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Assunto: Até quando usar 6leo de fritura

Oleo de fritura: até quando usa-lo?

A determinagdo do ponto de
descarte de 6leo de fritura tem
grande impacto na seguranga do
alimento; pela perda da quali-
dade, podendo comprometer
negativamente o produto final e
trazendo prejuizos a saiide, quan-

.do descartado tardiamente. No
entanto, implica em maior cus-
to se o dleo for descartado des-
necessariamente. E como saber
quando estd na hora de descar-
tar o 6leo de fritura?

Ndo hd um iinico caminho
para se obter essa resposta, pois
tudo depende das circunstinci-
as. Assim, o tempo certo de des-
carte depende do tipo de 6leo
ou gordura utilizada, da quanti-
dade e tipos de alimentos fritos,
tipo de equipamento usado e
condigbes de operagao. O ideal
¢ que tenhamos um alimento

frito com sabor e aroma agra--

ddveis, cor dourada e textura
crocante. O indesejdvel é que o
alimento esteja com a superfi-
cie escura e desidratada, com

excesso de 6leo absorvido e co-
zimento incompleto no centro.

As grandes empresas fazem
determinagoes analiticas para
detectar 0 momento do descar-
te de 6leos e gorduras. Mas exis-
tem maneiras para identificar o
momento do descarte em esca-

“la doméstica ou em pequenos.

estabelecimentos, por meio da
verificagao de mudangas duran-
te a fritura, tanto no aspecto do
6leo, quanto do.alimento. As
principais mudangas que indi-
cam o0 momento de
tracar o 6leo sio:
aumento da viscosi-
dade do 6leo, pre-
senga de fumacga,
formagZo de espu-
ma durante a fritu-
ra, além de altera-
coes do aroma, sa-
bor e cor do alimen-
to frito (alimento
fica mais escuro).
Do ponto de vista pritico, inde-
pendentemente do tipo de fritu-
ra, esquentar o 6leo antes de fri-
tar os alimentos é necessdrio
para evitar que fiquem enchar-
cados.

- As boas priticas de fritura

*sd0: (1) remover os residuos de

alimentos queimados, por meio
da filtragdo freqiiente do 6leo
ou com utensilios de cozinha,
como escumadeira; (2) evitar a

N40 ha um Gnico peratura uni-
caminho para se

aeragdo excessiva do éleo, isto
¢, evitar movimentar demais o
6leo quente dentro da fritadeira
ou frigideira, para que o oxigé-
nio do ar n@o entre em contato
com todo o 6leo e fique somen-
te na superficie; (3) facilitar a
remogio de vapores desprendi-
dos da fritura, promovendo cor-
rentes de ventilagdo em cima da
fritadeira; (4) usar somente
utensilios de inox, pois os uten-
silios de pldstico podem derre-
ter e entrar em contato com o
alimento; (5) ndo sobrecarre-
gar a fritadei-
ra com ali-
mentos; (6)
manter a tem-

forme duran-
te a fritura,
obter essa ideal entre
170°C a
l'esposta ISOOC, e (7)
secar o ali-
mento "in natura" antes de fri-
tar, como exemplo a batata.
Para quem promove fritu-
ra de muitos alimentos, duran-
te longo periodo de tempo,
como em lanchonetes e restau-
rantes, o armazenamento do
6leo jd utilizado deve ser feito
em geladeira. Porém, é prefe-
rivel fritar por longos perio-
dos e descartar o 6leo, pois a
degradagio acontece mais ra-

pidamente uma vez que.o 6leo
ja foi aquecido em contato
com o oxigénio e com a luz.

Apbs o uso, o ideal é des-
cartar o 6leo, mas de maneira
nenhuma joga-lo diretamente na
pia ou ralo. Hoje, no Brasil,
parte do dleo vegetal residual do
consumo humano é destinada a
fabricagdo de biocombustiveis,
entretanto, a2 maior parte acaba
sendo descartada nas redes de
esgotos. Além de indisponibili-
zar grande quantidade de dgna
para o consumo, 0 Sieo pode
impermeabilizar o solo e as mar- -
gens dos rios, piorando ainda
mais o quadro de enchentes.

0 correto é colocar o 6leo
de fritura usado dentro de
uma garrafa plistica e enca-
minhd-lo para instituigoes de
reciclagem de 6leo comesti-
vel. Algumas redes de super-
mercados também contam
com programa de reciclagem
e recebem 6leo de descarte.
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