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RESUMO

O objetivo desse estudo foi avaliar as alteracoes dos acidos graxos e a formacao de isomeros trans, durante o aquecimento de oleo de
soja (OS) e gordura parcialmente hidrogenada de soja (GPHS) no processo de fritura de batata por 100 horas com reposicao lipidica. O
perfil de acidos graxos foi avaliado através de cromatografia gasosa em coluna capilar de 100m. Os acidos graxos monoinsaturados trans
foram os predominantes entre os isomeros trans. A partir de 10 horas de fritura, o OS formou 2,1% de isomeros mono trans e ao final
de 50 horas este valor passou a 14,3% contra uma diminuicao do total de acidos graxos poliinsaturados, que passou de 59,9% antes
do processamento para 32,6% apos 50h de fritura. Entretanto, a GPHS apresentou 20,2% de acidos graxos mono trans antes de ser
submetida a fritura e apds 50 horas apresentou uma concentracao de 28%. Houve também, uma diminuicao do total de acidos graxos
essenciais séries w6 e m3, de 12,8% para 7,3% no mesmo periodo. Os resultados obtidos revelaram que isomeros trans sao formados
no o6leo e na gordura durante o processo de fritura, sendo que a formacao de isomeros trans, ocorreu em menor propor¢ao na GPHS,
confirmando a sua maior estabilidade em relacao ao OS. Estes resultados indicam a importancia de se identificar os acidos graxos trans
nos oleos e gorduras ulizadas em processos de fritura.
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SUMMARY

FATTY ACIDS TRANS PROFILE OF OIL AND HIDROGENATED SOY FAT IN FRYING PROCESS. The objective of this study, was to
examine the alterations of the fatty acids profile and the formation of trans fatty acids isomers during heating of soy oil (SO) and partially
hydrogenated soy fat (PHSF) in the process of french frying. The fatty acids profile was examined by gas chromatography with a 100m
capillary column. The fatty acids trans monounsaturated were the predominant among trans isomers. The isomers trans monounsaturated
corresponded to 2.1% of the total, after 10 hours of frying, and 14.3% after 50h - frying. Poliunsaturated fatty acids decreased from
59.9% to 32.6% after 50h - frying. For the PHSF, the initial content of 20.2% of trans monounsaturated isomers increased to 28% after
50h - frying, and w, and o, - essential fatty acids decreased from 12.8 to 7.3%, in the same period. These results confirmed the
formation of trans isomers in oil and hydrogenated oil in frying process, and that the trans isomers formation occurred in lower
proportion in the hydrogenated oil. These results show the importance of identifying the trans fatty acids in oils and fats utilized in

frying process.
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1 -INTRODUCAO

A complexidade do processo de fritura induz dife-
rentes reacdes quimicas, as quais resultam na forma-
cao de diversos produtos da decomposicao de 6leos e
gorduras [8, 9]. Suas implica¢des sensoriais e nutricio-
nais sdo as principais preocupacdes quanto aos ali-
mentos fritos [2, 11].

Os compostos formados pela decomposicao de aci-
dos graxos insaturados durante o processo de fritura
afetam a disponibilidade dos acidos graxos essenciais,
linoléico e o-linolénico [5, 16], responsaveis pela
biossintese dos acidos araquidoénico, eicosapentaensico
e docosahexaenoico, na formacao das prostaglandinas,
tromboxanos e prostaciclinas, compostos que partici-
pam da regulacao da pressao arterial, freqtiéncia cardi-
aca, resposta imunolégica, dos processos da coagula-
cao sangliinea e do funcionamento do sistema nervoso
central [7].

Gorduras utilizadas em fritura sdo fontes de acidos
graxos trans na dieta. OVESEN, LETH & HANSEN [10],
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avaliaram o perfil de acidos graxos das gorduras utiliza-
das pelas redes de fast-food, Burger King e Mc Donald’s.
As gorduras utilizadas por ambas as redes de fast-food
continham altas concentracdes de acidos graxos monoin-
saturados trans, principalmente, o acido elaidico (C18:1t),
21,9+2,9% e 16,6 = 0,4%, respectivamente. No entanto,
nao ha um consenso se os alimentos fritos podem ser
considerados uma fonte importante de acidos graxos
trans. ROMERO, CUESTA & SANCHES-MUNIZ [13], con-
sideram que os acidos graxos trans sao constituintes
em quantidades irrelevantes nos alimentos fritos.

