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PARTE 1

PROJETO DE PESQUISA

EFICACIA DE ACOES EDUCATIVAS NA MELHORIA DO PROCESSO DE
FRITURA POR IMERSAO



1. INTRODUCAO

Os principais objetivos da Estratégia Global para Promo¢do da Alimentacao
Saudavel, Atividade Fisica, e Saude, trazem de forma clara a importancia da
alimentacao para a manutencao e protecao a saude. Enfatiza o foco na alimentacao,
e na necessidade de reduzir os riscos de doengas crbnicas nao transmissiveis
associados a esta, assim como, a promog¢ao de acdes que visem o conhecimento e
a conscientizacao sobre a influéncia da alimentacdo saudavel na prevencédo de
futuros agravos a saude. Ressalta ainda, a importancia de que todas as esferas de
governo trabalhem para a melhoria da ingesta e o controle dos dados acerca deste
aspecto, visando subsidiar acdes que se facam necessarias (WHO, 2004).

O conceito de Seguranca Alimentar e Nutricional adotado pelo Brasil, conduz
a repensar e aderir a divulgacdo de praticas alimentares que contribuam para
promoc¢ao da saude (BRASIL, 2006). Assim, a Politica Nacional de Alimentagédo e
Nutricao (PNAN) prevé no cdmputo das suas diretrizes - de forma clara -, o incentivo
a tais praticas, prevencao e controle de doencas vinculadas a alimentacao, além da
garantia da qualidade dos alimentos colocados a disposicdo dos consumidores
(BRASIL, 2005).

Relacionados a esse contexto, encontram-se os alimentos fritos por imerséo,
que se processados de forma inadequada poderdo agregar valor calérico ao
alimento, além de repercutir negativamente na saude do consumidor, através dos

produtos téxicos originados no processo.

A fritura por imersdo é bastante executada por estabelecimentos comerciais e
institucionais, devido a sua rapidez, praticidade, e economia, além de realgcar a
apresentacao do alimento, tornando-o mais atrativo. No entanto, verifica-se falta de
conhecimento dos executores desse processo sobre 0s riscos reais a sua saude e a

da populagéo, associados a ma operacionalizacdo deste método de cocgao.

Varios sao os fatores que devem ser monitorados no processo de fritura para
garantir uma efetiva qualidade do produto final, sem danos a saude do consumidor,



destacando-se a temperatura em que é realizado, tempo gasto, o tipo de éleo ou
gordura, alimento, equipamento e/ou utensilio utilizados, presenca de oxigénio, entre

outros aspectos.

De forma concreta, a primeira manifestacao por parte dos consumidores em
relacdo a qualidade dos produtos fritos data do ano de 2003, quando uma
Associacao de Defesa do Consumidor requereu junto a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) participar do processo de construcao de uma Norma
Brasileira que trate da utilizacdo e descarte de 6leos e gorduras usados em frituras.
Como consequiéncia, a ANVISA divulgou informe técnico determinando parametros
minimos a serem seguidos na execug¢ao do processo de fritura por imersao e se
dispbés a apoiar trabalhos cientificos que possam embasar a formulacdo de
legislacédo especifica sobre o tema (BRASIL, 2004).

Considera-se possivel a mudanca de técnicas dietéticas incorretas em
relacao a fritura por imersao, através de acdes educativas, ndo apenas informativas,
mas especialmente incentivadoras a adog¢do de novos procedimentos, colocando o
proprietario e o manipulador como sujeitos importantes na protecdo a saude do
consumidor, que utiliza o estabelecimento a que estes estdo vinculados,

constituindo-se esta premissa como objeto do presente estudo.

Este estudo se justifica pela atualidade do tema e insuficiéncia de pesquisas
que intervenham nesses estabelecimentos, os quais ndo podem ser vistos como
simples produtores de refeicoes, mas participantes ativos do bindbmio saude/doenca
dos consumidores, com sua interface na promoc¢ao da alimentacdo segura e

saudavel.

Para conducao desse projeto de pesquisa, utilizar-se-a dados relevantes de
um estudo diagnéstico realizado em estabelecimentos comerciais da cidade de
Salvador-Bahia, como subsidios para formatagcdo e desenvolvimento de acdes

educativas de intervencgao, visando a melhoria do processo de fritura por imersao.



2. CARACTERIZAGCAO DO PROBLEMA

Verifica-se que uma abordagem pontuada do problema se faz necessario,
como método para uma melhor compreensdao acerca do processo de fritura por
imersao e as suas particularidades, bem como, a normatizacéo, os riscos impostos a
saude e o0 que existe no campo da capacitacdo formal para execugdo adequada
desse método de cocgdo, dividindo-se em cinco tépicos para uma melhor
delimitacao de razdes.

2.1 O PROCESSO DE FRITURA POR IMERSAO

O processo de fritura por imersao é relativamente simples de execucéo,
envolve um numero significativo de fatores intervenientes, € amplamente utilizado no
ambito doméstico, comercial e industrial, sendo definido como alimento frito por
imersao, aquele que tenha sido submerso em um meio graxo composto por 6leo ou
gordura a elevadas temperaturas (DAMY; JORGE, 2003; ANDRIKOPOULQOS et al,
2003).

Algumas reag6es podem ocorrer durante a fritura por imersdo, tais como a
termo-oxidacao devido a elevada temperatura e a presencga do oxigénio; a reacao de
hidrélise desencadeada pela agua presente no alimento; a oxidacao do 6leo devido
a presenca do oxigénio; a polimerizacdo do 6leo, resultante da combinagcdo de
acidos graxos; a migracao de gordura do meio para o alimento e deste para o meio e
a reacao de pirélise com consequliente desidratacao do produto (POKORNY,1998;
DOBARGANES; MARQUEZ-RUIZ, 1998).

Varios sao os fatores relacionados ao desencadeamento das reacdes
quimicas envolvidas no processo, destacando-se a temperatura empregada, tempo
utilizado, relagédo superficie e quantidade do 6leo, tipo de aquecimento, tipo do meio
graxo, material de fabricacdo do utensilio ou equipamento, além do uso ou néo de
reposicdo do meio e o tipo de alimento a ser frito (MALACRIDA; JORGE, 2005;
CHOE, E.; MIN, D.B., 2007).



As reacbes que podem ocorrer durante o processo de fritura séo
responsaveis pela formagdo de inumeros compostos, como acidos graxos livres,
mono e diacilglicerois, peroxidos, hidroperdxidos, dienos conjugados, epoxidos,
hidréxidos, cetonas e triacilglicerdis diméricos e poliméricos, que alteram a qualidade
do produto, e por vezes, impossibilita a producdo de alimentos com qualidade
sensorial e nutricional (ANS; MATTOS; JORGE, 1999;CHOE; MIN, 2007).

Durante a execucao da fritura, temperaturas acima de 180°C comprometem
as caracteristicas sensoriais do alimento frito, ja que tendem a formar uma crosta
externa sem a completa coc¢ao interna do produto, além disso, aceleram as reacdes
degradativas e a absor¢do do meio graxo por parte do alimento (VALENZUELA et al,
2003; QUAGLIA; COMENDADOR; FINOTTI, 1998).

A vida util do éleo € influenciada pelo numero de vezes que o mesmo é
utilizado, sendo que as frituras descontinuas sdo menos recomendadas, dado que
aceleram as reacoes oxidativas (SILVA; MALACRIDA; JORGE, 2005).

ldentifica-se que o binémio superficie / volume do 6leo € de extrema
importancia na prevencao da reagao de oxidagdo. Quando esta relagdo aumenta, ou
seja uma quantidade superficial maior de 6leo, é exposta ao oxigénio, verifica-se
uma aceleracdo das reacdes oxidativas (SANIBAL; MANCINI FILHO, 2002; NAZ,
2004).

Em relacdo ao tipo de oleo utilizado recomenda-se os monoinsaturados,
devido ao seu perfil satisfatério de estabilidade oxidativa, ja que o grau de
insaturagdo torna mais rapida as reagdes termoxidativas (CUESTA; SANCHEZ-
MUNIZ, 1998). No entanto, estudos revelam que no Brasil, o tipo de 6leo vegetal
mais consumido é o de soja, que € poliinsaturado, sendo necessario uma
monitorizacao efetiva e segura do processo (MILHOMEN, 2005; DAMY; JORGE,
2003).

A pratica de reposicao do éleo ou gordura do meio de fritura, deve ser evitada
porém, se necessario for a sua execugao, recomenda-se a utilizacao de um teste

rapido para que seja aprovada a qualidade do 6leo a ser reposto (QUAGLIA;



COMENDADOR; FINOTTI, 1998: SANIBAL; MANCINI FILHO, 2002; CUESTA;
SANCHEZ-MUNIZ, 1998; DEL RE; JORGE, 20086).

Constata-se que a degradacao do meio de fritura € mais acentuada quando
se utilizam equipamentos ou utensilios compostos de ferro ou cobre, por
participarem das reacdes oxidativas, sendo, portanto, mais recomendado material
em inox. As fritadeiras em inox agregam ao processo de fritura maior seguranca
quanto ao material de fabricacdo, controle da temperatura, quando possuem
termostato, e por restabelecerem o grau de aquecimento em curto espaco de tempo
(JORGE; LOPES, 2005).

Recomenda-se que findo a fritura, o alimento seja vigorosamente agitado a
fim de evitar absorcao excessiva de 6leo. O mecanismo desta absor¢ao € resultante
do decréscimo de pressao interna do alimento e elevagdo da pressao externa do
meio graxo e consequente penetracao deste no produto, elevando o valor calérico e
agregando substancias toxicas oriundas do processo, ao alimento frito.( KROKIDA;
OREOPOULOU; MAROULIS, 2000; MELLEMA, 2003; SAGUY; DANA, 2003;
JORGE; JANIERI, 2005).

Faz-se necessaria uma abordagem sobre a dificuldade em estabelecer o
momento correto para descarte dos 6leos, e os indicadores que sao utilizados para
verificar a qualidade do mesmo (SANIBAL; MANCINI FILHO, 2002). Essa
preocupacao torna-se mais significativa quando a decisdo do descarte € realizada,
levando-se em consideracdo apenas as caracteristicas sensoriais definidas pelo
manipulador, 0 que nao indica de forma precisa como esta a qualidade do 6leo
(CORSINI; JORGE, 2006).

2.2 INDICADORES FiSICO-QUIMICOS DA DEGRADACAO DE OLEOS E
GORDURAS

No mercado de produtos direcionados a é&rea de alimentagdo, existe

equipamentos e testes rapidos que fazem o diagnéstico do ponto de descarte de



Oleos utilizados em fritura, baseados na deteccdo de acidos graxos livres e
compostos polares totais podendo assim conferir seguranga na tomada de deciséo,
minimizando riscos a saude e ainda custo elevado pelo descarte antecipado (3M DO
BRASIL, 2006; TETRAQUAL, 2006)

Os acidos graxos livres, de forma genérica, apresentam-se elevados no
decorrer do processo de fritura sendo um indicador utilizado para monitorar a
qualidade do meio de fritura, ainda que devido a sua volatilidade, torna-se uma
medida imprecisa (SILVA; MALACRIDA; JORGE, 2005).

A determinacdo de compostos polares totais (aldeidos, cetonas, triglicerideos
dimeros e polimeros, mono e diglicerideos, acidos graxos livres e hidroxido,epdxido
e produtos da perdxidagao), tem sido adotada por muitos paises como padrdo de
qualidade para Oleos e gorduras, que passam por processo de aquecimento,
fornecendo a resposta mais confiavel do grau de deterioragdo (DAMY; JORGE,
2003; CUESTA; SANCHEZ-MUNIZ, 1998; SANIBAL; MANCINI FILHO, 2002).

A validade do indice de peroxido, para determinagéo do grau de degradacgéao
do meio graxo, bem como o seu descarte, tem sido questionado e refutado devido a
sua instabilidade em éleos ou gorduras que sofrem sucessivos processos de fritura,
apresentando decréscimo devido a sua transformacao em outros compostos ao
longo do tempo e temperatura do processo (CELLA; REGITANO-D’ARCE; ESPOTO,
2002; DAMY; JORGE, 2003; SILVA et al, 2007).

O indice de refragdo, como método para deteccdo da qualidade de 6leos e
gorduras, € especifico para cada tipo de meio de fritura, estando ligado a
insaturacado deste, temperatura utilizada, e compostos advindos das reacdes de
oxidacao no processo, estando o aumento deste relacionado ha um tempo maior de
fritura (JORGE et al, 2005; MALACRIDA; JORGE, 2005).

Denota-se a importancia vital das analises fisico-quimicas, tanto para nortear

o diagnéstico situacional, como para embasar acdes educativas que possam



sensibilizar os produtores de alimentacdo, quanto a importdncia em servir um

produto seguro a saude do consumidor.

2.3 QUANTO A LEGISLACAO

Constata-se que um numero cada vez maior de pessoas faz as suas refeicoes
fora do lar, aumentando o grau de risco a que estdo expostas, tornando-se
necessario a implementacdo de acdes que visem proteger a saude desses
consumidores. No tocante ao processo de fritura por imerséo, ainda ndo se dispoe
no Brasil de Legislagcdo especifica, o que tem despertado o interesse de
pesquisadores da area de alimentos a desenvolverem estudos que permitam a
caracterizacao deste método de cocgao no pais.

Em alguns paises da Europa e nos Estados Unidos ja existem
regulamentagdes para controle da qualidade de 6leos de fritura por imersao, com
limites entre 25 e 27%, para compostos polares e entre 1 e 2,5% para acidos graxos
livres e ponto de fumaca entre 170-180°C (FIRESTONE; STIER; BLUMENTHAL,
1991).

Na América do Sul, o Chile despertou para esta forma de risco a saude
publica, assumindo uma posicao de pioneiro na regulamentacdo, com limites de
2,5% para acidos graxos livres, 25% para compostos polares e 170°C para ponto de
fumaca. (CHILE, 1997; MALACRIDA; JORGE, 2005).

Considera-se insuficiente apenas a formulacdo de uma legislacao especifica
brasileira, j& que algumas regulamentagbes na area de seguranga do alimento,
visando as boas préticas de fabricacao (BPF), foram lancadas a partir de 1993, com
especificacdo de acordo com o seguimento de industria alimenticia, restaurantes e
similares, sem terem surtido o efeito esperado quanto a implementacdo (BRASIL,
1993; BRASIL, 1997; BRASIL, 2002; BRASIL, 2004).

A Resolucao especifica para o seguimento de bares, lanchonetes e
restaurantes editada pela ANVISA (BRASIL, 2004), tém seu foco na garantia das



condigdes higiénico-sanitarias do alimento, porém demonstra de forma timida, a
preocupacao quanto a nao transformacado do meio de fritura em uma fonte de

contaminacao quimica para o alimento.

