MASSON et al; 1997). 
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5 | 	CONSIDERAÇÕES FINAIS 

Uma vez que todas as amostras de óleo de soja usadas em frituras de alimentos 
estão com índices de acidez acima do valor máximo estabelecido pela ANVISA, é 
fundamental a realização do controle da qualidade do óleo utilizado em frituras nas 
lanchonetes da cidade de Ilhéus, devendo haver mais atuação fiscal para melhor 
administrar o processamento desse óleo, e outros produtos lipídicos. Isso, considerando 
que resultados da falta de controle adequado do processamento térmico pode afetar 
a qualidade sensorial e nutricional do óleo e, consequentemente, a qualidade do 
alimento frito, tornando-o inadequado para o consumo humano.	
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