Os isomeros geométricos trans de acidos graxos
insaturados sado formados no processo de fritura, as-
sim como no refino de 6leos e no processo de hidroge-
nacao, por mecanismo induzido termicamente [14]). Sao
identificados em varios tipos de alimentos, como por
exemplo: em margarinas vegetais, massas e recheios
de biscoitos, nas formulacoes de bases para sopas e
cremes, nos produtos de panificacdao, nas coberturas
para adesao de especiarias e ac¢ucares, entre outros.
Pelas caracteristicas estruturais os acidos graxos na
forma trans tém seu ponto de fusido mais elevado, quan-
do comparado com seu isémero cis correspondente, e
proximo ao ponto de fusao do acido graxo saturado com
mesmo numero de atomos de carbono. Sendo assim,
os isomeros trans podem ser considerados como um
intermediario entre um acido graxo original insaturado
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cis e um acido graxo completamente saturado. Os aci-
dos graxos trans de maior ocorréncia sao os monoinsa-
turados, mas varios isomeros diinsaturados, ou mes-
mo, triinsaturados podem ser formados a partir dos
acidos linoléico e linolénico [17].

Ha controvérsias sobre o significado dos acidos
graxos trans na nutricdo humana, particularmente no
que concerne seus efeitos negativos no perfil das lipo-
proteinas, com implicacdes desfavoraveis na ateroscle-
rose. Ha algumas evidéncias de que modesta ingestao
de acidos graxos trans pode afetar o perfil das lipopro-
teinas, aumentando a lipoproteina de baixa densidade
(LDL), diminuindo a lipoproteina de alta densidade (HDL)
e aumentando a lipoproteina a (Lpa). No entanto, estas
observacoes tém sido discutidas, procurando avaliar se
os acidos graxos trans sao melhores ou piores do que
os acidos graxos saturados, quando utilizados na pro-
ducao de alguns alimentos fritos, gorduras e margari-
nas [1, 6, 15].

Com o reconhecimento da participacao das gorduras
saturadas no aumento do colesterol sangiiineo, houve
maior interesse na utilizacdo dos 6leos hidrogenados
na fabricacdo e processamento dos alimentos, acredi-
tando-se que os acidos graxos insaturados na forma trans
nao apresentariam os mesmos efeitos dos acidos graxos
saturados [19].

Apesar das controvérsias, os acidos graxos trans
tém sido cada vez mais pesquisados, tanto no campo
tecnologico, como em relacao aos aspectos nutricionais.
Varias propostas tém surgido como uma alternativa na
formulacao da gordura vegetal hidrogenada sem isome-
ros trans. Modificacdes futuras na legislacao, possivel-
mente incluirdo maiores informacées para os consu-
midores. A Food and Drug Administration (FDA) sugeriu,
em 1999, que a quantidade de acidos graxos trans fosse
incluida nos rétulos dos produtos alimenticios. Foi re-
comendado também que, quando somado aos acidos
graxos saturados, fosse informada a quantidade espe-
cifica de acidos graxos trans [3].

Com as perspectivas de se obter mais informacoées
quanto a presenca dos acidos graxos trans em lipidios
utilizados em processamento, este estudo avaliou o
perfil dos acidos graxos, a formacao de isémeros geo-
métricos trans e a diminuicao dos acidos graxos es-
senciais, durante o aquecimento de 6leo e gordura de
soja, no processo de fritura de batata palito pré-frita
congelada.

2 - MATERIAIS E METODOS

O experimento de fritura foi conduzido no Labora-
torio de Lipides da Faculdade de Ciéncias Farmacéuti-
cas da Universidade de Sao Paulo. O 6leo de soja (OS)
da marca Lisa e a gordura parcialmente hidrogenada de
soja (GPHS) da marca Frygill, foram cedidos pela em-
presa Cargill Agricola S.A., Brasil, Sao Paulo. As bata-
tas palito pré-fritas congeladas da marca Mc Cain, fo-
ram cedidas pela Distribuidora Pratigel — Ind. e Com.
de Alimentos Ltda, Brasil, Sao Paulo.

Para a operacao de fritura em laboratorio foi utili-
zada uma fritadeira elétrica com capacidade de 5L da
marca Fritanella-Walita.

O tempo total de processamento foi de 50 horas
com temperatura controlada a 180°C + 5°C, tanto para
o OS quanto para a GPHS. O processamento foi condu-
zido cinco horas por dia, durante dez dias. A cada hora
foram realizadas duas frituras com duracao de 4 minu-
tos cada, totalizando 100 operacdes de fritura em 50
horas de processamento. A quantidade de batata a cada
fritura, correspondeu a 10% p/v de 6leo ou gordura,
totalizando no final de 50 horas de fritura, 2310g de
batatas fritas em cada meio de fritura.