Denota-se que as doencgas crdnicas nao transmissiveis (DCNT), que possuem
uma associacao direta com a alimentacdo (EDWARDS; ENGSTROM; HARTWELL,
2005; BRASIL, 2005), nao se configuram em destaque nas Legislacdes pertinentes
a area (BRASIL, 1993; BRASIL, 1997; BRASIL, 2002; BRASIL, 2004), que possuem
maior énfase nas questdes microbiolégicas, deixando principalmente o0s
consumidores que se utilizam dos restaurantes comerciais, em situagao vulneravel
(AKUTSU et al, 2005).

Além disso, verifica-se pouca divulgacdo quanto a obrigatoriedade em adotar
tais resolucbes e, menos ainda, agdes educativas através dos 6érgaos
governamentais e de segmentos, para facilitar a implantagdo por grandes e
pequenos produtores de alimentagdo. A pequena abrangéncia e probabilidade de
serem fiscalizados pelos érgaos responsaveis por inspecao, também estimulam a

nao aplicacao destas resolucdes pelos estabelecimentos.

A populagdo, por sua vez, € pouco informada sobre os riscos a que esta
exposta, ndo s6 do ponto de vista microbiolégico, como também toxicolégico.
Apenas os meios televisivos, de forma pontual, abordam algum produto ou

procedimento incorreto, via reportagens direcionadas.

Acredita-se que as informacdes gerais e essenciais aos estabelecimentos e
populacdo, devem partir de 6rgaos publicos responsaveis pela area e que o
consumidor bem informado podera impulsionar o0 mercado para a efetiva adequacéo,
utilizando-se do seu direito de protecdo a saude e a vida. Nesse sentido, a ANVISA
em conjunto com o Ministério da Justica, iniciou trabalho para despertar a
consciéncia dos consumidores, acerca dos seus direitos, no tocante a questao
sanitaria (BRASIL, 2007).



2.4 QUANTO AOS RISCOS A SAUDE

Determinar a relagdo entre agravos a saude e alimentacdo, tem sido o
objetivo de pesquisas cientificas, destacando-se as vinculadas as doencas
cardiovasculares, mas também inflamatorias e do trato digestivo, dentre outras,
apontando-se os alimentos fritos por imersdo como componente dessa rede de
fatores (SORIGUER, 2003; SAGUY; DANA, 2003).

As duas ultimas décadas trouxeram dados de trabalhos, quanto aos riscos a
saude, advindos em especial de O6leos poliinsaturados aquecidos a elevadas
temperaturas e por longo periodo de tempo. Os resultados demonstraram que sob
essa condicdo, se produz cerca de 50% de compostos polares, advindos da
degradacao de triglicerideos (GROOTVELD et al, 2001).

A administracdo de dieta adicionada de compostos polares, resultantes da
degradacao de 6leo de girassol, por aquecimento, a animais de laboratério, conduziu
a retardo tanto no crescimento como no ganho de peso, e morte (BILLEK, 1980)
como também gorduras oxidadas podem induzir a producdo de colesterol pelo
organismo (LUCI, 2007).

Estudos experimentais demonstraram que o fornecimento de dieta contendo
produtos da oxidacdo de O&leos provocou em ratos, retardo do crescimento,
alteracdes na atividade intestinal, aumento do figado, rins e anemia (ESTERBAUER,
1993).

Estudo realizado em Taiwan na China (YANG et al, 2000), demonstrou
associacao de cancer de pulmao em mulheres a atividade de fritura de peixe, devido
a compostos volateis da reacdo de oxidacao ocorrida nos 6leos ou gorduras de
fritura por imersdo. Desta forma, aponta-se para o risco ndo s6é de quem consome,
mas também de quem produz o alimento frito fora dos padrdes de alimento seguro
(McSAVAGE ; TREVISAN, 2001).



Pesquisas desenvolvidas em S&o Paulo, Santa Catarina, Taipei-Taiwan e
Atenas, demonstraram através de analises fisico-quimicas, elevado percentual de
utilizacdo de éleos de fritura em situacao de descarte, na ordem de 20,7% a 40%,
45,5%, 24,6%, e 17%, respectivamente (JORGE; LOPES, 2005; ANS; MATTOS;
JORGE, 1999; SOUZA et al, 2005; MOREIRA, 2003; LIAO; HUANG; LU, 2005;
ANDRIKOPOULOQOS et al 2003).

O tipo de meio graxo utilizado para a fritura por imersao tem desencadeado
pesquisas para averiguar as alteracoes sofridas pelos acidos graxos e a formacéao
de isébmeros trans, no decorrer do processo de aquecimento prolongado (SANIBAL;
MANCINI FILHO, 2004; ROMERO; CUESTA; SANCHEZ-MUNIZ, 2000).

Verifica-se que ha necessidade de uma atencdo mais direcionada a area de
alimentacdo comercial, grande utilizador do método de cocgdo, via fritura por
imersao, devido a abrangéncia dos danos que podem carrear, principalmente se nao

houver uma qualificacdo dos operadores do processo (ALMEIDA et al, 2006).

2.5 QUANTO A CAPACITACAO

Os estudos sobre fritura por imersao, na sua grande maioria, trazem perfil
situacional, caracterizacao, comparacdo de métodos de andlises, definicbes de
parametros, riscos provenientes dos compostos das reacdes desenvolvidas no
processo e sobre a necessidade de Legislacdo propria para regulamentagdo do
método de coccdo (JORGE; LOPES, 2005; DAMY; JORGE, 2003; CELLA;
REGITANO-D’ARCE; ESPOTO, 2002; ANDRIKOPOULOQOS et al, 2003), no entanto

sem previsao para a necessidade de agdes educativas.

Considera-se que acbes educativas comprometidas com o resultado final,
direcionadas aos produtores de alimentagdo, possam ter um efeito maior na adocéao
de novas praticas, do que apenas o estabelecimento de Legislacdo especifica para o
processo de fritura por imersdo. Assim, o entendimento de que as referidas agdes

devam ser complementares representa um pressuposto importante deste trabalho.



A capacitacdo de manipuladores faz-se imprescindivel em todo o segmento
de producao de alimentos, independente do porte financeiro do estabelecimento,
como medida de cunho preventivo de possiveis transtornos a saude do consumidor
e relaciona-se diretamente com o bom desempenho da empresa quanto ao

crescimento e disputa de mercado (ABERC, 2002)

O conhecimento passou a ser o grande trunfo para competitividade, das
empresas e cabe a estas capacitar os seus funcionarios, para se manter no mercado
de forma atualizada e segura quanto a permanéncia e possibilidade de crescimento
da clientela (CHIAVENATO, 2007).

Estudo sobre o efeito da implementacdo de analise de perigos e pontos
criticos de controle (APPCC) para o processo de fritura por imersdo, em 19
restaurantes universitarios, da cidade de Valencia — Espanha, reduziu de 58% das
amostras em condicoes de descarte, para 0%, utilizando-se como parametro os
compostos polares (SORIANO; MOITO; MANES, 2002).

Em outra pesquisa a qualidade do O6leo utilizado em frituras de 23
restaurantes em Ambato-Equador, apresentou melhoria, ap6és capacitacdo dos
proprietarios dos estabelecimentos em torno de 8,7%, em relagdo ao percentual
encontrado na primeira analise (SILVA; GUAYTA, 2003).

A conscientizacdo, o comprometimento, e o incentivo de proprietarios e
gerentes tornam-se fundamentais para a adocao pratica de informacdes educativas
recebidas por manipuladores de alimentos. Estudos sobre treinamento, inclusive
para manipuladores de alimentos, afirmam que um dos entraves para a aplicacao
dos conhecimentos adquiridos por esses, vem da falta de interesse dos
responsaveis na efetiva implementacao das alteragdes necessérias (BELLIZZI et al,
2005; ABBAD, 1999).

Tradicionalmente, o ponto chave do treinamento é a aquisicdo de
aprendizagem no contexto individual, desencadeando uma provavel mudangca no
estabelecimento, porém a empresa tem sido referenciada como de extrema

importadncia nos resultados positivos ou negativos do treinamento, através da



percepcao do funcionario quanto ao interesse na sua participacao e viabilizacdo dos
recursos materiais para aplicar o aprendido (WIEMES, 2006; FREITAS; BORGES-
ANDRADE, 2004; ABBAD, 1999)

Os recursos utilizados como facilitadores da apreensdo de conhecimentos,
torna-se ponto chave para o sucesso de sessdes educativas. Pesquisadores que
atuam na area de treinamento para manipuladores de alimentos concluem que
recursos audio-visual, em conjunto com pré-testes e pods-testes, contribuem na
assimilacao de conhecimentos a cerca da prevencdo de doencas provocadas por
alimentos (SMITH; SHILLAM, 2000).

Pesquisas revelam a predominancia do tema higiene com as vertentes,
pessoal e na manipulacdo de alimentos, como o de maior freqiéncia utilizado nas
capacitacdes realizadas dentro da atividade de producao de alimentos (GERMANO,
2002; BELLIZZI et al 2005). Denota-se a pouca atencdo concedida a técnica
dietética para execucao dos procedimentos de pré-preparo e preparo aplicados a
producéo de alimentacéo.

Acredita-se que o fator educacao € um componente imprescindivel a acdes
vinculadas a area de saude, particularmente alimentacao e nutricdo e necessitam ter
a sua eficacia comprovada e incentivada como estratégia para adocao pratica de
legislacbes nesta esfera. O profissional de saude, principalmente aquele vinculado
ao estudo e a docéncia, possui ndo apenas a funcao de constatar, mas de intervir na
realidade (FREIRE, 1996).



3. OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar a eficacia da intervencdo educativa na qualidade do processo de

fritura por imersao, em estabelecimentos comerciais da cidade de Salvador — Bahia.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

a) Uniformizar as técnicas de fritura por imersao;

b) Promover sessdo educativa para os manipuladores e responsaveis pelos
estabelecimentos;

c)Aferir a melhoria do processo de fritura por imersdo nestes
estabelecimentos.



4. PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

4.1 DESENHO DO ESTUDO

Trata-se de um estudo de intervencao controlado randomizado duplo cego, a
ser desenvolvido com representantes dos estabelecimentos produtores de
alimentacdo, no periodo de dezembro de 2006, a julho de 2007. O fator de

intervencao a ser aplicado refere-se a uma agao educativa.

O estudo é um sub-projeto da pesquisa Avaliacao da qualidade do dleo e do
processamento de fritura de imersdo em estabelecimentos da cidade de Salvador,
desenvolvida por pesquisadores e estudantes do Departamento da Ciéncia dos
Alimentos, da Escola de Nutricdo da Universidade Federal da Bahia. Conta nesta
etapa, com o apoio da Vigilancia Sanitaria Municipal (VSM) e da Fundacédo de
Amparo a Pesquisa do Estado da Bahia, através da concessdo de bolsa de

mestrado.

4.2 CARACTERIZACAO E OBTENCAO DA AMOSTRA

A amostra resulta de uma fase anterior diagnéstica, do projeto acima citado,
estando representada por 90 estabelecimentos nas categorias de bares,
lanchonetes e restaurantes da cidade de Salvador — Bahia, distribuidos em

agrupamentos, cada qual representados por trés distritos sanitarios, a saber:

Agrupamento | — Barra/Rio Vermelho, Centro Histérico e Brotas.

Agrupamento Il — Cabula/Beiru, Pau-da-lima e Boca do Rio

Agrupamento Il — Suburbio Ferroviario, Itapagipe e Liberdade.

A distribuicdo quantitativa dos estabelecimentos por agrupamento, na fase
diagnéstica, foi estabelecida através de uma proporcionalidade, conforme
apresentado no Figura 1, antes do sorteio aleatério.

Figura 1- Calculo para Alocacdo dos Estabelecimentos — FASE DIAGNOSTICA



SEGMENTO BANCO | FATOR | DIVISOR | MULTIPLICADOR | TOTAL BANCO | BANCO por | TOTAL
VSM SEGMENTO | FINAL AGRUPAMENTO | AGRUPAMENTO
A B c D E F F/E*D
A/B*C

BAR 1.046 1 5 90 19 664 AG 1 408 12

AGIl 80 02

AGII 176 05
LANCHONETE 1.621 1,6 5 90 28 1464 AGI 974 18

AGIl 239 05

AGIII 251 05
RESTAURANTE | 2.327 2,4 5 90 43 1821 AG | 1366 32

AGIl 278 07

AGII 177 04
TOTAL 4.994 90 3949 90
TOTAL 5.000
APROXIMADO

FONTE: VIGILANCIA SANITARIA DO MUNICIPIO (VSM)

Para Fase atual do estudo, a amostra foi sorteada aleatoriamente por

segmento, sendo que 45 compdéem o grupo intervencdo e o0s outros 45

estabelecimentos representam o grupo controle (Figura 2).

SEGMENTO AGRUPAMENTO | AGRUPAMENTO I AGRUPAMENTO Il TOTAL

SEGMENTO
[\Ri=EN A6 CONTROLE [ Nii=z\/=Ne/6F [ CONTROLE [ [Nir=:17=N[6/6F [ CONTROLE

BAR 05 01 03 19 (10 + 09)

LANCHONETE (073 02 28 (14 + 14)

RESTAURANTE 04 02 43 (21 + 22)

TOTAL GRUPO 07

EeC
TOTAL 62 14 14 90
AGRUPAMENTO

Figura 2 — Distribuicao dos Grupos Intervengao e Controle por Agrupamento e Segmento.

Apoés a finalizacdo da pesquisa, determina-se 0 més de julho de 2007, para o

treinamento do grupo controle. As perdas de segmento ndo poderdo ser repostas,

por se ter optado em trabalhar com todo o banco da fase diagndstica, sem separar

parte deste como reserva.




4.3 INSTRUMENTOS DE COLETA

Formatou-se como instrumento de coleta, questionario semi-estruturado, para
obtencado dos dados quanto aos atores, estrutura e técnicas utilizadas no processo
de fritura por imersdo pelos estabelecimentos (APENDICE A). Em relagdo a
qualidade do 6leo serdo coletados 120 ml do novo e submetido a fritura (6leo
usado). Para acondicionar as amostras utilizar-se-a4 frasco de vidro ambar com
tampa, transportado em gelo seco, armazenado a — 20° C e descongeladas apenas
no momento das analises de indice de acidez, peréxido, refracdo e compostos
polares, as quais realizadas em triplicata. O termo de colheita consta de todas as

informacdes relativas ao material (APENDICE B).

Os dados, fornecidos pela pesquisa diagndstica anterior, quanto ao
questionario aplicado e analises fisico-quimicas realizadas, serviram de parametro
para concepcao deste estudo. Os instrumentos de coleta foram codificados, servindo
0s outros dados apenas para localizacao do estabelecimento. Os registros quanto
aos nomes dos informantes e dados confidenciais, utiliza-se apenas para fins de

execucao do estudo.

4.4 QUESTOES ETICAS

Tendo em vista aspectos éticos, o projeto foi previamente submetido e
aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Escola de Nutricdo da Universidade
Federal da Bahia, com o parecer N° 001/2006, em 18 de dezembro de 2006
(ANEXO A)

Utiliza-se termo de consentimento livre e esclarecido para os responsaveis

pelas informacdes coletadas nos estabelecimentos (APENDICE C).



