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APRESENTAÇÃO

A nutrição é uma ciência relativamente nova, mas a magnitude de sua importância 
se traduz na amplitude de áreas com as quais dialoga. No âmbito das ciências 
básicas,  desde longínquos tempos,  atribui-se o reflexo de sintomas provocados 
por deficiências nutricionais à diminuição no consumo de determinados alimentos. 
A integração da nutrição com outras disciplinas do campo das ciências da saúde 
proporcionou  o entendimento dos processos fisiopatológicos  e a identificação de 
marcadores bioquímicos envolvidos no diagnóstico das diferentes doenças carenciais. 
Mais recentemente, os avanços tecnológicos permitiram a elucidação dos complexos  
mecanismos moleculares ligados às diversas doenças crônicas, condição que 
elevou a nutrição a um novo patamar. Esses avanços  também contribuíram para a 
identificação cada vez mais refinada de componentes dos alimentos com potencial 
bioativo e impactou diretamente o desenvolvimento de produtos alimentares.

Aliado ao conhecimento dos efeitos biológicos individuais dos diversos 
componentes dos alimentos, cabe salientar a importância de uma visão integral 
do alimento, tanto do ponto de vista químico, se considerarmos, por exemplo, a 
influência do processamento sobre a bioacessibilidade desses componentes nas 
diferentes matrizes, mas também sob o aspecto humanístico do alimento, em toda a 
sua complexidade, considerando diferentes níveis, como o cultural, social, ideológico, 
religioso, etc. Merecem destaque, também, os avanços políticos traduzidos pela 
institucionalização das leis de segurança alimentar e nutricional e a consolidação 
do direito humano à alimentação adequada, que trouxeram perspectivas sociais e 
econômicas para o campo da saúde coletiva no país. 

A presente obra Avanços de Desafios da Nutrição no Brasil 2 publicada no 
formato e-book, traduz, em certa medida, este olhar multidisciplinar e intersetorial da 
nutrição. Foram 32 artigos submetidos de diferentes áreas de atuação, provenientes 
de instituições representativas das várias regiões do país: alimentação coletiva, ensino 
em nutrição, nutrição e atividade física, nutrição clínica, saúde coletiva, tecnologia, 
análise e composição de alimentos e produtos alimentares. Assim, o livro se constitui 
em uma interessante ferramenta para que o leitor, seja ele um profissional, estudante 
ou apenas um interessado pelo campo das ciências da nutrição, tenha acesso a um 
panorama do que tem sido construído na área em nosso país. 

Alexandre Rodrigues Lobo
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RESUMO: Óleos aquecidos por longos 
períodos, em temperaturas extremamente 
elevadas, podem resultar em danos a saúde. O 
Brasil não dispõe de legislação específica que 
regulamente os parâmetros dos óleos utilizados 
em processo de fritura, dessa forma, uma 
pesquisa desse nível poderá subsidiar órgãos 
legislativos a elaboração de uma legislação 
especifica. O objetivo do presente estudo foi 
avaliar a qualidade dos óleos de fritura através 
da quantificação do índice de acidez e de 

peróxido, a fim de caracterizar as condições que 
são utilizados para fritura em estabelecimentos 
comerciais de Maceió-AL. Foram coletadas 40 
amostras e quantificados o índice de peróxido e 
acidez no período de fevereiro a julho de 2017. 
O procedimento para verificação do índice de 
acidez e peróxido foi executado de acordo 
com a metodologia descrita pelo Instituto 
Adolf Lutz (2004). Das amostras analisadas, 
72,5% apresentaram índice de acidez acima 
do recomendado pela ANVISA e em relação ao 
índice de peróxido todas as amostras estavam 
dentro da recomendação. Concluiu-se que em 
todas as áreas da cidade pesquisadas os óleos 
utilizados para fritura de alimentos encontram-
se inadequados para consumo.
PALAVRAS-CHAVE: Óleo de soja. Acidez. 
Peróxido. Ácidos graxos

ABSTRACT: Oils heated for long periods at 
extremely high temperatures can result in 
health damage. Brazil does not have specific 
legislation regulating the parameters of the 
oils used in the frying process, so a research 
of this level may subsidize legislative bodies to 
elaborate specific legislation and contribute to a 
proper disposal of the oil. The objective of the 
present study was to evaluate the quality of the 
frying oils by quantifying the acid and peroxide 
index in order to characterize the conditions that 
are used for frying in commercial establishments 
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in Maceió-AL. A total of 40 samples were collected and the peroxide and acidity index 
was quantified from February to July 2017. The procedure for verifying the acid and 
peroxide index was performed according to the methodology described by the Adolf 
Lutz Institute (2004). Of the samples analyzed, 72.5% had an acid index above that 
recommended by ANVISA and in relation to the peroxide index all the samples were 
within the recommendation. It was concluded that all areas of the city surveyed the oils 
used for frying food are inadequate for consumption.
KEYWORDS: Soybean Oil. Acidity. Peroxide. Fatty Acids.