A cada 10 horas foi feita filtragem do OS e da GPHS,
com a utilizacdo de papel de filtro e bomba a vacuo.
Para analises fisicas e quimicas do OS e da GPHS,
300mL de amostra foram coletados e acondicionados
em vidro ambar com nitrogénio e acondicionado em
freezer a —18°C. Em seguida, o volume do meio de fritura
foi controlado de acordo com 10% de reposicao em rela-
cao ao volume final.

Para a analise do perfil de acidos graxos as amos-
tras de OS e GPHS foram esterificadas pelo método de
HARTMAN & LAGO [4]. Na identificacao e quantifica-
cao dos acidos graxos foi utilizado um cromatoégrafo a
gas CG 17/A Shimadzu/Class CG 10, com coluna capi-
lar SP 2560 de silica fundida de 100m de comprimento
e 0,25mm de diametro interno, com detector de ioniza-
cdo de chama, hélio como gas de arraste e fluxo de
1mL/minuto. As condicoes cromatograficas foram as se-
guintes: temperatura do detector de 275°C, temperatu-
ra do vaporizador de 275°C, temperatura inicial da co-
luna de 170°C durante 50 minutos, temperatura final
da coluna de 225°C, durante 30 minutos, velocidade de
aquecimento 4°C por minuto e split 1/50. Foram utili-
zadas trés repeticoes para a analise do perfil de acidos
graxos. A determinacao da area de cada pico foi contro-
lada de acordo com as instrucées do fabricante. Foram
utilizadas trés repeticoes para a analise do perfil de
acidos graxos O método para a identificacdo dos acidos
graxos foi baseado no trabalho de RATNAYAKE et al.
[12] e através da utilizacdo de padrdes internos Sigma.

As analises da média e desvio padrao foram reali-
zadas pelo Microsoft Excel, versao 5.0 da Microsoft Inc.,
enquanto que para as analises de variancia foi utiliza-
do o teste de Tukey-Kramer de multiplas comparacoes,
empregando-se o programa GraphPad Instat, versao 2.01
da GraphPad Software. Para os resultados entre as
médias foi fixado o nivel de erro em 5%.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com o perfil de acidos graxos insaturados,
o OS (Tabela 1) no tempo O (sem utilizacdo), continha
alta concentracao em acido graxo linoléico (C18:2n-6),
55,1% = 0,05, concentracao intermediaria em acido graxo
oléico (C18:1n-9), 21,3% = 0,08 e baixa concentracao
em acido linolénico, 4,79% = 0,01. Enquanto que a GPHS
(Tabela 2), continha alta concentracdo em acido graxo
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oléico (C18:1n-9), 26,8% + 1,53, concentracao interme-
diaria em acido graxo linoléico (C18:2n-6), 11,9% = 0,01
e baixa concentracdo em acido linolénico (C18:3n-3),
0,4% = 0,00. As caracteristicas iniciais da composicao
de acidos graxos do OS (Tabela 1) e da GPHS (Tabela 2)
dadas no tempo O (sem utilizacao), mostra que o OS
apresentou uma concentracao de 47,1% a mais de aci-
dos graxos poliinsaturados em relacao a GSPH. O per-
fil de acidos graxos insaturados, exceto para o acido
oléico (C18:1n-9), tanto no OS como na GPHS, mostrou
mudancas sistematicas durante o processo de fritura
(Tabelas 1 e 2). O OS apresentou perda maior na con-
centracdo de poliinsaturados em relacdo a GPHS. No
final das 50 horas de fritura, o OS ainda apresentava
uma alta concentracdo de acidos graxos poliinsatura-
dos (32,6%), em relacao a GSPH (7,3%) (Tabelas 1 e 2).

TABELA 1. Composicao de acidos graxos (%) do OS em di-
versos tempos de utilizacdo no processo de fritura de
imersao de batata palito pré-frita congelada.