4.5 PROJETO PILOTO

O questionario, as analises fisico-quimicas, e sessao de treinamento, foram
testados em projeto piloto, no periodo de dezembro de 2006 a marco de 2007, com
amostra selecionada de forma aleatéria, composta por dez restaurantes comerciais,
localizados em um bairro do distrito sanitario Barra — Rio Vermelho, em Salvador,
Bahia.

Os entrevistadores foram pré-selecionados e treinados teoricamente pelo
grupo de pesquisa e durante a execucao do projeto piloto, houve aprovacao final,
tomando-se como base o desempenho.

4.6 FASES DO ESTUDO

O estudo compde-se de duas fases, sendo uma de intervengcéo e a outra de

avaliagao, desenvolvidas seqlencialmente, como apresentado a seguir.

4.6.1 Intervencao

Evidencia-se que o principal resultado de interesse desse estudo é a
comprovagao da eficacia dessa intervengdo, em forma de treinamento, visando a
melhoria da execugao da fritura por imersdao no grupo intervencédo e a sua negacao

pelo grupo controle.

Considera-se como conceito de treinamento, a acao educativa direcionada ao
desempenho do profissional, quanto a adquirir conhecimentos, habilidades e
atitudes necessarias a execucao desta atividade (SILVA, 2002 ;LACERDA; ABBAD,
2003). Portanto o treinamento devera proporcionar um acréscimo na possibilidade
de uma melhor performance do funcionario, na execugcao do processo da fritura por
imersao (CHIAVENATO, 2004).



Esta fase apresenta-se com duas etapas, conforme descrito abaixo.

4.6.1.1 Uniformizacao das Técnicas de Fritura por Imersao

As técnicas de fritura por imersdao (APENDICE D) foram uniformizadas em
oficina realizada com o Grupo de Pesquisa em fritura da ENUFBA e pesquisadores
envolvidos, com base no Informe Técnico n® 11 de 05 de outubro de 2004 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANEXO B), referéncias pertinentes, dados

do Projeto Piloto e Estudo Diagndstico.

O conteudo do material educativo aprovado durante a oficina foi discutido
durante o treinamento do projeto piloto e grupo intervencdao, com os manipuladores
de alimentos e representantes dos estabelecimentos, para confeccdo de 120
cartihas (APENDICE E) e 100 cartazes (APENDICE F) visando a distribuicdo com
os participantes de todas as etapas do projeto.

4.6.1.2 Agdes Educativas com os Atores

As sessbes de treinamento serdo desenvolvidas pela pesquisadora com
duragao de trés horas, fora do local de trabalho, através do método expositivo,
utilizando-se slides do software power point e clip-art, da Microsoft, discussao de
topicos e material impresso. Os recursos visuais empregados, na formatacdo da
apresentacdo do programa das sessdes visaram despertar o interesse dos
participantes em apreender o conteddo necessario.

A estimativa de participacdo baseou-se em um representante do
estabelecimento (45), acatando-se o proprietario, gerente ou encarregado e dois
funcionarios (90) envolvidos diretamente com o processo de fritura por
imersao,divididos em trés grupos, formando 45 sujeitos por grupo, totalizando meta
de 135, nos trés eventos. Admite-se, porém, que a meta pode ndo ser atingida ja
gue a adesao se dara de forma espontanea.



Os convites, para a participagdo, serdo entregues diretamente nos
estabelecimentos, pela pesquisadora e considera-se o més de abril de 2007, como
periodo maximo para realizacdo das trés sessbes programadas para 0 grupo
intervencdo. O local para realizagdo das sessbes sera o auditério da ENUFBA,

documentado através de registro de presenca.

A programacao do treinamento conta com realizagdo de 13 passos, descritos

como segue:

| TREINAMENTO

APRESENTAGAO PROJETO FRITURA  ——
DINAMICA DE GRUPO —
PRE-TESTE —

ATIVIDADE DOS ESTABELECIMENTOS  }——
PROCESSO DE FRITURA POR IMERSAQ  }———
RESULTADO PARCIAL FASE DIAGNOSTICA ——

[
[
[
[
[
[
( TECNICAS ADEQUADAS —
[
[
[
[
[
[

DISCUSSAO —
POS-TESTE —

AVALIACAO DO TREINAMENTO —
ENTREGA DE ANALISES DO DIAGNOSTICO ———
ENTREGA MATERIAL PARA CONSULTA  }——
COMPROMISSO —

Figura 3 — Fluxograma do Treinamento



a) Apresentagao Sucinta do Projeto Fritura por Imerséao

Objetiva-se situar os participantes no todo do projeto, que abrange as areas
de refeicbes institucionais e comerciais, subdividido neste Uultimo em bares,
restaurantes e lanchonetes além de uma explanagdo sobre o porqué da
preocupacao com o processo de fritura por imersao.

b) Dinamica de Grupo

Busca-se com a aplicacao desta dinamica, a concentracao dos participantes
no tema a ser abordado, e, a0 mesmo tempo estimular a consciéncia critica acerca
do processo de coccdo trabalhado e a saude do consumidor, assim como o seu

papel como executor.

Inicialmente, duplas serdo formadas para receber um conjunto de palavras,
com o objetivo de construir uma frase acrescentando ou ndo, outras palavras. As
palavras dizem respeito ao processo de fritura, saude do manipulador e consumidor,
qualidade do produto frito e satisfagdo do cliente. Em um segundo momento, duas
duplas se unem para discutir as duas frases elaboradas e escolher uma delas para
que um membro do grupo possa apresenta-la justificando a mesma para todos.

De acordo com a fonte, considera-se esta dinamica versatil, podendo ser
utilizada por quase todos os grupos, independente da formagdo ou atividade
profissional (CHITTONI, 2007). Baseada nesta informacao, a dinamica foi adaptada
ao tema em estudo, se mostrando eficaz no alcance do propésito a que se dispde de
acordo com o desempenho dos participantes do projeto piloto realizado, onde foi
possivel a formulagao de frases dentro do contexto e com abordagem comprometida

com a qualidade do produto e a saude.



c) Pré-teste

Sera esclarecido aos participantes, a necessidade da realizagdo de um pré-
teste como instrumento de analise dos conhecimentos prévios do grupo (APENDICE
G) quanto ao processo de cocgao via fritura por imersdo, ndo sendo solicitado,
portanto, a identificacdo do sujeito, ja que a avaliacdo se dara de forma global e nao
individual. Opta-se por uma avaliacado global ndo identificada como medida, para nao
causar constrangimento ou desconforto aos participantes e obter-se as respostas

mais reais possiveis.

Define-se como modelo de teste o formato objetivo, ja que estudo revela que
experiéncias com questdes abertas requerem do respondente certo grau de
escolaridade e que embora as questdes fechadas restrinjam alguns retornos,
diminuem significativamente o tempo gasto na tabulacdo e analise dos dados
(BORGES-ANDRADE, 2002).

Todas as questdes do pré-teste serdo apresentadas em tela, lidas e
explicadas uma a uma e durante o periodo de aplicacao, contando-se com o auxilio

de duas monitoras e a pesquisadora para dirimir duvidas individuais.

d) Abordagem da Atividade dos Estabelecimentos

Pretende-se nesta etapa enfatizar a importdncia que organizacoes
internacionais e programas nacionais conferem a questdo da alimentagédo e saude,
como também o que existe formatado sobre o processo de fritura por imersao no
Brasil e o direito do consumidor em adquirir um alimento seguro, integrando a

atividade desenvolvida pelo estabelecimento, nesse contexto.



e) Processo de Fritura por Imerséo

Apresenta-se nessa parte as reagdes quimicas que ocorrem durante o
processo, 0s compostos gerados e possiveis implicacdes a saude do consumidor e
operador. Relata-se dados de pesquisas experimentais, envolvendo animais,
alimentados com produtos da degradacédo de 6leos e gorduras e danos causados

aos mesmaos.

f) Resultado Parcial da Fase Diagnéstica

Informa-se nesse ponto, os dados principais parcialmente levantados pela
fase diagnéstica, quanto ao processo, tipo de produto utilizado, tempo de uso, forma
de descarte, dentre outros, além de uma média dos resultados de trés indices
utilizados para analise laboratorial, fornecendo uma visao geral da fritura por imersao

produzida nos estabelecimentos pesquisados.

g) Técnicas Uniformizadas para Fritura por Imersao

Apresenta-se as técnicas de fritura por imersdo, uniformizadas em oficina
realizada com o Grupo de Pesquisa em fritura da ENUFBA e explica-se o porqué de
cada técnica considerada adequada (APENDICE D).

h) Discusséo

Apés a apresentacao de cada técnica, estimula-se a discussao, verificando os
pontos facilitadores e de entrave ao processo produtivo dos estabelecimentos.
Ressalta-se que os participantes da sessdo de treinamento piloto aprovaram as
técnicas sugeridas, ndo considerando impedimentos definitivos para execugao das

mesmas.



i) Pos-teste

Considera-se que um bom parametro de aprendizagem, deve comparar 0s
conhecimentos prévios quanto ao conteudo a ser abordado em um treinamento e os
posteriores a este, devendo ter preferencialmente um objetivo concreto de
assimilacao (BORGES-ANDRADE, 2002). Objetiva-se nesta etapa uma média de
70% de acertos para o grupo, como medida de uma boa aprendizagem apés o

treinamento.

Assim como o pré-teste, o pos-teste (APENDICE H) sera introduzido e
conduzido de forma a nao causar nenhum tipo de constrangimento aos
participantes, sendo apresentado e explicado mais uma vez em tela pela
pesquisadora e com participacdo de duas monitoras para dirimir duvidas, se
necessario, durante a execugdo do mesmo. Ressalta-se que o0 pds-teste possui
composicdo idéntica ao pré-teste aplicado (APENDICE G e H). Ndo havera
identificacdo do respondente e o percentual de aprendizagem sera com base no

desempenho do grupo.

j) Avaliagdo do Treinamento

Estimula-se a avaliacdo oral, assim como a forma escrita objetiva (APENDICE
). A avaliacdo objetiva conta com a utilizagdo de cores correspondente ao conceito
escolhido, bom, regular e ruim, identificados pelas cores verde, amarelo e vermelho,
respectivamente. Nao sera requerida a identificacdo do opinante, e o resultado

correspondera a avaliacdo do grupo como um todo.

Busca-se avaliar a reacdo do participante quanto ao treinamento,
entendendo-se como o nivel de satisfacdo quanto a programacao, carga horaria,
utilidade para a vida profissional e com o desempenho do instrutor (HAMBLIN, 1978;
LACERDA; ABBAD, 2003). No tocante ao reconhecimento da utilidade do



treinamento para vida profissional, a meta estipulada sera de 70% de identificagcéo,
pelos participantes.

MEDIDA INSTRUMENTO
REACAO AVALIACAO ESCRITA DA SESSAO
Programacao

Carga Horaria
Desempenho Instrutor
Utilidade para o Trabalho 70%

APRENDIZAGEM 70% | POS - TESTE

Figura 4 - Medidas de Efeito do Treinamento Durante a Execugao

FONTE: HAMBLIN, 1978; LACERDA; ABBAD, 20083.

l) Entrega das Analises do Diagnéstico e Esclarecimento Global

Sera apresentado em tela um exemplo hipotético de andlise de 6leo sem
condicbes de utilizacdo, de acordo com os parametros de analise adotados, para
facilitar a interpretagdo dos resultados individuais. A andlise correspondente a cada
estabelecimento sera entregue ao responsavel pela administracdo do mesmo, que
esteja participando da sessao ou durante a proxima visita ao local, pelo pesquisador.
Deixa-se claro que caso existam duvidas quanto aos laudos recebidos, estas

poderao ser esclarecidas individualmente ao final do evento.

m) Entrega de Material para Consulta

Disponibilizar-se-4 para cada participante, uma pasta contendo o Informe
Técnico N® 11 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria, de 05 de outubro de
2005, sobre 6leos e gorduras utilizados em frituras, como material de consulta
(ANEXO B).



n) Compromisso

Assume-se para a proxima visita ao estabelecimento, a entrega do Certificado
de Participacdo no treinamento, em conjunto com a cartilha e cartaz sobre as

técnicas apropriadas para o processo de fritura por imersao.

Baseado nas datas das sessdes educativas montou-se um novo cronograma
visando a segunda visita aos estabelecimentos para realizacdo da Fase de

Avaliacdo, com prazo entre dois e trés meses apds cada encontro.

4.6.2 Avaliacao da Intervencao

Objetiva-se avaliar, a ocorréncia ou ndo de mudanca, na infra-estrutura e
técnicas dietéticas utilizadas, para elaboracdo das preparagdes submetidas ao
processo de fritura por imerséo, de acordo com o preconizado e aprovado durante o
treinamento. Os resultados obtidos nesta fase poderao atestar ou nao a eficacia da
fase de intervengéo.

.MEDIDA INSTRUMENTO
COMPORTAMENTO NO CARGO QUESTIONARIO
(conhecimento sobre a execugao correta do processo) 06, 15, 20, 22, 23, 28, 29, 31,34

(perguntas selecionadas)

ANALISES FiSICO-QUIMICAS

MUDANCA OCORRIDA NO ESTABELECIMENTO | QUESTIONARIO
05, 10, 13, 14, 16,17,24,30, 37
(perguntas selecionadas)

ANALISES FiSICO-QUIMICAS

Figura 5 — Medidas de Efeito do Treinamento apds prazo definido

FONTE: HAMBLIN, 1978.

A mesma equipe treinada para coleta dos dados na fase diagnédstica

participara desta fase e realizara as seguintes acoes.




4.6.2.1 Aplicacdo de Questionario

A equipe de entrevistadores, acompanhada da pesquisadora se subdividira
para visitar os estabelecimentos que participaram da intervencdo educativa e os
outros estabelecimentos que fizeram parte do grupo controle e ndo receberam a
acao educativa, com a meta de realizar a aplicacdo do mesmo questionario

(APENDICE A) utilizado pela pesquisa diagnéstica.

Este questionario subsidiara a avaliacdo das praticas adotadas para
realizacdo do processo de fritura por imersdo apo6s a intervengao educativa,
comparando-as com as encontradas no grupo controle. Verifica-se com este
comparativo o comportamento no cargo, € a possivel transferéncia de aprendizagem
para o trabalho, além de mudancas que possam ter ocorrido no estabelecimento,
devido as orientagdes do treinamento (HAMBLIN,1978)

No periodo de coleta das amostras, serdo distribuidos os convites para o

treinamento, aos estabelecimentos que fizeram parte do grupo controle.
4.6.2.2 Andlises Fisico-Quimicas

Serao realizadas as andlises fisico-quimicas como mais um instrumento para
verificar o impacto do treinamento, comparando os resultados do grupo intervencao
com o0s obtidos do grupo controle que ndo participou da acédo educativa, antes da
segunda coleta.