1 |  INTRODUÇÃO

Os óleos são substâncias hidrofóbicas, ou seja, não se misturam com a água, 
seu estado físico se caracteriza por ser líquido, com maior presença de ácidos graxos 
insaturados em sua composição (FAUSTINO, 2015). 

A prática de utilização de óleos para preparação de refeições é comum nos 
dias de hoje, a fritura por imersão é rápida e consiste na submersão do alimento em 
gordura quente que tolera altas temperaturas, confere características organolépticas 
agradáveis, porém resulta em perdas nutricionais e funcionais (ARAÚJO, 2015). 

Existem dois tipos de fritura por imersão, contínua e descontínua, onde a primeira 
é realizada normalmente por indústrias para produtos pré-fritos e a segunda é mais 
comum no mercado comercial como lanchonetes, restaurantes e food trucks (CAMILO 
et al., 2010).

Durante esse processo há uma exposição do óleo a altas temperaturas, ao ar e a 
água o que leva a reações químicas, incluindo oxidação e hidrólise, onde com o tempo 
sua estrutura é modificada a ponto de alterar a qualidade final da massa frita (HUR; 
PARK; JOO, 2007).

A utilização de óleos por longos períodos gera a formação do ranço, onde 
há alteração na cor, consistência e formação de odor desagradável (O’ BRIEN, 
2004) e também substâncias que podem causar danos à saúde, como problemas 
gastrointestinais, perda de peso, dificuldades no crescimento, diminuição do tamanho 
de órgãos como fígado e rim, má absorção de gorduras, aumento da taxa de colesterol 
e diminuição da fertilidade (EDER, 1999).

Os primeiros produtos a serem formados na oxidação são os peróxidos, que e 
sua decomposição forma aldeídos, cetonas, álcoois, hidrocarbonetos e ácidos, que 
são importantes do ponto de vista de deterioração, pois alteram a qualidade sensorial 
e nutricional do alimento. A formação inicial do peróxido passa necessariamente pela 
produção de um intermediário denominado radical livre (JORGE, 1997; MARQUES; 
VALENTE; ROSA, 2009).

Com o intuito de verificar a qualidade do óleo pós-fritura, são realizadas algumas 
análises físico-químicas, tais como: determinação do Índice de Acidez e do Índice de 
Peróxido (FREIRE; FILHO; FERREIRA, 2013).
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O Brasil não dispõe de legislação específica que regulamente a fritura por 
imersão, a recomendação da Agência Nacional de Vigilância Sanitária é que sejam 
atendidas as dez recomendações de auto controle na preparação de alimentos com 
a utilização de óleos e gorduras de frituras descritas no Informe Técnico nº 11 de 05 
outubro de 2004 da ANVISA, assim como a RDC 216 de 15 de setembro de 2004, que 
estabelece a temperatura máxima de 180ºC.

É de grande importância que os óleos e gorduras utilizados para fritura não 
ofereçam risco a saúde do consumidor. Uma pesquisa dessa natureza poderá 
subsidiar os órgãos legislativos, por meio de dados que retratem a realidade das 
práticas populares relacionadas ao processo de fritura dos alimentos, a elaboração de 
legislação específica, assim como contribuir na correta orientação dos manipuladores 
de alimentos, quanto à utilização e método de descarte de óleos e gorduras.

Entender as mudanças e as alterações que os óleos vegetais sofrem durante o 
aquecimento, pode ajudar a otimizar os processos de fritura e, consequentemente, 
garantir produtos de melhor qualidade (CELLA; REGITANO-D’ARCE; SPOTO, 2002).

Diante do exposto, objetivou-se avaliar a qualidade dos óleos de fritura por imersão 
através da quantificação do índice de acidez e de peróxido, a fim de caracterizar as 
condições reais de óleos utilizados para fritura em estabelecimentos comerciais de 
Maceió-AL.