Tempo de fritura (horas)

0 10 20 30 40 50

Acidos Graxos Média Média Média Média Média Média

C14:0 0,07 +0,00 0,07 £0,01 0,08 £0,00 0,09 +0,00 0,09 +0,01 0,10 +0,00
C16:0 10,84+0,09 11,38+0,09 11,62+0,05 12,23+0,03 12,53+0,05 12,37+0,07
C16:1 0,07 £0,01 0,06 £0,01 0,06 +0,01 0,07 £0,01 0,06 +0,01 0,06 +0,00
C17:0 0,08 +0,01 0,08 £0,01 0,08 +0,01 0,09 +0,00 0,10 +0,00 0,10 +0,00
C18:0 3,32 +0,02 4,86 +0,05 6,15+0,02 7,52 +0,04 8,77 +0,11 9,61 £0,10
C18:1 9t 0,00 +0,00 0,76 +0,03 1,32 +0,08 1,78 +0,03 2,45+0,39 2,84 +0,30
C18:1 trans 0,00 +0,00 1,55 +0,72 5,03 +0,14 7,33 £0,20 9,54 +0,37 11,4310,47
C18:19c¢ 21,25+0,08 21,83+0,18 21,98+0,16 22,57+0,19 22,62+0,12 22,22+0,10
C18:1 10¢c 1,37 £0,01 1,50 £0,01 1,60 £0,00 1,72+0,01 1,82+0,02 1,87 +0,01
C18:1 11¢c - 0,37 +0,03 0,72+0,00 1,05+0,01 1,33 +0,01 1,47 0,01
C18:1 12¢ - 0,13 £0,00 0,20 +0,01 0,26 +0,00 0,33 +0,00 0,39 +0,00
C18:1 13¢ - - 0,19 +£0,01 0,28 +0,01 0,38 +0,01 0,47 +0,00
C18:1 14c - - - - 0,13 0,16 £0,01

C18:29t,12¢/9¢,12t - - 0,09 £0,00 0,12+0,00 0,14 £0,01 0,15 0,01

C18:29t,12t - - 0,16 +0,00 0,24 0,01 0,30 0,01 0,34 0,00
C18:29¢,12t 0,57 +0,01 0,81 £0,01 0,66 0,25 0,78 +0,00 0,77 0,01 0,74 +0,02
C18:2 9, 12¢ 0,15 0,03 0,77 £0,01 0,65+0,19 0,39 +0,04 0,70 +0,01 0,67 +0,01
C18:2 trans - - - 0,34 +0,04 - -
C18:29c,12¢ 55,11+0,05 49,36+0,37 43,6520,20 38,08+0,02 33,56:0,14 30,690,18
C18:29c,15¢ - - - - - 0,05 +0,01
C20:0 0,35 +0,01 0,37 £0,01 0,38 0,00 0,41 0,00 0,43 0,01 0,42 +0,00
C18:3 trans 1,38 £0,03 1,68 +0,01 1,52+0,01 1,24 0,01 1,06 +0,00 0,95 0,01
C18:3 9¢,12¢,15¢ 4,79 +0,01 3,59 0,03 2,96 £0,01 2,37 +0,01 1,98 £0,01 1,84 0,02
C22:0 0,43 +0,01 0,46 0,00 0,47 0,00 0,50 +0,01 0,51 £0,01 0,50 +0,01
C24:0 0,15 +0,01 0,15+0,01 0,16+0,00 0,17 +0,00 0,16 0,01 0,16 +0,01
Né&o identificados 0,07 0,22 0,27 0,37 0,24 0,40
Total saturados 15,24' 17,38° 18,94° 21,01° 22,59° 23,26°
Total monoins. 22,69° 23,89° 24,75° 25,95° 26,67° 26,64°
Total polins. 59,90° 52,95 46,61° 40,45" 35,54° 32,58
Total mono trans 0,00 2,10° 6,35° 9,11° 11,99° 14,27°
Total poli trans 2,10° 3,26% 3,08° 3,112 2,97° 2,85°

abe--Médias na mesma linha seguidas de letras diferentes, diferem significativamen-
te entre si ao nivel de 5%.

As médias das concentracoes do total de acidos
graxos saturados no OS (Tabela 1) nos tempos 0, 30 e
50 horas de fritura foram: 15,2%, 21,0% e 23,3% e na
GPHS (Tabela 2) foram: 21,9%, 24,0% e 25,6%. O aumen-
to observado dos acidos graxos saturados € decorrente
da diminuicao proporcional dos acidos graxos poliinsa-
turados.

TABELA 2. Composicao de acidos graxos (%) da GPHS em
diversos tempos de utilizacdo no processo de fritura de
imersao de batata palito pré-frita congelada.