Como parametro de conformidade da amostra ou ndo, serdo utilizados indices
previstos pela RDC N¢ 270 (BRASIL, 2005) para 6leos vegetais, gorduras vegetais e
cremes vegetais novos e o Informe Técnico N° 11, de 05 de outubro de 2004 para
Oleos e gorduras utilizados em frituras (BRASIL, 2004), todos emitido pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria, e estudos pertinentes quanto a compostos polares

em 6leo novo e indice de perdéxido em 6leos usados.



A seguir, apresentam-se os indicadores que determinardo o estado inicial do
6leo e o grau de degradacédo dos mesmos.

a) indice de Acidez

Define-se como o numero de mg de hidroxido de potassio necessario para
neutralizar os acidos graxos livres de um grama de amostra (ZENEBON, O.;
PASCUET, N. S., 2005). Considera-se fora do limite toleravel valores superiores a
0,6% para 6leo ou gordura hidrogenada sem uso (BRASIL, 2005) e 0,9 % para 6leos
ou gorduras em uso (BRASIL,2004).

b) Presenca de Compostos Polares (CPT)

Para determinacao da presenca de CPT, sera utilizado o equipamento Fri-
Check que permite uma monitorizagdo eficaz do 6leo de fritura ao longo do seu
tempo de vida util e relaciona a viscosidade, densidade e tenséao superficial com o
teor em compostos polares totais presente no 6leo ou gordura. Os resultados
fornecidos por este equipamento demonstram correlagdo significativa com os
métodos oficiais, usando-se um fator de correcao de 1,25 (OSAWA; GONCALVES;
GRIMALDI, 2006). Considera-se, fora do limite toleravel, valores acima 6,4% para
6leos novos (LUMLEY, 1988 apud DAMY; JORGE, 2003; CORSINI; JORGE, 2006)
e de 25% para 6leos em uso (BRASIL, 2004).

c) indice de Peréxido

E a medida do contetido de oxigénio reativo em termos de miliequivalentes
de oxigénio por 1000 g de gordura (ZENEBON, O.; PASCUET, N. S., 2005).

Considera-se fora do limite toleravel valores superiores a 10meqg/kg para 6leo
ou gordura hidrogenada sem uso (BRASIL, 2005) e 15 meqg/ kg de amostra para
6leos ou gorduras em uso (FIRESTONE; STIER; BLUMENTHAL,1991;
MONFERRER; VILLALTA, 1993).



4.7. OFICINA

Objetiva-se divulgar os resultados finais da intervencao, com a presenca da
equipe de pesquisa, técnicos e representantes da Diretoria da Vigilancia Sanitaria

Municipal, e demais convidados que sejam considerados como necessarios.

4.8. ANALISE ESTATISTICA

Serd utilizada a andlise descritiva, com teste de propor¢ao ao nivel de 5% de
significAncia para trabalhar os dados do questionério e testes, através do software
Statiscal Package for the Social Sciences, SPSS 13.0.
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APENDICE A - Questionario

QUESTIONARIO

IDENTIFICACAO DOS ATORES E CARACTERISTICAS GERAIS DO
ESTABELECIMENTO

N o o o o o

. Responsavel pela administracao do estabelecimento?

() Proprietario

() Gerente

() Parente do proprietario

() Auxiliar administrativo ou caixa
() outro

Grau de escolaridade do responsavel pela Administracao do estabelecimento

() Ensino fundamental completo
() Ensino fundamental incompleto
() Ensino médio completo

() Ensino médio incompleto

() Nivel superior

Grau de escolaridade dos funcionarios responsaveis pelos processos de fritura
por imersao ?

() Ensino fundamental completo
() Ensino fundamental incompleto
() Ensino médio completo

() Ensino médio incompleto

() Nivel superior

Sexo dos funcionarios responsaveis pelo processo de fritura por imersao?

() masculino
() feminino
() ambos

O Responsavel pelo estabelecimento, verifica alguma relacdo entre a venda
dos produtos do seu estabelecimento, e a saude do cliente?

() sim

( ) nado

( ) alheio ao assunto
() sem condicao de responder
() outro




6. Os funcionarios responsaveis pelo processo de fritura por imersao, verificam
alguma relacao entre o consumo dos produtos fritos e a saude dos clientes?

()sim

( ) nao

() alheio ao assunto
() sem condicao de responder
() outro

7. Porte do estabelecimento Registrado na Junta Comercial?

() Micro Empresa
() Pequeno Porte
() Médio porte

( ) Grande Porte

8. Alvara Sanitario

() vencido

() dentro da validade
() n&o possui
()

outro




CARACTERISTICAS DO PROCESSO DE FRITURA POR IMERSAO
9. INSTRUCAO ESCRITA DE COMO FRITAR.

() sim

( )nado

() em elaboracdo

() em implementacao

() desconhece a necessidade

10. LOCAL DE ARMAZENAMENTO DO OLEO NOVO?

na camara refrigerada.

em local seco, afastado da luz e do calor
proximo ao local de fritura

Outros

()
()
()
()

11. TIPO DE OLEO OU GORDURA UTILIZADO?

() uso variado

() soja

() mistura de éleos

() gordura hidrogenada
() Outros

12. TIPOS DE ALIMENTOS FRITOS NO ESTABELECIMENTO ?

) de origem animal

) de origem vegetal

) massas e salgados

) de origem vegetal e animal
) variados

e 6 o o o
Py

13. TIPO DE EQUIPAMENTO E/OU UTENSILIOS UTILIZADOS NA FRITURA?

) fritadeira doméstica

) fritadeira industrial (elétrica ou a gas)
) qualquer utensilio

) fritadeira com sistema de agua e sal
) frigideiras domesticas

) frigideira tipo basculante

) outro

e 6 o o o o o
o~~~ o~ —~ —

14. MATERIAL EM QUE ESTAO CONFECCIONADOS OS EQUIPAMENTOS OU
UTENSILIOS?

Ferro

Ago cromado
cobre
aluminio

Inox

Outros

e 6 o o o o
o~~~ o~ —

)
)
)
)
)
)



15. A QUANTIDADE DE OLEO UTILIZADO PARA INICIAR A FRITURA?

mais da metade da capacidade do equipamento/utensilio.
segundo as especificagcdes do equipamento.

6leo suficiente para cobrir o alimento.

depende do alimento a ser frito

nao utiliza critérios.

Outros

)
)
)
)
)
)

P ey

16. 0 ALIMENTO E ADICIONADO AO RECIPIENTE?

) Quando o termostato marca 60 °C ou mais

) Quando o termostato na fritadeira atingir 180°.C

) Adicionando um alimento teste (ex.cebola)

) “Quando o 6leo péra de fazer zoada”

) Quando coloca um palito de fésforo no éleo e este acender
) Com éleo ainda frio
) Outros

e 6 o o o o o
"~~~ o~ —~ —

17. A TEMPERATURA UTILIZADA NO PROCESSO DE FRITURA?

e 6 o o o o
P

18. PROCEDIMENTO ADOTADO EM RELACAO AOS ALIMENTOS ANTES DA
FRITURA?

( )seca

() n&o trata
() trata alguns alimentos
( ) outros

19.0S ALIMENTOS RECEBEM ALGUM TIPO DE TRATAMENTO ANTES DA
FRITURA?

Nao recebem
Sao branqueados
Séo refrigerados
Sé&o congelados
Sao pré-fritos
Outros

e 6 o o o o
o~~~ o~ o~ —

)
)
)
)
)
)




20. PROCEDIMENTO ADOTADO EM RELAGCAO AOS ALIMENTOS APOS A FRITURA?
e ( ) Sao imediatamente retirados da fritadeira, agitados, e em seguida colocados em

papel absorvente.

() Nao sao agitados, sim colocados em papel absorvente

() Adicionados a qualquer recipiente.

() Deixados na cesta ou peneiras para drenar o éleo

() Outros

21. A NECESSIDADE DE REPOR E VERIFICADA QUANDO O OLEO:

N&o se aplica (ndo repoe)

Quando diminui o nivel de 6leo na fritadeira.

Quando o éleo apresenta sinais de degradacao (fumaga etc..)
Cada vez que acrescentar mais alimentos.

Considerando-se o tempo de utilizagdo do 6leo em cada fritura
outros

e 6 o o o o
o~~~ o~ o~ —

)
)
)
)
)
)

22. CRITERIO UTILIZADO PARA REPOSICAO?

) completa-se o nivel com 6leo novo

) ndo completa, deixa acabar fritando

) descarta este éleo e passa a utilizar um novo

) passa o 6leo para outro equipamento ou utensilio, menor
) OUTROS

e 6 o o o
P

23. RETIRADA DOS RESIDUOS DOS ALIMENTOS QUE PERMANECEM NO OLEO?

A cada fritura.

Sempre que sejam produzidos

Nunca sé&o retirados

Séo retiradas a cada troca de 6leo

Sao retirados quando se adiciona éleo novo
Outros

e 6 o o o o
o~~~ o~ o~ —

)
)
)
)
)
)

24. DESCARTE DO OLEO DE FRITURA E FEITO QUANDO ?

) Cheira mal

) escurece,

) aumenta a viscosidade,.

) forma espuma,

) libera fumaca. .

) Acumulou muito tempo de fritura.

) Apoés analise quimica.

) Quando deixa odor acentuado de um determinado alimento.
) Outros

e 6 o6 o o o o o o
o~~~ o~~~ — —

25. NUMERO DE VEZES QUE O MESMO OLEO E UTILIZADO?

26. NUMERO DE DIAS QUE O MESMO OLEO E UTILIZADO?




27. QUAL O DESTINO DO OLEO APOS A FRITURA?

€ guardado para utilizar em outra fritura
utiliza em outras preparacoes

descarta de imediato (joga fora)

outro destino

e ()
e ()
e ()
e ()

28. EXECUTA-SE ALGUM PROCEDIMENTO NO OLEO USADO ANTES DE GUARDA-
LO? QUAL?
o ) Nao se aplica (ndo guarda)

) ndo, apenas escorro para outro utensilio e deixo o residuo no fundo do
ecipiente usado
) sim, filtrado com peneira de ago cromada
) sim, filtrado com pano limpo
) sim, filtrado com peneira inox
)

outros

(
(
r
(
(
(
(

29. ARMAZENAMENTO DO OLEO A SER REUTILIZADO?

) Nao se aplica (nao armazena)

) fica na propria fritadeira ou panela/tacho, tampado

) fica na propria fritadeira ou panela/tacho sem tampar
) em recipiente pléstico tampado

) em recipiente plastico tampado e sob refrigeracéao

) outros

(
(
(
(
(
(

30. DESTINO DO OLEO DE DESCARTE?

( ) Filtrado e depois despejado na pia (ralo)

( ) Acondicionados em vasilhas e jogados no lixo
( ) Jogados diretamente no lixo

( ) entregue as empresas para aproveitamento

( ) outros

31. AFRITADEIRA OU UTENSI'L,IO UTILIZADO NO PROCESSO DE FRITURA POR
IMERSAO, APRESENTAM RESIDUOS DEPOSITADOS ?

e ( )sim
e ( )nédo
e () nao foi possivel visualizar

32. DURANTE A EXECUCAO DA FRITURA POR IMERSAO:

e () o equipamento permanece ligado para nao esfriar o 6leo
e () éligado repetidamente
e ( )outro




33. QUANDO O EQUIPAMENTO/UTENSILIO PRECISA FICAR LIGADO PARA UM
ATENDIMENTO INTERMITENTE:

34.

35.

36.

37.

() ndo tampa o recipiente que contem 6leo

() tampa o recipiente que contem 6leo

() tampa parcialmente o recipiente que contem éleo
() outros

AS FRITADEIRAS ou UTENSILIOS SAO HIGIENIZADOS, QUANDO ?

) Diariamente

) Quando trocar o 6leo
) Semanalmente

) Quinzenalmente

) Mensalmente

) Outros

e 6 o o o o
o~ o~~~ —

AS FRITADEIRAS OU UTENSILIOS SAO HIGIENIZADOS UTILIZANDO O QUE?

e () com hidréxido de sédio
e ( )com agua pura

e ()com detergente e sabdo
e ( )Outros

TOTAL DE FUNCIONARIOS RESPONSAVEIS PELO PROCESSO DE FRITURA?

e ()1

e ()2

e ( )outro

e () ninguém especifico

TREINAMENTO PARA O PROCESSO DE FRITURA ?

e () N&ao recebeu
e ( )recebeu amenos de um ano
e () recebeu a mais de um ano



APENDICE B — Termo de Colheita

TERMO DE COLHEITA DE AMOSTRA
DATA:

RAZAO SOCIAL

NOME FANTASIA

RAMO DE ATIVIDADE

ENDERECO

BAIRRO

Na data acima, 4s ------------- horas, colhi (emos) 2 frascos com capacidade de

120 ml de amostras de 6leo novo e de fritura para fins de pesquisa.

As referidas amostras serdo encaminhadas a Escola de Nutricao da
Universidade Federal da Bahia, para serem submetidas as analises fisico-
quimicas.

Comprometemos-nos em fornecer os resultados das analises correspondentes

ao final do estudo.

Recebi em ----- YA E—

Estabelecimento ------------------omomeoo oo
Pesquisador---------=-==-====-mmmoooooo oo

Obs:




APENDICE C - Termo de Consentimento

TERMO DE CONSENTIMENTO

UFBA/ ESCOLA DE ,NUTRIQAO )

VIGILANCIA SANITARIA DO MUNICIPIO DE SALVADOR

PROJETO: Avaliacdo da qualidade do d6leo e do processamento de fritura por imersdo
em estabelecimentos comerciais da cidade de Salvador

e

fui procurado pela equipe do projeto Avaliacdo da qualidade do dleo e do processamento
de fritura por imersdo em estabelecimentos comerciais da cidade de Salvador da
Universidade Federal da Bahia em parceria com a Vigilancia Sanitaria do Municipio de
Salvador quando fui informado(a) que o objetivo principal desta pesquisa é tracar o perfil dos
estabelecimentos comerciais produtores e distribuidores de refeicées da cidade de Salvador,
quanto a utilizagdo da fritura de imersao para subsidiar agées que visem a melhoria da
qualidade de alimentacéo ofertada a populagéo.

A equipe do projeto leu este documento e esclareceu seus termos bem como deixou claro
que a participagdo de cada trabalhador sera de carater voluntario e mediante autorizacéao
por escrito, através da assinatura deste termo de consentimento. Ficou claro também, que a
pesquisa constara de visita as instalacées do estabelecimento, quanto terei que responder
um questionario com informagcbes sobre alguns dados pessoais e a técnica do
processamento de fritura. Fui informado também que sera coletado uma amostra de 6leo
novo e de 6leo utilizado no processo de fritura. Além disso, foi esclarecido que participarei
de acles educativas, sem custo e de carater voluntario. Na apresentagcédo, a equipe do
projeto deixou claro que: poderei desistir em qualquer fase da pesquisa; terei assegurado o
meu anonimato; os meus dados individuais ndo serao divulgados (sendo divulgados apenas
os dados referentes ao conjunto dos resultados, sob forma de pesquisa cientifica); e que
nao foi encontrado na literatura, nenhuma referéncia que indique qualquer dano a minha
saude, pelos procedimentos a serem adotados nesta pesquisa.