2 |  MATERIAL E MÉTODO

Foram coletadas 40 amostras em duplicatas, sendo 10 bares, 10 lanchonetes, 10 
restaurantes e 10 ambulantes. As amostras foram classificadas em 4 grupos: A (bares), 
B (lanchonetes), C (restaurantes) e D (ambulantes), e identificadas com informações 
sobre a data da coleta, tipo do produto, quantidade coletada, com consentimento 
verbal do responsável. Após as coletas, as amostras foram acondicionadas em frasco 
estéril em temperatura ambiente, protegido da luz e levadas cerca de 30 minutos após 
para análise em laboratório de Bromatologia do Centro Universitário Cesmac.

O índice de acidez corresponde a quantidade (em mg) de hidróxido de sódio 
necessária para neutralizar os ácidos graxos livres presentes em 1g de gordura 
(MENDONÇA et al., 2008) e o índice de peróxido avalia a oxidação, expressos em 
miliequivalentes de oxigênio ativo contidos em um quilograma de óleo, calculado a 
partir do iodo produzido em decorrência da decomposição do iodeto de potássio pelos 
peróxidos e determinado pelo método (MACHADO et al., 2014).

O procedimento para verificação dos índices foi executado com base na 
metodologia do Instituto Adolf Lutz (2004). Para determinação do índice de acidez as 
amostras foram homogeneizadas no estado líquido, pesadas 2g de cada amostra, em 
Erlenmeyer de 125ml, posteriormente foi adicionado 30mL de solução éter-álcool (2:1) 
neutra, e após, foi adicionado 2 gotas fenolftaleína, onde então a amostra foi titulada 
com solução de hidróxido de sódio 0,1N.
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O cálculo de acidez foi determinado pela fórmula: IA% = v x f x 100 x 0,0282 / P 
Onde: IA% = índice de acidez em porcentagem; v= volume de solução de hidróxido de 
sódio 0,1N gasto na titulação; f= fator de correção hidróxido de sódio 0,1N; p= número 
de gramas da amostra (LUTZ, 2004).

Para determinação de peróxido as amostras foram transferidas para um frasco 
Erlenmeyer de 125mL e então adicionados 30mL de solução ácido acético-clorofórmio 
(3:2), logo após foi adicionado 0,5mL de solução saturada de iodeto de potássio, 
deixando em repouso por 1 minuto. Após o repouso foi adicionado 30mL de água e 
0,5mL de solução indicadora de amido, onde as amostras que possuíram alterações 
químicas, como presença de peróxidos, ficaram com a coloração escura. 

As amostras que sofreram alteração na cor, foram tituladas com solução de 
tiossulfato de sódio 0,1N, até a coloração escura desaparecer. O índice de peróxido 
foi calculado em milequivalentes (meq) por 1000g da amostra, através da fórmula: 
IPmeq/kg = (A – B) x N x f / P Onde: IPmeq/kg = índice de peróxido; A= volume em 
mL da solução de tiossulfato de sódio 0,1N gasto na titulação; B= volume em mL da 
solução de tiossulfato de sódio 0,1N gasto na titulação do branco; N= normalidade da 
solução de tiossulfato; f= fator da solução de tiossulfato de sódio; P= peso em gramas 
da amostra (LUTZ, 2004).

Para as análises físico-químicas de óleo foram estabelecidos os seguintes 
parâmetros de qualidade: ≥ 0,6 mg de KOH/g de acidez; ≥ 10 mEq/kg de peróxido, ≥ 
5%. Os limites de alteração, fixaram-se em: acidez ≥ 1 % expressa em ácido oleico e 
peróxidos ≥ 15 mEq/kg (BRASIL, 2009; MACHADO,2006). 

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO

O quadro 01 apresenta os resultados da análise da qualidade dos óleos utilizados 
para frituras em estabelecimentos de Maceió-AL, estão incluídos os valores do índice 
de acidez (IA) e índices de peróxidos (meq/1000g) para as amostras de óleos de soja. 
Em relação a acidez 72,5% dos óleos encontrados apresentaram percentual acima 
de 0,6%, sendo esse o limite máximo recomendado pela ANVISA (2005), parâmetro 
utilizado como detecção analítica do estado de conservação de óleos e gorduras 
vegetais, sendo, portanto, inadequado para o consumo (FERNANDES et al., 2010). 

Não existem maneiras para estabelecer quando um óleo de fritura deve ser 
descartado. Muitos alimentos são fritos em diversos tipos de óleo, em diferentes 
fritadeiras e sob inúmeras condições de operação, onde são estabelecidas as 
velocidades de degradação maior ou menor (WHITE, 1991).