Tempo de fritura (horas)

0 10 20 30 40 50

Acidos Graxos Média Média Média Média Média Média

C14:0 0,19 +0,01 0,19 0,01 0,18 +0,00 0,17 £0,00 0,18 +0,01 0,18 +0,02
C16:0 13,37+0,02 13,3320,02 13,25:0,03 13,24+0,02 13,2740,07 13,1120,17
C16:1 0,11 +£0,00 0,10 +0,00 0,10 +0,01 0,09 £0,00 0,08 +0,01 0,08 +0,02
C17:0 0,08 +0,01 0,09 £0,01 0,09 +0,00 0,09 +0,00 0,10+0,01 0,10 +0,01
C18:0 7,34 £0,05 8,53 +0,01 9,44+0,04 9,50 +1,21 10,86+0,03 11,17+0,33
C18:1 9t 8,31 +0,97 9,58 +0,27 10,63+0,66 11,18+0,12 11,66+0,16 12,37+1,15
C18:1 trans 11,91+1,96 14,02+0,20 14,30+0,73 15,88+1,48 15,460,226 15,64+1,19
C18:19c 26,82+1,53 24,64+0,03 24,2910,06 23,8110,46 23,59+0,11 23,67+0,48
C18:1 10c 1,92 £0,03 2,02 £0,00 2,05+0,02 2,09 £0,03 2,13+0,01 2,20 +0,00
C18:1 11c 6,07 £0,00 5,88 +0,01 5,76 +0,03 5,66 +0,03 551 +0,03 541+0,05
C18:1 12¢ 0,31 +0,00 0,37 +0,00 0,42 +0,00 0,46 +0,01 0,49 0,00 0,52 +0,01
C18:1 13c 0,36 +0,00 0,44 +0,02 0,51 +0,01 0,55 +0,01 0,60+0,01 0,62 0,02
C18:1 14c 0,20 +0,00 0,20 +0,00 0,20 +0,00 0,20 £0,01 0,21 +0,01 0,21 +0,02
C18:1 15¢ 0,22 +0,01 0,26 +0,01 0,27 +0,01 0,29 +0,00 0,29 +0,01 0,31 +0,01

C18:2 9t,12¢c/9c, 121 0,80 +0,01 0,72 +0,01 0,67 +0,01 0,62+ 0,00 0,59 +0,00 0,57 +0,00

C18:29t,12t 1,78 £0,01 1,68 +0,01 1,61+0,01 1,54+0,01 1,50 £0,01 1,46 £0,01
C18:2 9c, 12t 2,71 £0,02 2,43 £0,00 2,20 £0,01 1,99 +0,01 1,84 +0,01 1,69 +0,03
C18:2 9, 12¢ 2,43 £0,07 2,11 £0,02 1,89 £0,04 1,74 £0,07 1,55+0,02 1,43 +0,03
C18:2 trans 0,84 £0,04 0,91 £0,01 0,84 £0,09 0,74 £0,01 0,74 £0,02 0,74 +0,02
C18:29c,12¢c 11,89+0,01 10,43+0,02 9,27 +0,04 8,23 +0,05 7,40 +0,06 6,72 £0,03
C18:29c,15¢ 0,45 £0,02 0,43 £0,01 0,39 £0,01 0,37 £0,01 0,36 +0,00 0,34 +0,02

C20:0 0,37 £0,01 0,38 £0,00 0,39 £0,00 0,40 +£0,00 0,41 +0,00 0,40 +0,01

C18:3 trans 0,14 +0,02 0,11 +0,01 0,08 +0,03 0,05 +0,00 - -
C18:3 9c,12¢,15¢ 0,42 +0,00 0,37 +0,03 0,30 +0,01 0,27 +0,01 0,30 +0,08 0,24 + 0,01
C22:0 0,40 +0,00 0,41 +0,00 0,42 +0,01 0,43 +0,00 0,44 +0,00 0,44 +0,02
C24:0 0,14 +0,00 0,14 +0,01 0,14 +0,00 0,15+0,00 0,15+0,00 0,15 +0,00
Nao identificados 0,42 0,23 0,31 0,26 0,29 0,23
Total saturados 21,8b9¢ 23,07 2391° 23,98% 25,41% 25,55%
Total monoins. 36,01* 33,91° 33,60° 33,15° 32,90° 33,02
Total polins. 12,76° 11,23° 9,96° 8,87¢ 8,06° 7,30
Total mono trans 20,22¢ 23,60° 24,93% 27,06* 27,12* 28,012
Total poli trans 8,70° 7,96° 7,29° 6,68¢ 6,22° 5,89

abe.- Médias na mesma linha seguidas de letras diferentes, diferem significativamen-
te entre si ao nivel de 5%.