Fiquei ciente que qualquer reclamacao a fazer deverei procurar a Dra. Deusdélia Teixeira de
Almeida coordenadora da pesquisa pelo telefone XX 71 — 3263-7705.

Assim considero-me satisfeito com as explicagées da equipe e concordo em participar como
voluntario deste estudo preenchendo os dados abaixo:

Local: Data: / / Estabelecimento:

Nome: Assinatura:




APENDICE D — Técnicas Uniformizadas

TECNICAS BASICAS UNIFORMIZADAS PARA EXECUCAO DO PROCESSO
DE FRITURA POR IMERSAO

. Armazenar o 6leo preferencialmente sob refrigeracdo ou em local fresco e

livre de incidéncia de luz solar ou artificial.

. Utilizar utensilio ou equipamento para fritura confeccionado em aco inox.

. Utilizar uma quantidade de 6leo suficiente para cobrir o alimento ou conforme

especificacao do equipamento.

. Colocar o alimento a ser frito quando o 6leo atingir 180°C.

. Controlar a temperatura com termémetro ou termostato, para que nao

ultrapasse 180°C durante o processo.

. Utilizar alimentos com a menor quantidade de 4gua agregada a estes.

. Utilizar cestos, preferencialmente em acgo inox, para fritar os alimentos.

. ApoOs a fritura, agitar vigorosamente o alimento, deixar drenar o éleo e colocar

em papel absorvente

. Nao misturar 6leo novo com usado, para repor a quantidade necessaria ao
processo, sem realizar um teste rapido que comprove a qualidade do éleo.

10.A retirada dos residuos dos alimentos deve ser feita durante e apdés cada

fritura, filtrando ou decantando o 6leo.



11.Descartar o 6leo apds indicagdo de um dos testes para detectar compostos
polares ou acidez acima do permitido.

12.Quando for o caso, guardar o 6leo para reutilizagdo em recipiente plastico
fosco, tampado e sob refrigeracdo ou no préprio equipamento, devendo este
ser tampado.

13.0 descarte do Oleo deve preservar o meio ambiente. Entregar para

reciclagem ou acondicionar e descartar no lixo alimenticio.

14.Frituras intermitentes, sempre que possivel, devem ter o equipamento ou
utensilio tampado.

15.As fritadeiras ou utensilios utilizados para o processo, devem ser lavados

diariamente ou a cada troca de 6leo.

16.0s equipamentos ou utensilios devem ser lavados para retirada total dos
residuos de gordura.

17.0s procedimentos escritos para execucao correta da fritura por imersao,
devera estar afixado préximo ao local de execucao e preferencialmente ser

transmitido aos novos funcionarios através de treinamento formal.

18.0s funcionarios devem ser informados sobre os maleficios a saude do
consumidor e a sua prépria saude, quando executado de forma incorreta o

processo de fritura por imersao.
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APENDICE E - Cartilha
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|. Armazenar o éleo preferencialmente sob
!'efr'igeragio ou em local fresco e livre de

= "?r 2. Utilizar fritadeira em ago inox com

3. Utilizar uma quantidade de éleo suficiente para cobrir o
alimento ou conforme especificagio do equipamento.

Q,

4. Colocar os alimentos a serem fritos quando
o dleo atingir 180°.

%

.~ 5. Controlar a temperatura com termostato,
para que nio ultrapasse 180° durante o

6. Utilizar alimentos com a menor quantidade
dedguaagregadaaestes.

7. Utilizar cestos, preferencialmente em
~, agoinox, para fritar os alimentos.

8._Apésafﬁuua,ag‘tarvigomsameneeo

9. Evitar misturar éleo novo com usado, para repor a guantidz
necessénaaopmmo mamdewﬁﬂe.

M 10. A retirada dos residuos dos alimentos deve
| ser realizada durante e apés cada fritura,
filtrando ou deseartando o éleo.

11. Descartar o éleo apés indicagio em um dos testes rapidos

para detectar compostos polares ou acidez acima do

= 12. Quando for o caso, guardar o 6leo para

= I reutilizagigo em recipiente préprio para

. | alimentos, fosco, tampado e sob

\_ refrigeracio ou no préprio equipamento
devendo este ser tampado.

|13. Entregar o éleo de descarte para
reciclagem ou coloca-lo no lixo em recipiente

&
'. l’, vedado, preservando o meio ambiente.

14. Frituras executadas com intervalos de tempo, devem ter o
equipamento semi-tampado.

15. As fritadeiras utilizadas para o processo,
devem ser lavadas diariamente ou a cada troca
de éleo, comaretirada total dos residuos.

- lé.wpmwmmmmmu@u-
| correta da fritura por imersio, deverio estar
. @ afixados préximo ao local de execucio e
prdmdﬂmmeearmmdeaosm
funcionrios através de




APENDICE G - Pré-teste

PRE-TESTE 20 minutos
MOMENTO | DATA:
IDENTIFICACAO
FUNCAO:
SEXO: ( ) masculino ( ) feminino

GRAU DE ESCOLARIDADE DO PARTICIPANTE

) Ensino fundamental completo

) Ensino fundamental incompleto
) Ensino médio completo

) Ensino médio incompleto

) Nivel superior

(
(
(
(
(

1. QUAL O MELHOR LOCAL PARA SER ARMAZENADO O OLEO QUANDO
NOVO?

() na camara refrigerada ou geladeira (sob refrigeracao)
() em local seco, afastado da luz e do calor ou sob refrigeragéo.
() préximo ao local de fritura

2. QUANDO DEVE SER COLOCADO O ALIMENTO NO RECIPIENTE PARA
FRITAR?

) Quando o termostato marca 60 °C ou mais

) Quando o termémetro ou o termostato da fritadeira atingir 180°C
) Adicionando um alimento teste (ex.cebola)

) “Quando o 6leo parar de fazer zoada”

) Quando colocar um palito de fésforo no 6leo e este acender

) Com 6leo ainda frio

e e R W N N N

3. QUAL A TEMPERATURA QUE DEVE SER UTILIZADA DURANTE TODO O
PROCESSO DE FRITURA POR IMERSAO?

) 100 °C
) 150 °C
) 180 °C
) 200 °C
) Nao sabe

N N N S S



4. QUAL O PROCEDIMENTO IDEAL A SER ADOTADO EM RELACAO AOS
ALIMENTOS APOS A FRITURA?

( ) Retirar imediatamente da fritadeira, agitar, e em seguida colocar em papel
absorvente.

() Colocar em papel absorvente

() Adicionar a qualquer recipiente.

() Deixar na cesta ou peneira para escorrer o0 6leo

5. 0 DESCARTE DO OLEO DE FRITURA DEVE SER FEITO QUANDO ?

() Cheira mal ou escurece ou aumenta a viscosidade ou forma espuma ou libera
fumacga.

() Acumulou muito tempo de fritura.

() Apos teste rapido ou analise quimica

() Quando deixa odor acentuado de um determinado alimento.

6. QUE PROCEDIMENTO DEVE SER EXECUTADO NO OLEO USADO ANTES DE
GUARDA-LO?

() escorrer para outro utensilio, deixando o residuo no fundo do recipiente usado
() filtrado com peneira de ago cromado

() filtrado com pano limpo

() filtrado com peneira inox

7. ONDE DEVE SER GUARDADO O OLEO A SER REUTILIZADO?

() na prépria fritadeira ou panela ou tacho, tampado

() na prépria fritadeira ou panela ou tacho sem tampar

() em recipiente plastico tampado

() em recipiente plastico tampado, fosco e sob refrigeracao.

OMO DEVE SER DESCARTADO O OLEO?

8.C

( ) Despejado na pia

( ) Despejado no vaso sanitario

() Colocado no lixo orgénico, em recipiente tampado ou saco plastico ou utilizar
empresa de reciclagem.

() Despejado no ralo do chao

() Despejado no lixo



APENDICE H — Pos-teste

POS-TESTE 20 minutos
MOMENTO II DATA:
IDENTIFICACAO
FUNCAO:
SEXO: ( ) masculino ( ) feminino

GRAU DE ESCOLARIDADE DO PARTICIPANTE

) Ensino fundamental completo

) Ensino fundamental incompleto
) Ensino médio completo

) Ensino médio incompleto

) Nivel superior

(
(
(
(
(

1. QUAL O MELHOR LOCAL PARA SER ARMAZENADO O OLEO QUANDO
NOVO?

() na camara refrigerada ou geladeira (sob refrigeracao)
() em local seco, afastado da luz e do calor ou sob refrigeragéo.
() préximo ao local de fritura

2. QUANDO DEVE SER COLOCADO O ALIMENTO NO RECIPIENTE PARA
FRITAR?

) Quando o termostato marca 60 °C ou mais

) Quando o termémetro ou o termostato da fritadeira atingir 180°C
) Adicionando um alimento teste (ex.cebola)

) “Quando o 6leo parar de fazer zoada”

) Quando colocar um palito de fésforo no 6leo e este acender

) Com 6leo ainda frio

e e R e N N N

3. QUAL A TEMPERATURA QUE DEVE SER UTILIZADA DURANTE TODO O
PROCESSO DE FRITURA POR IMERSAQ?

) 100 °C
) 150 °C
) 180 °C
) 200 °C
) Nao sabe

N N N S~



4. QUAL O PROCEDIMENTO IDEAL A SER ADOTADO EM RELACAO AOS
ALIMENTOS APOS A FRITURA?

( ) Retirar imediatamente da fritadeira, agitar, e em seguida colocar em papel
absorvente.

() Colocar em papel absorvente

() Adicionar a qualquer recipiente.

() Deixar na cesta ou peneira para escorrer o0 6leo

5. 0 DESCARTE DO OLEO DE FRITURA DEVE SER FEITO QUANDO ?

() Cheira mal ou escurece ou aumenta a viscosidade ou forma espuma ou libera
fumacga.

() Acumulou muito tempo de fritura.

() Apos teste rapido ou analise quimica

() Quando deixa odor acentuado de um determinado alimento.

6. QUE PROCEDIMENTO DEVE SER EXECUTADO NO OLEO USADO ANTES DE
GUARDA-LO?

() escorrer para outro utensilio, deixando o residuo no fundo do recipiente usado
() filtrado com peneira de ago cromado

() filtrado com pano limpo

() filtrado com peneira inox

. ONDE DEVE SER GUARDADO O OLEO A SER REUTILIZADO?

7
() na prépria fritadeira ou panela ou tacho, tampado
() na prépria fritadeira ou panela ou tacho sem tampar
() em recipiente plastico tampado

( ) em recipiente plastico tampado, fosco e sob refrigeracao.

COMO DEVE SER DESCARTADO O OLEO ?
) Despejado na pia
)
)

Despejado no vaso sanitario
Colocado no lixo organico, em recipiente tampado ou saco plastico ou utilizar
empresa de reciclagem.
() Despejado no ralo do chao

() Despejado no lixo

8
(
(
(
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UNIVERSIDADE FEDERAL DA BAHIA
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FUNCAO:
SEXO: ( ) masculino ( ) feminino
GRAU DE ESCOLARIDADE DO PARTICIPANTE

) Ensino fundamental completo

Ensino fundamental incompleto

(

()

() Ensino médio completo
() Ensino médio incompleto
()

Nivel superior
AVALIACAO DO TREINAMENTO

CONCEITO BOM
QUANTO A :

1. PROGRAMAGAO DO CURSO () ()
2. CARGA HORARIA () ()
3. DESEMPENHO DO INSTRUTOR () ()

4. UTILIDADE PARA O TRABALHO () ()

DATA:
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ANEXO A - Aprovagiio Comité de Etica
UNIVERSIDADE FEDERAL DA BAHIA
ESCOLA DE NUTRICAO
DEPARTAMENTO DA CIENCIA DOS ALIMENTOS
Rua Araujo Pinho, 32, Canela

40.110-150 Salvador, Bahia, Brasil

Tel: 71-2637705. Fax: 71-2637703

1

COMITE DE ETICA EM PESQUISA DA ESCOLA DE NUTRICAO DA
UFBA (CEPNUT)

PARECER CEPNUT 01/06

Prezada Coordenadora,

Informamos que em reunidio extraordinaria desse Comité, realizada no dia 15 de dezembro
do corrente ano, o Prolocolo de Pesquisa  coordenado por V. S.a, denominado,
“AVALIACAO DA QUALIDADE DO OLEO E DO PROCESSAMENTO DE
FPITURA POR IMERSAO EM ESTABELECIMENTOS COMERCIAIS DA
CIDADE DE@SALV@POR”, foi aprovado.
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Pfof. Dr. ivaldo N.

Séiguéi ro/
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ira de Almeida

Pof® Dra. Deusdélia Tei

}



ANEXO B - Informe Técnico

|
— I— Agéncia Nacional

—|' = de Vigilincia Sanitaria
English

Espaiol

Alimentos
Orientacdes aos
Consumnidaores
Consultas Plblicas
Consolidagdo das
CPden? 78a gl
Destaques da Intermet
Boletim de Alimentos

& Almentagio

Fortificagda de
Farinias

Monitoramerrts da
Cualidade de Almentos

Palmito
Etigueta de advertencia
DErE O COnSUma

Institucional

Fale Condsco

et Escolha seu Perfil

Espago Profissional
Cidadao de Sadde

Mapa do Site
Sites de Interesse

Perguntas Fregldentes

00
c
3

Anvisa Publica Servicos

[3- Alimentos

Informes Técnicos
Informe Técnico n°. 11, de 5 de outubro de 2004
Assunto: Oleos e Gorduras Utilizados em Frituras

Em dezembro de 2003, a Anvisa recebeu documentacdo de uma Associagao de Defesa
do Consumidor, fazendo requerimento & participagdo nas acdes para criagdo de Norma
Brasileira que disponha sobre a utilizagdo e descarte de 6leos e gorduras utilizados
para fritura, no sentido de determinar que:

1 — a quantidade de 4cidos graxos livres nao seja superior a 0,9%;
2 — o teor de compostos polares ndo seja maior que 25%;

3 — os valores de 4cido linolénico, presentes nas frituras ndo ultrapasse o limite de 2%.