Elevado nível de acidez revela o desenvolvimento de reações hidrolítica, 
produzindo ácidos graxos livres, e consequentemente, diglicerídeos, ocorrendo 
pela presença de temperaturas elevadas e atividade de água dos alimentos, pois, 
quanto maior a proporção de água dos alimentos, mas depressa ela ocorre (CELLA; 
REGITANO-D’ARCE; SPOTO, 2002).
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Amostras IA% Peróxido (meq/1000g)
Restaurantes 1,33 + 0,55 1,24 + 0,41
Lanchonetes 1,41 + 0,85 1,62 + 0,51
Ambulantes 1,16 + 0,54 0,97 + 0,58
Bares 0,64 + 0,20 0,86 + 0,26

Quadro 1: Coeficiente de variância de índice de acidez e peróxido nos estabelecimentos 
comerciais de Maceió-AL. 
Fonte: Dados da pesquisa

Freire et al. (2016) analisou 12 amostras de óleo residual de soja em 
estabelecimentos comerciais da cidade de Esperança–PB, dos óleos analisados 
41,66% apresentaram índice de Acidez acima do recomendado pela ANVISA(2005).

Cella, Regitano-d’arce e Spoto (2002) avaliaram o comportamento de 9 amostras 
de fritura durante vários horários, dessa forma foi visto que quanto maior era o tempo 
de exposição dos óleos, maior era o índice de acidez.

Em relação ao índice de peróxido, as amostras encontraram-se dentro do 
estabelecido pela ANVISA (1999) de 10,0 meq/kg, sendo um dos primeiros compostos 
a sofrer deterioração, muito sensível no estágio inicial da oxidação (TOFANINI, 2004). 

A literatura traz resultados semelhantes numa pesquisa realizada por Camilo 
et al. (2010), que avaliou 90 amostras de óleos em estabelecimentos comerciais da 
cidade de Salvador-BA, onde para índice de acidez foi visto uma média percentual de 
0,1-2,97% e para índice peróxido 0,0 – 4,65%.

Os peróxidos nem sempre são bons indicadores, pois são instáveis, formam-
se rápido e também são fracionados em moléculas menores, aldeído e cetona, que 
algumas vezes não são encontradas na análise (RIOS, 2013).

Dentre as amostras dos estabelecimentos, as das lanchonetes apresentaram 
maiores valores nas análises de índice de acidez e de peróxido, supondo-se que tal 
resultado seja influenciado pela rotatividade de alimentos fritos nesses locais. 

O processo utilizado pelos estabelecimentos comerciais é a fritura por imersão 
descontínua, o que o torna mais prejudicial devido a maior formação de reações 
químicas pelo aquecimento e reaquecimento do óleo (CAMILO et al., 2010).

Observa-se no quadro 2 a média do índice de acidez e peróxido, em áreas da 
cidade que ficavam localizadas esses estabelecimentos, sendo, portanto, possível 
verificar que a área da cidade que apresentou maior média com o estabelecido pela 
ANVISA em relação ao índice de peróxido e acidez foi o bairro do Farol.
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Localização Índice de acidez Peróxido

Farol 1,65% 1,38%

Centro de Maceió 0,85% 1,40%

Tabuleiro dos Martins 0,95% 0,92%

Jatiúca 0,8% 1,03%

Quadro 2: Média do Índice de acidez e peróxidos de óleos e gorduras utilizados para fritura de 
acordo com a localização dos estabelecimentos comerciais de Maceió-AL. 

Fonte: Dados da pesquisa

Em relação ao descarte desse óleo, o que se sabe é que deve ser feito no 
momento que forem formadas as características do ranço oxidativo, porém no Brasil 
não existe nada que determine como e quando deve ser feito (ANVISA, 2004).

CONCLUSÃO

Conclui-se que em todas as áreas da cidade as amostras apresentaram índice 
de acidez acima do recomendado pela ANVISA, e apesar do peróxido está dentro do 
recomendado, os óleos analisados estavam impróprios para consumo.  

As alterações e a identificação dos compostos formados durante o processo de 
fritura de alimentos é de grande importância e interesse, não só para pesquisadores, 
como também para consumidores, produtores de alimentos e serviços de inspeções 
sanitárias. A crescente utilização de óleos utilizados para produção de alimentos fritos 
tem levado a necessidade de um controle mais rigoroso, uma vez que estes produtos 
podem formar substâncias tóxicas representando um risco para saúde, reforçando 
com isso, a necessidade de uma legislação específica para processamento e descarte 
dos mesmos.
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