As alteracdes do perfil de acidos graxos pela forma-
cao de isomeros trans (Figuras 3, 4 e 5) em detrimento
aos acidos graxos poliinsaturados (Figuras 1 e 2), de-
monstraram que a partir de 10 horas de fritura, o OS
(Tabela 1) formou um total de 5,4% de acidos graxos
trans (2,1% de isomeros mono trans e 3,3% de poli trans).
Ap6s 50 horas de fritura pode-se observar a formacao
de 17,1% de acidos graxos trans, a qual também foi atri-
buida ao comprometimento dos acidos graxos poliinsa-
turados. No entanto, a GPHS (Tabela 2) apresentou um
total de acidos graxos trans de 28,9% (20,2% de acidos
graxos mono trans e 8,7% de poli trans) antes de ser
submetida a fritura, e apds 50 horas de processamento
apresentou uma concentracao de 33,9% em decorrén-
cia a diminuicdo dos acidos graxos essenciais das sé-
ries w6 e 3, que passou de 12,8% no tempo O para
7,3%. Assim, a GPHS no final das 50 horas de fritura,
continha a mais alta concentracao de acidos graxos trans,
a mais baixa concentracao de acidos graxos poliinsatu-
rados e concentracdo similar de acidos graxos satura-
dos ao OS (25,6% e 23,3%, respectivamente).
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FIGURA 1. Concentracoes de acidos graxos poliinsatura-
dos do OS e da GPHS durante o processo de fritura.
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FIGURA 2. Concentracoes de acidos graxos saturados no
OS e na GPHS nos diversos tempos de fritura.
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FIGURA 3. Concentracoes de acidos graxos monoinsatura-
dos trans no OS e na GPHS nos diversos tempos de
fritura.
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FIGURA 4. Concentracoes dos acidos graxos poliinsatura-
dos trans no OS e na GPHS nos diversos tempos de
fritura.
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FIGURA 5. Cromatograma ampliado para identificacao dos
isomeros trans dos acidos graxos oléico e linoléico for-

mados na GPHS em 10h de fritura.

A GPHS sofreu as mesmas modificacdes do perfil
de acidos graxos em relacao ao OS, porém em menores
proporcdes, mostrando uma melhor estabilidade oxi-
dativa durante a fritura de imersao decorrente da sua
composicao de acidos graxos. Esse resultado esta de
acordo com os resultados de XU et al. [18].

Em conformidade com o estudo de WARNER &
MOUNTS [20], os resultados obtidos neste trabalho de-
monstraram que o aquecimento tanto do OS como da
GPHS no processo de fritura, implicaram na diminuicao
das concentracoes dos acidos graxos essenciais, lino-
1éico, o-linolénico e um conseqiiente aumento propor-
cional na concentracao dos acidos graxos saturados.

Assim, também, como encontrado por ROMERO,
CUESTA & SANCHEZ-MUNIZ [13], os acidos graxos po-
liinsaturados trans estdo presentes nos o6leos de fritura
e sao formados através da isomerizacdo dos acidos li-
noléico e linolénico. Deve-se destacar os resultados
obtidos com o OS pois este, inicialmente, apresentava
apenas 2,1% de acidos graxos trans, possivelmente for-
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mado durante o processo de refino. No entanto, com a
utilizacao deste 6leo, pode-se observar um aumento
no conteudo dos acidos graxos trans, chegando a um
total de 17,1%, apo6s 50 horas de fritura (Tabela 1).

Com a GPHS, pode-se observar também um aumento
na concentracao de acidos graxos trans (Tabela 2), po-
rém nao tao expressivo como o OS.

A concentracao de acido graxo monoinsaturado trans
(Tabelas 1 e 2), especificamente o acido elaidico (C18:1t),
foi a maior entre os isémeros trans formados durante o
processo de fritura, tanto no OS como na GPHS. Os
isomeros trans dos acidos graxos insaturados, ocorrem
no processo de desodorizacao, assim foi detectado na
GPHS, a presenca dos isomeros trans dos acidos ol€ico,
linoléico e o-linolénico em maior concentracdo os iso6-
meros trans monoenoéicos, mesmo antes do inicio do
processamento de fritura (Tabela 2).

4 - CONCLUSOES

A utilizacao de 6leo de soja é uma alternativa vali-
da como meio de fritura, em relacao a gordura parcial-
mente hidrogenada de soja, considerando seus fatores
positivos frente ao custo, que possibilita o seu descar-
te em menor tempo de utilizacdo e apresenta menor
formacao de isomeros trans.
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