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Oleo alimentar (OA) é a mistura de dois ou mais 6leos, refinados isoladamente
ou em conjunto (DL n2106/2005). A degradagdo por reutilizagdes sucessivas e em
armazenamento, ocorre por diferentes vias: contacto, quimica, enzimatica e
microbianal,2,3, alterando-lhe o perfil de composicdo.1,4 A sua caracterizagdo
permite evidenciar/quantificar atributos de qualidade, assegurando valor
econdémico, nutricional e a seguranca alimentar; contudo, recorre-se amiude a
andlises dispendiosas, impraticaveis em pequenos laboratérios e industria de
restauracdod. O dleo alimentar usado (OAU) constitui um residuo (DL n2267/2009).
0 seu destino final estd a cargo dos produtores e embora se implemente a recolha
obrigatdria -que incorre em mistura e perda de rastreabilidade-, o principal destino
¢ ainda a descarga para a rede de esgotos: um problema ambiental e desperdicio
de matéria-prima, que pode ser requalificada e valorizadal. Este projecto (2012-
2015) resultou da parceria Grupo Os Mosqueteiros & UIIPS/IPS, visando o
cumprimento do Decreto-lei n2267/2009, tendo como entidade executora a ESAS.
Pretende-se seleccionar Indicadores de Degradacdo da Qualidade (IDQ),
pardmetros fisico-quimicos que aliem baixo custo, rapidez e rigor na sinalizagdo de
atributos de defeito em OAU’s, uma area de 1&D insuficientemente explorada, para
a qual este projecto pretendeu dar um contributo.4 Propds-se a andlise de OAU’s
de fritura industrial e OA’s com degradagdo induzida em laboratdrio, pela
correlagdo dos parametros: Humidade (H%), aw, Acidez Total (AT), Indice de
Peréxidos (IP), indice de lodo (Indl), Cor (CIE e CIELab), Absorvéncia no UV (AbsUV)
e monitorizagdo por analise microbiolégica e Compostos Polares Totais (CPT)1,3,4.
Aplicando Melhores Prdticas Laboratoriais Disponiveis, a partir do normativo,
foram validados procedimentos internos ESAS. As conclusdes sdo preliminares.
Ensaios de estabilidade ao calor e com OAU’s mostram diferengas significativas
entre lotes e pardmetros. AT, IP e cor CIELab sdo promissores como IDQ’s; H%, aw
e cor CIE revelaram-se inadequados; Indl e AbsUV perfilam-se como métodos de
referéncia.1,2
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