Juntamente com a solicitacdo, laudos de andlises de 6leos coletados em
estabelecimentos comerciais da cidade de Sao Paulo foram encaminhados, porém
considerados insuficientes para o estabelecimento de tais pardmetros que deve ser
precedido de uma avaliacdo de risco mais aprofundada. Assim, foi constituido um
Grupo Técnico Ad Hoc (GT) composto por especialistas de Universidades e Institutos
de Pesquisas para tratar exclusivamente deste assunto, o qual reuniu-se para analisar
os dados e as propostas apresentadas pela mencionada Associagdo, trazendo a tona
uma série de informagdes valiosas esclarecendo o que realmente ocorre durante o
processo de fritura dos alimentos, como descrito abaixo:

e Afritura € uma operacao de preparagao rapida e confere aos
alimentos fritos caracteristicas Unicas de saciedade, aroma, sabor e
palatabilidade.

e No processo de fritura, o alimento é submerso em éleo quente na
presenca de ar, e assim, é exposto a oxidacao interagindo com uma
série de agentes que (ar, agua, alta temperatura e componentes dos
alimentos que estao sendo fritos) causam degradacdes em sua
estrutura, especialmente quando utilizado por um longo periodo,
gerando compostos responsaveis por odor e sabor desagradaveis,
incluindo substancias que podem causar riscos a saude do
consumidor, tais como irritagao do trato gastrointestinal, diarréia,
dentre outros.



e A agua proveniente do proprio alimento, conduz alteragées
hidroliticas, o oxigénio que entra em contato com o éleo a partir de
sua superficie, desencadeia alteracdes oxidativas e a temperatura em
que o0 processo ocorre, resulta em alteragdes térmicas que se
enquadram também nas alteragdes oxidativas.

¢ No processo de fritura continua, utilizado pelas industrias, ocorre a
hidrélise, que é responsavel pela formacao de acidos graxos livres. Ja
no processo de fritura descontinua, empregada por lanchonetes,
restaurantes, pastelarias e no uso caseiro, dentre outros, ocorrem as
reacoes de oxidacao, hidrdlise e polimeriza¢do. As substancias
advindas destas trés reagdes sao chamadas de compostos polares
totais.

¢ A medida que o 6leo alcanca o estagio de degradacéo, as reacoes de
oxidacao estdo avancadas e ha producao de moléculas complexas e
compostos volateis que liberam aroma desagradavel. Neste ponto, a
fritura produz muita fumaca e consequentemente o alimento tem sua
vida de prateleira diminuida, aroma, sabor e aspecto desagradaveis,
excesso de 6leo absorvido e o centro do alimento, as vezes, nao
totalmente cozido.

Ap6s a andlise dos laudos e como resultado de uma primeira reunido, o GT fez
algumas consideragdes:

e nao se conhece a situagao real do Brasil em relacao a utilizacao e
descarte de éleos para frituras;

e as amostras colhidas pela Associa¢ao sao pontuais, e portanto, ndao
representativas;

e as metodologias de analise, especialmente, para compostos polares
totais demandam tempo, equipamento, pessoal treinado e capacitado;

e as metodologias de analise ndo permitem condi¢des de descarte no
local da coleta, pois demandam tempo para obtencéo de laudo
condenatério ou nao;

e as metodologias de andlise, por serem efetuadas no laboratério, ndo
permitem determinar as condi¢des reais da amostra pois, no momento
em que o 6leo esta em analise o 6leo que esta sendo utilizado ja é
outro, ou seja, o 6leo esta sempre em mudanca.

De acordo com as dificuldades apresentadas no sentido de estabelecer Regulamento
Técnico especifico e com os propdsitos de se minimizar a decomposi¢do do 6leo,
prolongar sua vida util e reduzir os fatores de risco a saide, o GT para um primeiro
momento, propds trabalhar na elaboracio de recomendacdes que disponham sobre
Boas Praticas de Fabricacdo para utilizacio e descarte de dleos utilizados em frituras,
com o objetivo de se atingir o uso doméstico, pequenos comerciantes, restaurantes,
dentre outros. No entanto, faz-se a ressalva de que o ideal é ndo haver a reutilizacao
do 6leo de fritura, mas se houver real necessidade, as seguintes recomendagdes de
Boas Préticas de Fabricacdo devem ser atendidas:

1. Temperatura maxima para fritura: 180°C (a temperatura deve ser controlada através
de termostato ja presente nas fritadeiras de ordem industrial). No caso das fritadeiras
de uso doméstico (frigideiras, panelas e tachos) que ndo possuem termostato para
controle, ndo se deve permitir a elevacao da temperatura a ponto de produzir fumaca.
Temperaturas excessivamente altas degradam o dleo rapidamente.

2. D€ preferéncia em fritar por longos periodos, ao invés de utilizar a



fritadeira/frigideira/tacho por varios periodos curtos.

3. Caso a fritadeira/frigideira/tacho nio esteja sendo utilizada, mas existe a
necessidade de manté-la ligada para um uso iminente, a mesma deve estar
parcialmente tampada, assim se evita o contato do 6leo quente com o oxigénio, pois 0
6leo muito quente absorve oxigénio em maior quantidade promovendo sua oxidagdo.

4. Evite completar o 6leo em uso presente na fritadeira/frigideira/tacho com 6leo
novo. E preferivel descartar a sobra de um 6leo ja utilizado, pois ao completé-lo a
degradacdo do 6leo adicionado serd muito mais rapida.

5. Em intervalos de uso, o 6leo deve ser armazenado em recipientes tampados e
protegidos da luz, para evitar o contato com os principais catalisadores de oxidacao,
oxigénio e luz. Se o intervalo entre usos for longo, além de tampado, o 6leo deve ser
armazenado em geladeira, para se aumentar a vida de prateleira.

6. O 6leo deve ser filtrado a cada término de uso. Durante a fritura dos alimentos,
especialmente dos empanados, que tendem a liberar particulas de sua superficie, retire
os residuos visiveis no 6leo com o auxilio de utensilio apropriado.

7. O 6leo deve ser descartado quando se observar formagdo de espuma e fumaca
durante a fritura, escurecimento intenso da colorag¢do do 6leo e do alimento e
percep¢ao de odor e sabor nao caracteristicos. Cabe lembrar que o aspecto da fumaga
é diferente do vapor naturalmente liberado.

8. As fritadeiras/frigideiras/tachos devem possuir os cantos arredondados, ou seja, ndo
apresentar cantos mortos que propiciem o acimulo de residuos, pois o 6leo
polimerizado e depositado nas paredes tende a catalisar certas reagdes de degradacdo
do dleo.

9. As fritadeiras/frigideiras/tachos devem ser de material resistente e quimicamente
inertes, ou seja, que niao contaminem os alimentos ou facilitem a oxidagdo do 6leo
com a presenga de cobre ou ferro. As mesmas devem ser descartadas quando
consideradas danificadas (riscadas, amassadas, descascadas).

10. O dleo nido deve ser descartado na rede ptiblica de esgoto, as donas de casa podem
acondiciond-lo em sacos pldsticos ou recipientes e junta-lo ao lixo orgénico. J4 para os
comerciantes e fast-foods, por descartarem uma quantidade significativa, sugere-se
entrar em contato com empresas, 6rgaos ou entidades licenciados pelo 6rgao
competente da drea ambiental.

E muito importante que sejam observadas essas dez recomendacdes de auto controle
na preparagdo de alimentos com a utilizacio de 6leos de fritura. Novos estudos com
base cientifica serdo apoiados pela Anvisa, como por exemplo, a formalizacio de
convénio com o Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico
(CNPq), que estd em fase de consolidag@o do edital para sua publica¢do. Com isso,
pesquisas sobre o tema em questdo serdo realizadas de modo que se possa conhecer
melhor, com base cientifica, as condi¢des reais de 6leos e gorduras utilizados para
fritura no Brasil e consequentemente respaldar decisdes futuras para o
estabelecimento de legislacdo especifica.

Copyright (£ 2003 - A
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EFICACIA DE ACOES EDUCATIVAS NA MELHORIA DO PROCESSO DE
FRITURA POR IMERSAO

ROSE M. F. D. SAMPAIO
DEUSDELIA T. DE ALMEIDA

RESUMO

O objetivo deste estudo foi avaliar a eficacia de agdes educativas na melhoria do processo
de fritura por imersdo em bares, lanchonetes e restaurantes da cidade do Salvador. Trata-se
de um estudo de intervengao, randomizado, duplo cego, realizado no periodo de dezembro
de 2006 a julho de 2007. Desenvolveu-se uma agéao educativa com duracao de trés horas
com funcionarios e/ou proprietarios dos estabelecimentos e distribuicdo de material
educativo. Para avaliar a intervencdo, foram analisados dados provenientes de trés
instrumentos de investigagao: 1. Pré e pds-teste utilizados na capacitagdo de funcionarios
e/ou proprietarios; 2. Questionario aplicado para avaliar as técnicas de fritura e infra-
estrutura disponivel; 3.Andlises de compostos polares totais (%), acidos graxos livres (%),
indice de perdxido (meg/kg) e indice de refragao (40 °C), para determinagéo da qualidade do
6leo. Os resultados apresentam um melhor desempenho do grupo intervengdo em
comparagao ao grupo controle. Comprovar que uma intervencao simples pode aumentar o
nivel de conhecimento dos funcionarios e proprietarios de estabelecimentos comerciais foi
uma conclusao importante; no entanto, pode ter seu alcance limitado quando investimentos
nas condicdes de trabalho nao forem efetivados.

Palavras-chave: Salvador - Fritura por Imersdo — Treinamento — Saude do Consumidor —
Alimentagcao Saudavel.

ABSTRACT

The objective of this study was to evaluate the effectiveness of educative actions in the
improvement of the process of deep-fat frying in bars, snack bars and restaurants of the city
of Salvador. It's an intervention study, randomized, double-blind, during the period of
December of 2006 the July of 2007. Employees and/or owners of the establishments had
been developed educative action with duration of three hours and distribution of educative
material. To evaluate the intervention, facts had been analyzed given proceeding from three
instruments of inquiry: 1. Pre and after-test on the qualification of employees and/or
proprietors; 2. Using the questionnaire application to evaluation of the frying techniques and
infrastructure; 3. The analysis of total polar compounds (%), free fatty acid (%), peroxide
index (meg/kg) and refractive index (40 °C) to determined quality of the oil. The results of the
group intervention were better comparing to the control group. An important result of the
study is to demonstrate that a simple intervention can increase the level of knowledge of the
employees and owners of commercial establishments, however, the same one can have its
reach limited when investments in the work conditions are not accomplished.

Key-words: Deep-Fat Frying — Training — Consumer’s Health - Healthful Feeding



1. INTRODUCAO

O processo de fritura por imersao € amplamente executado no ambito
doméstico, comercial e industrial, sendo definido como alimento frito por imerséo,
aquele que tenha sido submerso em um meio graxo, composto por éleo ou gordura
a elevadas temperaturas. (1, 2). Um numero significativo de fatores intrinsecos ao
processo como agua, ar, elevadas temperaturas, e outros extrinsecos: composigao
do 6leo e/ou gordura, tipo de equipamento e aquecimento, relagdo entre a superficie
do equipamento e o volume de 6leo, promovem diversas reagdes de oxidacao,
termo-oxidacao e hidrolise (3, 4, 5, 6). A inadequada condugcao do método de fritura
por imersao acelera tais reacoes, que sao responsaveis pela producao de diversas
substancias com potencial de toxicidade (7), citotoxicidade (8), mutagenicidade (9),
carcinogenicidade (9,10). Além disso, a migracdo de gordura do meio para o
alimento pode torna-lo excessivamente calérico, aumentando o risco de ocorréncia
de doencas cronicas nao transmissiveis como a obesidade e as cardiovasculares
(11,12).

No Brasil, ndo existem regulamentacées que definam legalmente o
monitoramento do processamento de fritura. A legislacdo para éleos de fritura de
varios paises europeus estipula no maximo: 2,5% de acidos graxos livres, 170-
180°C para o ponto de fumaca, 25 e 27% de compostos polares totais (13).

Pesquisas desenvolvidas em Salvador, Sdo Paulo, Santa Catarina, Taipei
- Taiwan e Atenas demonstraram através de analises fisico-quimicas, elevado
percentual de utilizacdo de 6leos de fritura em situagcdo de descarte, na ordem
22,2%, 20,7% a 40%, 45,5%, 24,6%, e 17%, respectivamente (14, 15, 16, 17, 18,19,
2). Verifica-se que ha necessidade de uma atencdo mais direcionada para a area de
alimentacdo comercial, grande utilizador do método de coccao via fritura por
imersao, devido a abrangéncia dos danos que podem carrear, principalmente se nao
houver uma qualificacdo dos operadores do processo (20).

Os estudos sobre fritura por imerséo, na sua grande maioria, trazem perfil
situacional, caracterizacao, comparacdo de métodos de andlises, definicbes de
parametros, riscos provenientes dos compostos das reacdes desenvolvidas no
processo, e dados sobre a necessidade de Legislagdo prépria para regulamentacao
do método de cocgao (1, 2 15, 21), carecendo de acdes educativas.



A capacitagdo de manipuladores faz-se imprescindivel em todo o
segmento de producdo de alimentos, independente do porte financeiro do
estabelecimento, como medida de cunho preventivo de possiveis transtornos a
salde do consumidor, e relaciona-se diretamente com o bom desempenho da
empresa quanto ao crescimento e disputa de mercado (22). Pesquisa realizada em
23 restaurantes em Ambato (Equador) apresentou melhoria do processo de fritura
apos capacitagao dos proprietarios dos estabelecimentos (23). Estudo sobre o efeito
da implementagao de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle em fritura por
imersdo, empregando-se como parametro os compostos polares, em 19
restaurantes universitarios de Valencia (Espanha), demonstrou uma reducéo de 58%
para 0% na utilizacdo de 6leo em condicoes de descarte (24).

Assim, considera-se possivel a mudanca de técnicas dietéticas incorretas
em relagdo a fritura por imersdo, através de acdes educativas, ndao apenas
informativas, mas especialmente incentivadoras a adocao de novos procedimentos,
colocando o proprietario e o manipulador como sujeitos importantes na protecao a
saude do consumidor, que utiliza o estabelecimento a que estes estao vinculados.

Neste contexto, o presente trabalho analisa os resultados do estudo de
intervencdo delineado para avaliar a eficacia de agdes educativas na melhoria do
processo de fritura por imersdo em estabelecimentos comerciais da cidade do
Salvador.

2. METODOLOGIA

2.1 DESENHO DO ESTUDO

Trata-se de um estudo de intervencdo controlado randomizado duplo
cego, desenvolvido com representantes e manipuladores dos estabelecimentos
produtores de alimentacao, no periodo de dezembro de 2006 a julho de 2007. O

fator de intervencao aplicado foi uma acao educativa.
2.2 CARACTERIZACAO E OBTENCAO DA AMOSTRA

As informagdes que serviram de base a este estudo sdo provenientes do
projeto de pesquisa Avaliacdo da qualidade do dleo e do processamento de fritura



de imersdao em estabelecimentos da cidade do Salvador, financiado pela Fundacgao
de Amparo a Pesquisa do Estado da Bahia (FAPESB). Para o referido estudo foram
visitados 90 estabelecimentos comerciais na cidade do Salvador, Bahia, entre bares,
lanchonetes e restaurantes distribuidos em agrupamentos: Agrupamento | formado

pelos distritos sanitarios de Barra/Rio Vermelho, Centro Histérico e Brotas;
Agrupamento |l — Cabula/Beiru, Pau-da-Lima e Boca do Rio; e Agrupamento Il —

Suburbio Ferroviario, ltapagipe e Liberdade.

