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A producao e venda de produtos fritos é uma atwvidade que envolve milhdes de euros tomando-se fundamental o
controlo rigoroso da qualidade destes produtos quer pela perspaciva econémica quer pela questao da salde
pablica. Diversos estudos realizados demonstraram que uma almentagao rica em gorduras ou Gleos de fritura
contendo um elevado teor em compostos polares leva a alteragdes graves no organismo [1]. A legislagao
Portuguesa (Portana 1135/95) proibe o consumo de alimentos confeccionados em dlecs de fritura contendo uma
concantragio de compostos polares superior a 25 % [2]. Os compostos polares s&o indicadores de qualidade do
processo de fritura e a avaliagao da sua presenga constitui uma medigao direta da degradagao do processo de
fritura através de um método preciso e rigoroso baseado em cromatografia de adsorglo, que é no entanto
dispendioso e demorado [3). Assim, surgiu a necessidade de criar melodologias rdpidas, confidveis e
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controlo de qualiidade de dleos aimentares usados na fritura de forma rapida, sagura e pouco dispendiosa.

O trabaho aqui apresentado foi desemvolvido com o objetvo de avaliar o desempenho do teste rdpido
OleoTest™ comparando os resultados obbidos por este com os obtidos pela metodologia oficial. Para a
elaboragao deste trabalho foram recolhidas varias amostras em diferentes condigbes de degradacglo e de
diferentes origens. A percentagem de compostos polares foi determinada em cada uma das amostras através do
método oficial ISO 84202002 [4] em paralelo com o teste rapido OleoTest™. O trabalho desenvolvido permitiu
caractarizar o teste rapido OleoTest™ quanto & sua robustez, estabilidade e fiabilidade, sendo os resultados
comelaciondveis com os resublados obfidos pelo método oficial. A aplicabilidade do OleoTest™ foi analisada
usando Gleos de diferentes origens, demonstrando que este tem uma ampla aplicabilidade. Assim, o estudo
realizado permitiu concluir que o OleoTest™ é um teste robusto, com resposta estével durante um longo periodo
de tempo, rapido, simples e fidvel para a daterminagao de compostos polares em dleos alimentares usados na
fritura constituindo uma boa ferramenta para controlo da qualidade destes.
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