Instituto Politécnico de Castelo Branco
Escola Superior de Agraria

MODIFICACOE§ NA QUALIDADE DAS BATATAS
FRITAS E NO OLEO DE PALMA, DURANTE O
PROCESSO DE FRITURA

Flavia Abreu do Rosario

Relatorio apresentado ao Instituto Politécnico de Castelo Branco para cumprimento dos
requisitos necessarios a obtencdo do grau de Licenciado em Engenharia Bioldgica e Alimentar,
realizado sob a orientacdo interna da Professora Maria de Fatima Pratas Peres, Professora da
Escola Superior Agraria do Instituto Politécnico de Castelo Branco, e sob orientacao externa do
Professor Dominik Kmiecik, Professor da Faculdade De Ciéncias da Alimentacao e Nutricdo da
Universidade de Ciéncias da Vida de Poznan, na Poldnia.

2011



i

Para a minha querida avo Ausenda



Agradecimentos

A realizacdo deste trabalho foi possivel devido a ajuda e apoio de pessoas especiais a

quem devo agradecer.

Ao Prof. Dr. Dominik Kmiecik, orientador de estagio no Departamento de Tecnologia dos
Alimentos da Universidade de Ciéncias da Vida de Poznan (FTD - LSUP), na Polénia, que me
permitiu realizar este projecto e com quem aprendi todos os dias. Um muito obrigado pela

compreensao, dedicacao, oportunidade e amizade.

A Prof. Maria de Fatima Peres, orientadora de estagio na Escola Superior Agraria, que

sempre se mostrou disponivel. Obrigada professora, pelo apoio, incentivo, dedicacdo e amizade.

Ao Krhystopher e Magda pela simpatia, amizade e disponibilidade para me ajudarem na

realizacao das experiéncias e ajuda na compreensdo de protocolos.

Aos meus pais, irma, e avos, que tanto amo, um grande obrigado por estarem sempre do

meu lado e darem apoio total na realizacao do estagio e trabalho.

A todos aqueles que nao referi anteriormente, mas que directa ou indirectamente contribuiram

para a realizacao deste trabalho,

Um sincero Muito obrigada!

"0 estudo ¢é a valorizacao da mente ao servico da felicidade humana.”
Francois Guizot

iii



Resumo

Modificagées na qualidade das batatas fritas e no 6leo de palma, durante o processo de
fritura

O objectivo deste estudo foi comparar as alteracdes sofridas pelo 6leo de palma durante a
fritura de batatas pré-fritas “turbo plus” (fritura rapida) e “super long” (fritura normal).

As batatas pré-fritas foram fritas em ciclos de 15minutos a 170 + 5°C durante 8h/dia
durante 6 dias. O tempo de fritura era de 2 e 4 minutos para as batatas “turbo plus” e “super
long”, respectivamente. Nas amostras de 6leo, foram determinados o total de componentes
polares, a acidez, o indice de iodo e o indice de anisidina. Nas amostras de batatas-fritas o teor
em gordura foi também avaliado. Todos os indices foram verificados periodicamente em 6leo nao
aquecido (6leo fresco) e apds cada 8horas de fritura.

Apos 48horas de fritura, as alteracdes da qualidade do 6leo foram avaliadas. As diferencas
entre as amostras de dleo dependeram essencialmente do tempo de fritura. O tipo de batatas
pré-fritas teve pouca influéncia na qualidade do 6leo usado.

O conteldo de componentes polares totais no oleo de palma, apds 48h de fritura
aumentou de 14 para 28%. O indice de anisidina e a acidez foram ligeiramente mais elevados nas
amostras de 6leo da fritura das batatas pré-fritas “super long”. O indice de anisidina, durante as
48h de fritura, aumentou de 1,9 para 87 e 91 para as batatas pré-fritas “turbo plus” e “super
long”, respectivamente. A acidez aumentou de 0,1 para 2,1 e 2,5 para as batatas pré-fritas
“turbo plus” e “super long”, respectivamente. Apos o processo de fritura, o teor em gordura nas
batatas fritas aumentou de 6,1% para 13,7% e 18,2% para os tipos “turbo plus” e “super long”,

respectivamente.

Palavras-chave:

Batatas fritas, fritura por imersao, hidrolise, 6leo de palma, oxidacdo, tempo de fritura
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Abstract

Changes in the quality of French Fries and Palm Oil during the frying process

The aim of this study was to compare palm oil changes during the “turbo plus” (quick time

of frying) and “super long” (normal time of frying) French fries frying process.

French fries were fried in 15 minutes cycles at 170 + 5°C during 8h/day for 6 days. The
frying time was 2 and 4 minutes for “turbo plus” and “super long” French fries, respectively. In
oil samples, total polar compounds, acidity, iodine value and anisidine value were evaluated. In
French fries samples fat content was also estimated. All indexes were checked periodically in
non-heated oil (fresh oil) and after each 8h of frying.

After 48hours of frying, quality changes of the oil were checked. Differences between oil
samples depended essentially on frying time. The type of French fries had small influence on the
quality of oil.

Total polar compounds in used palm oil, after 48h of frying increased twice, from around
14% to 28%. Anisidine value and acid value were slightly higher in oil samples obtained during
“super long” French fries frying. Anisidine value, during the 48h of frying, increased from 1,9 to
87 and 91 for “turbo plus” and “super long” French fries, respectively. Acid value increased from
0,1 to 2,1 and 2,5 for “turbo plus” and “super long” French fries, respectively. After frying
process, fat content in French fries increased twice and triply, from 6,1% to 13,7% and 18,2% for

“turbo plus” and “super long” French fries, respectively.

Keywords:

French fries, deep-fat frying, hydrolysis, palm oil, oxidation, frying time
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