A amostragem baseou-se nos 5000 estabelecimentos produtores e
distribuidores de refeicdes cadastrados junto ao Servico de Vigilancia Sanitaria do
Municipio de Salvador (SVS). Ap6s andlise do banco de dados, resolveu-se excluir
todos os que estavam com informacdes incompletas, obtendo-se 3956
estabelecimentos. Foi estabelecida uma proporcionalidade entre bares, lanchonetes
e restaurantes, dividindo-se o quantitativo de cada segmento (Agrupamento I: 1366
restaurantes, 981 lanchonetes e 408 bares; Agrupamento Il: 278 restaurantes, 239
lanchonetes e 80 bares, e Agrupamento Ill: 177 restaurantes, 251 lanchonetes e 176
bares) pela populacéo total e multiplicando-se pelo tamanho pretendido da amostra
de 90 estabelecimentos. Dessa forma chegou-se ao quantitativo de 19 bares, 28
lanchonetes e 43 restaurantes.

Procedeu-se a avaliacdo do processo de fritura por imersdo, através da
aplicacdo de questionario semi-estruturado com 37 questbes, abordando os
seguintes topicos: a) Caracterizagao do responsavel pelo estabelecimento e do
operador de fritura; b) Infra-estrutura disponivel: c) Técnicas de fritura.

Durante as visitas, foram coletados 120ml de 6leo novo (refinado) e 120ml
de 6leo submetido a fritura (usado) para verificacdo da qualidade dos mesmos. As
amostras foram identificadas e acondicionadas em frascos de vidro a@mbar com
tampa, transportados em gelo seco e armazenado a — 20° C, (freezer industrial
marca Etica). O descongelamento foi realizado imediatamente antes de serem
analisadas.

As amostras de 6leo foram filtradas com papel filtro, protegidas da luz e
analisadas em triplicata os acidos graxos livres (AGL, %), indice de perdxido (IP,
mEqg/kg) e refragao (IR, 40 °C), conforme as normas do Instituto Adolfo Lutz (25).
Para a determinacao dos compostos polares totais (CPT), utilizou-se o equipamento
Fri-Check, cujos resultados sdo expressos em percentuais, € multiplicados por um

fator de 1,25 conforme recomendacdes feitas por Osawa, Gongalves e Grimaldi (26).



Foram estabelecidos como limites para 6leo refinado novo 0,6% para AGL, 10
mEq/kg para IP, 6,4% para CPT e IR =21,466<1,470 (1, 27, 28, 29) e para éleo em
uso, 0,9% para AGL, 15 mEqg/kg para IP e 25% para CPT (13, 30, 31).

Os resultados da pesquisa acima citada (14), denominada de fase
diagnéstica, apontaram para a necessidade de treinamento de recursos humanos
para operacionaliza¢do do processo de fritura, dado as inadequacdes verificadas em
sua execucao: temperatura empregada, tipo de equipamento, técnica de retirada do
alimento pos-fritura e dos residuos acumulados ao longo do processo, reposi¢do do
6leo, limpeza dos equipamentos e descarte do éleo de fritura, entre outras.

Para esse estudo, a amostra foi dividida por estabelecimentos conforme
se observa na Figura 1. Optou-se em trabalhar com todo o banco proveniente da
fase diagnéstica, sem separar parte deste como reserva e, portanto, as perdas nao
foram repostas.

AGRUPAMENTO | AGRUPAMENTO Il AGRUPAMENTO Ill TOTAL
SEGMENTO SEGMENTO
INTERVENCAO | CONTROLE | INTERVENCAO | CONTROLE | INTERVENCAO | CONTROLE
BAR 07 05 o1 01 02 03 19 (10 + 09)
LANCHONETE 07 11 04 01 03 02 28 (14 + 14)
RESTAURANTE 15 17 04 03 02 02 43 (21 + 22)
TOTAL GRUPO
EeG 29 33 09 05 07 07
TOTAL
AGRUPAMENTO 62 14 14 90

Figura 1 — Distribuicdo dos Grupos Intervengéo e Controle por Agrupamento e Segmento.

2.3 FASE DE INTERVENGCAO

A estimativa de participacdo na acao educativa baseou-se em um
representante de cada estabelecimento perfazendo 45 sujeitos, acatando-se o
proprietario, gerente ou encarregado e dois funcionarios envolvidos diretamente com
0 processo de fritura por imersao, considerando-se 90 nesta categoria, estimando-se
a participacao de 135 pessoas, divididas em trés grupos de 45, para realizacdo dos
trés eventos.

Os convites para a participacdo no treinamento foram entregues
diretamente nos estabelecimentos, e as sessdes foram realizadas no auditério da

Escola de Nutricdo da UFBA. Trabalhou-se com a premissa de que os participantes




do treinamento disseminassem as informacdes obtidas no ambiente de trabalho,
funcionando, assim, como multiplicadores para a melhoria da execucao do processo

de fritura por imersao.

2.3.1 Primeira etapa

Toda a intervencao educativa foi elaborada com base nas estratégias
desenvolvidas em um estudo piloto. Em relacdo ao contelddo, levaram-se em
consideracao as informagdes contidas no Informe Técnico n®. 11 de 05 de outubro
de 2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (30), dados do estudo
diagnéstico e referéncias pertinentes (3, 4, 5, 6, 32). O tempo estimado de trés horas
e horario de realizacao da acao educativa foram acordados com os participantes, de

forma a nao prejudicar a rotina dos estabelecimentos.

2.3.2 Segunda etapa

A acdo educativa iniciou-se com o acolhimento dos participantes pela
equipe. A seguir, proferiu-se palestra de 20 minutos de duracdo com uso de projetor
multimidia, demonstrando os objetivos do projeto e a relacédo da fritura por imerséao
com a saude. Ao término, utilizou-se a estratégia de dinamica de grupo (30 minutos).
Buscou-se com a aplicacao desta dinamica, a concentragdo dos participantes no
tema a ser abordado e, ao mesmo tempo, estimular a consciéncia critica acerca do
processo de coccdo empregado e a saude do consumidor, assim como o seu papel
como executor (33). Durante a dindmica estimulou-se a discussdo entre os
individuos.

Para avaliacdo do conhecimento sobre o processo de fritura, aplicou-se
um pré-teste individual, impresso, com duracdo de 20 minutos, constando de oito
questdes objetivas, sem identificacdo do sujeito, que foram lidas e explicadas com
auxilio de projetor multimidia.

Na seqUéncia, ministrou-se aula expositiva (40 minutos) abordando a
importancia da alimentacado e saude, a regulamentagcdo do método de fritura por
imersdao no Brasil e o direito do consumidor em adquirir um alimento seguro; as
reacdes quimicas que ocorrem durante o processo, 0s compostos gerados e
possiveis implicacdes a saude do consumidor e do operador; foram demonstrados



os dados parciais da fase diagnostica, no que tange as técnicas de fritura e dados
fisico-quimicos da qualidade do éleo; técnicas adequadas para execucao da fritura
por imersao e suas repercussdes para a saude, métodos praticos para analise da
qualidade do 6leo. Em seguida, iniciou-se a discussao (20 minutos), verificando-se
os pontos facilitadores e de entrave ao processo produtivo dos estabelecimentos.

Foram reavaliados os conhecimentos sobre fritura por imersao através de
um pos-teste (20 minutos), aplicando-se 0 mesmo instrumento e procedimento do
pré-teste. Objetivou-se, nesta etapa, uma média de 70% de acertos para o grupo,
como medida de uma boa aprendizagem, apds a sessao educativa.

A capacitacdo foi avaliada pelos participantes na forma oral e escrita
objetiva (10 minutos). Na avaliacdo objetiva ndo foi requerida a identificagdo do
opinante, mas apenas a identificagdo da sua funcdo na empresa. Buscou-se avaliar
a reacao do participante ao treinamento quanto ao nivel de satisfacdo em relacéao a
programacao, carga horaria, utilidade para a vida profissional e o desempenho do
instrutor (34,35). No tocante ao reconhecimento da utilidade do treinamento para
vida profissional, a meta estipulada foi de 70% de identificacdo, pelos participantes.
Para as respostas foram empregados os conceitos ‘bom’, ‘regular e ‘ruim’,
identificados pelas cores verde, amarelo e vermelho, respectivamente.

Posteriormente, foram entregues aos participantes os laudos das analises
fisico-quimicas dos 6leos coletados na fase diagnostica. Para facilitar a interpretacao
dos resultados individuais foi ministrada aula expositiva (20 minutos) com exemplos
hipotéticos de amostras de 6leo em condicbes de uso e/ou para descarte.
Finalmente, foi disponibilizado para cada participante o Informe Técnico n. 11 da
ANVISA, de 05 de outubro de 2004 (30), sobre 6leos e gorduras utilizados em
frituras. Os estabelecimentos convidados para a acdo educativa que néao

compareceram, posteriormente foram visitados para entrega dos laudos.

2.3.3 Terceira etapa

Aproximadamente, depois trés meses da capacitacao, iniciou-se nova
visita aos estabelecimentos participantes onde foram realizados os mesmos
procedimentos e instrumentos de coleta de dados descritos na fase diagnéstica. No
caso do grupo controle, apds estes procedimentos, distribuiram-se os convites para
participacdo na ag¢do educativa que ocorreu em julho de 2007, tendo comparecido



26 pessoas de 13 estabelecimentos, com 10 representantes e 16 manipuladores de
alimentos.

As técnicas de fritura aprovadas pela equipe do projeto de pesquisa e
discutidas durante o treinamento do projeto piloto, e a intervencdo com os
manipuladores de alimentos e representantes dos estabelecimentos desencadearam
a confeccdao de 120 cartiihas e 100 cartazes que foram distribuidos com os
participantes das etapas do projeto, assim como um certificado de participacdo. O
material foi entregues ao final da visita.

2.4 ANALISE ESTATISTICA

Foi utilizado o programa estatistico SPSS (Statistical Product and Service
Solutions) versdao 13.0 para realizacdo das analises descritivas (médias e erro
padrao) dos indicadores fisico-quimicos, e aplicou-se teste de propor¢céao ao nivel de
5% de significancia (p< 0,05) nas analises dos questionarios.

Para o calculo da média aritmética ponderada (indice Quantitativo de
Qualidade, 1QQ) multiplicou-se a % de respostas certas dos participantes do grupo
intervencdo e controle acerca das técnicas adequadas de fritura por imersédo e da
disponibilidade de infra-estrutura por pesos de 1 a 5 (pontuagdo minima e maxima,
respectivamente) atribuidos as questdes em funcao do impacto direto destas sobre a

saude dos consumidores (Figuras 3 € 4).
2.5 CONSIDERACOES ETICAS

O estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Escola de
Nutricdo da Universidade Federal da Bahia, com o Parecer n. 001/2006.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 ACOES EDUCATIVAS COM OS ATORES DO GRUPO INTERVENCAO

Quanto a estimativa de participagdo nas sessdes de treinamento do grupo

intervencao, verificou-se adesao de 44,4%. Na metodologia previa-se tal fato, por se



tratar de adesédo espontanea, além da perda por encerramento das atividades

comerciais, verificado tanto no grupo intervengédo como no controle.

3.1.2 Caracterizacao dos Participantes

O perfil dos participantes apresentou que 32,7% eram cozinheiros, 26,5%
auxiliares de cozinha, 16,3% proprietarios, 18,4% gerentes ou supervisores e 6,1%
eram caixa/administrativo e que 55% eram do sexo feminino. Quanto ao nivel de
escolaridade verificou-se que 10,2% possuiam o ensino fundamental completo e
22% incompleto, 42,9% com ensino médio completo e 16,3 incompleto, além de
4,1% com nivel superior e 4,1% que nao informaram.

Constatou-se um cenario heterogéneo quanto a escolaridade, porém com
um maior percentual favoravel a uma boa compreensao e assimilacao do conteudo
do treinamento, ndo se colocando esse fator, como um empecilho ao desempenho

dos participantes no pré e pés-teste.

3.1.3 Avaliacao do Pré-Teste e Pés-Teste

A Figura 2 apresenta a percentagem de respostas corretas entre os
participantes do grupo intervencao na acao educativa no pré e pés-teste. O teste de
proporcdo demonstra ser estatisticamente significante ao nivel de 5% para todas as
respostas, excetuando-se a questao referente ao armazenamento do éleo, uma vez
que os participantes ja demonstravam elevado conhecimento no pré-teste (Figura 2).
O pré-teste e o pbs-teste apresentaram uma meédia de acertos de 53% e 88%,
respectivamente. O resultado do pés-teste demonstra um percentual de
aprendizagem superior ao estabelecido na metodologia (70%), indicando que houve
um acréscimo na possibilidade de um melhor desempenho dos participantes, na

execucao do processo da fritura por imersao.



) PRE POS TESTE DE
QUESTOES TESTE PROPORCAO
TESTE
(P<0,05)

QUAL O LOCAL ADEQUADO PARA ARMAZENAMENTO DO OLEO REFINADO? 918 98.0 0,173
QUANDO DEVE SER COLOCADO O ALIMENTO NO UTENSILIO PARA FRITAR? 510 100.0 0,000
QUAL A TEMPERATURA QUE DEVE SER UTILIZADA EM TODO O PROCESSO 0,000
DE FRITURA? 44,9 98,0
QUAL O PROGCEDIMENTO IDEAL A SER ADOTADO EM RELAGCAO AOS 0,000
ALIMENTOS APOS A FRITURA? 38,8 89,8
O DESCARTE DO OLEO DE FRITURA DEVE SER FEITO QUANDO? 0.000

32,7 81,6 ’
QUE PROCEDIMENTO DEVE SER EXECUTADO NO OLEO USADO ANTES DE 53 1 735 0,036
GUARDA-LO? ; ,
ONDE DEVE SER GUARDADO O OLEO A SER REUTILIZADO?

30,6 | 653 0,000
COMO DEVE SER DESCARTADO O OLEO DE FRITURA?

837 | 98,0 0,015

Figura 2: Percentagem de respostas certas dos participantes do grupo intervencao e controle, acerca das
técnicas adequadas de fritura por imersdo no pré e pdés-teste. Abril de 2007. Respostas consideradas
corretas: 1. Na camara refrigerada e/ou em local seco, afastado da luz e do calor; 2. Quando o termostato
na fritadeira atingir 180°.C; 3. 180°.C; 4. Sao imediatamente retirados da fritadeira, agitados, e em seguida
colocados em papel absorvente; 5. Apds analise quimica; 6. Sim, filtrado com peneira inox; 7. Em recipiente
plastico tampado e sob refrigeragéo; 8. Entregue as empresas para aproveitamento. N= 49 participantes.

3.1.4 Avaliacao do Treinamento pelos Participantes

A avaliacao do treinamento revelou que 98% dos participantes atribuiram
0 conceito bom a programacao do curso. A carga horaria obteve os conceitos bom
(79,2 %), regular (18,8%) e ruim (2,1%). Quanto a utilidade do treinamento para o
desempenho da atividade de fritura, 98 % dos sujeitos classificaram como bom e 2%
nao responderam. Desse modo, a medida de avaliacdo para o reconhecimento da
utilidade para o trabalho, estabelecida na metodologia em 70% foi superada.

3.2 AVALIACAO DAS TECNICAS ADOTADAS PELOS FUNCIONARIOS PARA
REALIZAGCAO DO PROCESSO DE FRITURA POR IMERSAO

A Figura 3 e 4 mostram os resultados do indice Quantitativo de Qualidade
para o grupo intervencdo e controle. Apesar do melhor desempenho do grupo

intervengdo em comparagdo ao grupo controle, tanto nas questoes referentes as




técnicas adequadas para fritar como as dependentes da disponibilidade de infra-
estrutura, de forma geral, os percentuais de acertos variaram bastante (0,0-100,0 %,
Figura 3 e 4). Em vista disto nao é possivel generalizar dizendo que os funcionarios
apresentaram muito ou pouco conhecimento sobre a fritura por imerséo, e sim, que

alguns tépicos sdao de maior ou menor conhecimento.

ITEM QUESTOES PESO BAR LANCHONETE RESTAURANTE
Intervencédo | Controle | Intervencdo | Controle | Intervencéo Controle
A quantidade de 6leo
1 utilizado para iniciar a 5 57,10 55,60 71,40 45,50 33,30 77,30
fritura?
O alimento é
2 adicionado ao 5 00,00 4,54 42,86 9,10 14,29 0,00
recipiente quando?
Procedimento adotado
3 em relacdo ao alimento 5 42,90 33,30 100,00 27,30 66,70 18,20
apos a fritura?
Qual o critério utilizado
4 para reposi¢ao do 4 71,40 33,30 28,6 36,4 0,0 22,7
6leo?
Quando ocorre a
retirado dos residuos
5 que permanecem no 4 42,90 55,60 28,60 27,30 66,70 59,10
6leo?
Executa-se algum
g | Pprocedimentonodleo | 0,00 11,10 28,60 0,0 33,30 13,60
usado antes de guarda-
l0? Qual?
7 | Comoseamazenao | g4 42,90 33,30 57,10 45,50 33,30 36,40
6leo a ser reutilizado?
A fritadeira ou utensilio
8 utilizado na fritura 3 14,30 11,10 14,30 0,00 0,00 9,10
apresenta residuos
depositados?
As fritadeiras ou
9 utensilios sao 4 42,90 0,00 42,90 45,50 50,00 27,30
higienizados, quando?
Média aritmética ponderada
Indice quantitativo de
qualidade-IQQ 37 35,15 27.04 48,66 26,56 34,36 29,86

Figura 3: Percentagem e média ponderada de respostas certas dos participantes do grupo intervengéo e
controle, acerca das técnicas adequadas de fritura por imersdo. Respostas consideradas corretas: 1.
Segundo as especificacdes do equipamento; 2. Quando o termostato na fritadeira atingir 180°C; 3. 180°C; 3.
Sao imediatamente retirados da fritadeira, agitados, e em seguida colocados em papel absorvente; 4. Apds
andlise quimica; 5. Sempre que sejam produzidos; 6. Sim, filtrado com peneira inox; 7. Em recipiente plastico
tampado e sob refrigeracdo; 8. Nao; 9. diariamente. Grupo intervengao: bares, n= 7, lanchonetes, n= 7,
restaurantes, n= 6 participantes. Grupo controle: bares, n= 9, lanchonetes, n=11, restaurantes, n= 22
participantes.

No que tange as técnicas de fritura, destacou-se o tépico relativo ao
procedimento adotado em relacdo ao alimento apéds fritura (Figura 3) verificando-se
diferencas estatisticamente significativas (p < 0,000) entre o grupo intervencao e
controle na analise global dos trés segmentos. Este resultado pode ser explicado,
em parte, pelo alto percentual de acerto deste conteldo, durante o pés-teste (Figura



2); a facilidade de execucao da técnica, ndo dependéncia de utensilios sofisticados
fornecidos pela empresa. Considera-se neste item a melhoria de extrema valia para
a saude dos consumidores, ja que a agitacao vigorosa do produto frito retira o
excesso de 6leo agregado a superficie, permite a drenagem do 6leo, evitando que,
com a reducdo da temperatura e pressao interna, haja uma penetracao excessiva de
gordura para o interior do alimento, tornando-o mais cal6rico e agregado de produtos
toxicos (36, 37).

Para o processo de fritura, recomenda-se temperatura de 180°C (21,25);
valores abaixo promovem a maior estabilidade do éleo, no entanto, o alimento tende
a oleosidade, devido a maior absorcdo do meio de fritura. As temperaturas
superiores a 200°C tendem a formacao de uma crosta externa no produto sem a
completa coccéo interna, além de reduzir a vida 0til dos 6leos, gerando produtos
toxicos, como monbémeros ciclicos de acidos graxos e acidos isoméricos
geométricos, que sdo nutricionalmente indesejaveis (38,39).

Verificou-se excelente aproveitamento no poés-teste (Figura 2) nas
questdes: “Quando deve ser colocado o alimento no utensilio para fritar?” e “Qual a
temperatura que deve ser utilizada em todo o processo de fritura?”. No entanto,
observou-se que as mesmas perguntas presentes no questionario demonstraram
baixo percentual de acerto, principalmente em bares e restaurantes (Figura 3 e 4).
Considerando-se que a resposta adequada para ambas as perguntas esta
relacionada a presenca de equipamentos que permitem o controle de temperatura
(Questdes 4 e 5 da Figura 4), questao que apresentou 85,7% de acertos entre as
lanchonetes, pode se justificar o porqué destes estabelecimentos demonstrarem
melhor desempenho para as questdes citadas (42,9%) em relacdo aos demais.
Ressalta-se, assim, a necessidade de investimentos constantes em infra-estrutura
aliados a capacitacao de pessoal. Alguns autores tém referenciado a empresa como
de extrema importancia nos resultados positivos ou negativos do treinamento,
através da percepcao do funcionario quanto ao interesse na sua participagéo e
viabilizacdo dos recursos materiais para aplicar o aprendido (40, 41, 42).



M| QUESTOES | reso BAR LANCHONETE | RESTAURANTE
Intervencdo | Controle | Intervengdo | Controle | Intervencdo | Controle
Verifica alguma relagao
entre a venda dos seus
1 produtos e a satde do 3 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00
cliente?
O estabelecimento
2 dispde de Instrugdes 3 42,86 0,00 42,86 0,00 16,67 0,00
escritas de como fritar?
Local de
3 armazenamento do 5 71,40 33,30 57,10 45,50 66,70 27,30
6leo inicial
Tipo de equipamento e/
4 ou utensilios utilizados? 5 28,60 11,10 85,70 36,40 16,70 27,30
Qual a temperatura
5 utilizada no processo 5 14,30 0,00 42,90 0,00 0,00 4,50
de fritura?
g | Odescatededleode | 14,30 0,00 28,60 0,00 0,00 4,50
fritura é feito quando?
Qual o destino do éleo N
7 de descarte? 28,60 0,00 28,60 36,40 50,00 3,80
8 Treinamento para o 5 57,10 0,00 71,40 18,20 50,00 9,10
processo de fritura
Média aritmética ponderada
indice Quantitativo de
Qualidade -1QQ 30 44,76 17,40 60,95 26,68 33,90 21,97

Figura 4: Percentagem e média ponderada de respostas certas dos participantes do grupo intervengao
e controle, acerca das técnicas adequadas de fritura por imersdo em fungao da disponibilidade da infra-
estrutura do estabelecimento. Respostas consideradas corretas: 1. Sim; 2. Sim; 3. Na cémara
refrigerada e/ou em local seco, afastado da luz e do calor; 4. Fritadeira elétrica e/ou a gas e/ou com
sistema de salmoura; 5. 180°.C; 6. Apds analise quimica; 7. Entregue as empresas para
aproveitamento; 8. Sim. Grupo intervengdo: bares, n= 7, lanchonetes, n= 7, restaurantes, n= 6
participantes. Grupo controle: bares, n= 9, lanchonetes, n=11, restaurantes, n= 22 participantes. * =
Nao relacionado diretamente com a saude.

A analise das questbes que se mostraram associadas aos conhecimentos
dos participantes sobre fritura e disponibilidade de infra-estrutura demonstrou
melhoria em todos os estabelecimentos que sofreram a intervencdo comparada ao
controle (Figura 3). No grupo intervengdo, os itens relacionados a comercializagdo
de frituras e saude, local de armazenamento do 6leo, e treinamento para o processo
apresentaram percentuais de acertos acima de 50 % nos bares, lanchonetes e
restaurantes (Figura 4).

Devido a complexidade do processo de fritura ndo ha uma unica maneira
de definir quando descartar um 6leo, tendo em vista que os alimentos sao fritos em
diferentes tipos de éleos, em diversos tipos de fritadeiras e sob condicdes diferentes
de operacao que determinam velocidades de degradacao maior ou menor (20). A
literatura recomenda o emprego de provas rapidas de avaliagdo baseados em
indicadores fisico-quimicos (4, 32, 39, 43). Para este item se observou que o0s



funcionarios participantes do grupo intervencdo nos bares e nas lanchonetes,
tiveram um aproveitamento melhor que os do grupo controle (Questao 6, Figura 4).
Tal resultado pode estar relacionado a aquisiciao por parte de alguns
estabelecimentos de um teste rapido para identificacdo de acidez do 6leo,
apresentado aos participantes e discutido sua importancia e utilizacao durante o
treinamento.

Verificou-se na fase diagnostica deste projeto (14) que 80 % dos locais
estudados empregavam critérios de descarte do 6leo em desacordo com o Informe
Técnico da ANVISA (30), sendo que as lanchonetes foram os estabelecimentos que
mais utilizavam o correto critério de reciclagem do 6leo (28,6 %), dado que néo se
repetiu neste estudo (Figura 4). Também se observou baixa percentagem de
acertos desta questdo no grupo intervengcdo e controle em todos os
estabelecimentos (Figura 4), o que demonstra a necessidade de novos
investimentos que visem a sensibilizacdo para a questdo ambiental. Os resultados
obtidos por este estudo confirmam a premissa de que os estabelecimentos
comerciais, em sua maioria, jogam o 6leo usado diretamente na rede de esgoto (44),
0 que gera graves problemas de higiene e mau cheiro, causando entupimento e
sérios danos ambientais.

Comparando-se de forma geral as questdes relativas as técnicas de fritura
(Figura 3) e estas em funcdo da disponibilidade de infra-estrutura do
estabelecimento (Figura 4), nota-se que as lanchonetes tiveram o melhor
desempenho, seguidas dos bares. Estes resultados podem ser devidos a maior
utilizacdo da técnica de fritura por parte destes estabelecimentos, que assim se
véem motivados a receber informacgdes; além disso, a propria atuacao pratica tende

a fixar melhor os conhecimentos adquiridos na intervengao.
3.3 AVALIACAO DA QUALIDADE DO OLEO

Observa-se na Figura 5 que os valores médios de acidez, perdxido e
refracdo do O6leo refinado no grupo intervencdo e controle nos trés segmentos
estudados estdo de acordo com o estabelecido na Resolugdo n. 270 da ANVISA
(27) e/ou a Instrucdo Normativa n. 49 de 22 de dezembro de 2006, do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (29). Considerando-se o Informe Técnico n.
11 da ANVISA (30) e a literatura disponivel sobre éleos de fritura (13, 30,31), os



resultados dos indicadores quimicos no grupo intervencdo e controle, estariam
dentro do recomendado, excetuando-se o valor médio do indice de acidez nas
lanchonetes e restaurantes acima de 0,9 % (Figura 5).

Na Figura 5 constata-se uma leve melhora nos dados analiticos no grupo
intervencdo em relacdo ao controle, principalmente para os compostos polares.
Destaque especial deve ser dado as lanchonetes, as quais apresentaram as maiores
cifras de compostos polares, tanto no 6leo refinado como no de fritura, ainda que
este resultado esteja dentro dos limites preconizados na literatura de 6,4% e 25%
respectivamente (1, 28, 30)

O CPI B CPF OIRI OIRF B ACI O ACF H PEI O PEF

Intervencao Controle Intervencio Controle Intervencao Controle

Bares Lanchonetes Restaurantes

Figura 5: Estatistica descritiva (média £ ES) para os valores de CPT (%), indice de perdxidos
(meg/kg), indice de acidez (%) e indice de refracdo (40°C) dos 6leos refinados (inicial) e de fritura.
CPI= compostos polares do 6leo inicial; CPF= compostos polares do éleo de fritura; IRI= indice de
refracdo do 6leo inicial; IRF= indice de refracdo do éleo de fritura; ACIl= indice de acidez do éleo
inicial; ACF= indice de acidez do 6leo de fritura; PEI= indice de perdxido do éleo inicial; PEF= indice
de perdxido do éleo de fritura. Grupo intervengdo: bares, n= 7; lanchonetes, n = 7; restaurantes, n= 6.
Grupo controle: bares, n= 9; lanchonetes, n= 11, restaurantes, n= 22.

Os resultados referentes ao indice de acidez e compostos polares em
Oleos de fritura nas lanchonetes coincidem com os do estudo diagnostico, que
detectou valor médio do indice de acidez e de compostos polares na ordem de 1,09
% e 11, 08, respectivamente, superiores aos dos bares e restaurantes (14). E
possivel que estes resultados sejam reflexos da maior comercializacao de produtos
fritos por parte das lanchonetes, em relagdo aos bares e restaurantes, e ainda, do
predominio de frituras de massas e salgados, o que contribui para o maior
desprendimento de particulas responsaveis pelo escurecimento e termoxidacao do



Oleo (14). Estas varidaveis poderiam explicar porque, apesar de apresentarem um
melhor desempenho na andlise sobre as técnicas de fritura, as lanchonetes

demonstram menor controle sobre a qualidade do 6leo.
4. CONCLUSOES

Os dados obtidos mostraram certo desconhecimento dos individuos em
relacdo as técnicas adequadas de fritura por imersao, antes da realizacdo da acao
educativa. Apoés a intervencdo educativa pudemos constatar melhoria significativa
desses conhecimentos, além da satisfacdo dos participantes em relagcdo as
estratégias adotadas para realizacao da atividade. Um importante resultado do
estudo €& demonstrar que uma intervengdo simples pode aumentar o nivel de
conhecimento dos funcionarios e proprietarios de estabelecimentos comerciais. A
conducao deste estudo demonstra que a agdo educativa pode ter seu alcance
limitado quando investimentos nas condi¢des de trabalho ndo sao efetivados.

Conclui-se que o acesso a informacao pode ser um importante aliado para
melhoria dos servigos, no entanto, ndo devera ser o Unico investimento quando se

pretende garantir um melhor processamento de fritura.
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