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RESUMO

Introducao: O azeite de oliva é reconhecido devido a suas propriedades antioxidantes de forma a ser
incorporado na culinaria, contudo, a forma mais utilizada do azeite é na apresentagao fria. O objetivo
desse estudo foi verificar as modificacées de propriedades do azeite de oliva apds cozimento e fritura.
Métodos: Pesquisa ativa de artigos nas bases cientificas nacionais e internacionais, cobrindo os anos
de 1990 a 2015. Resultados: O azeite de oliva apresenta discretas perdas das propriedades anti-
oxidantes e mudangas pequenas no perfil lipidico apés o aquecimento em temperaturas elevadas,
contudo apresenta grande estabilidade comparada a demais tipos de 6leos, praticamente ndo levando
a formagado de compostos téxicos. Conclusdo: Pode-se utilizar azeite de oliva em preparagdes
aquecidas, pois sao preservadasboa parte de suas caracteristicas benéficas e, apds aquecimento, as
mesmas mantém-se superiores aos demais 6leos.

Descritores: Oleos vegetais; Azeite de oliva; Gorduras.

ABSTRACT

Introduction: Olive oil is recognized due to its anti-oxidant properties in order to be incorporated in
cooking, but the most used form of oil is in the cold presentation. The aim of this study was to investigate
the changes in the olive oil properties after cooking and frying. Methods: Active Research articles
in national and international scientific basis, covering the years 1990-2015. Results: Olive oil shows
discrete loss of antioxidants and lipid changes in properties after heating at high temperatures, but had
greater stability compared to other types of oils, hardly leading to the formation of toxic compounds.
Conclusion: We could use olive oil in heated preparation because it preserves much of its beneficial
characteristics and, after heating, its beneficial properties remains superior to other oils.

Key-words: Plant oils; Olive oil; Fats.
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INTRODUGAO

O azeite de oliva (AO) tem sido utilizado na
culinaria desde pelo menos 3.000 a.C1 devido as
suas propriedades culinarias, como odor e sabor
carateristicos. No Brasil, é definido como um produto
obtido dos frutos da oliveira Oleaeuropaea L., sendo
excluidos os dleos obtidos através de processos de
reesterificagdo ou solventes e qualquer mistura de
outros 6leos?.

A dieta do mediterraneo tem sido reconhecida
pela ciéncia, desde os anos 60, como fator protetor
de doencas, como cancer, deméncia, asma, infarto
agudo do miocardio e acidente vascular cerebral3.
As caracteristicas principais dessa dieta s&o:
razdo elevada entre gordura monoinsaturada/
saturada; uso moderado de vinho; alto consumo de
legumes, cereais, graos, frutas e verduras; baixo
consumo de carne vermelha; elevada ingestao
de peixe; e uso moderado de leite e derivados*.
Nesse contexto, o AO tem sido reconhecido devido
a seus efeitos antioxidantes, pois tem uma grande
quantidade de acidos graxos monoinsaturados
(MUFAs), como o acido oleico, o qual atua no
controle do colesterol e auxilia na diminuicdo do
lowdensitylipoproteincholesterol(LDL-C)%8.De
acordo com a Segunda Conferéncia Internacional
sobre azeite de oliva e saudde’, os principais
beneficios cientificamente reconhecidos sobre esse
alimento, sao: reducéo do LDL-C, aumento da razao
high-densitylipoprotein cholesterol (HDL-C)/LDL-C;
reducdo da oxidabilidade do LDL-C; melhora do
metabolismo da glicose, do controle da pressao
arterial e da fungao endotelial; promog¢ao de ambiente
anti-trombdético (redugdo da agregacao plaquetaria,
da producédo de tromboxane B2, do fator de Von
Willebrand, do fator tissular, do inibidor da via do fator
tissular, do PAI-1, do fator VII e do fator Xll); efeitos
favoraveis contra a obesidade; menor ativagdo do
NF-KB tanto em jejum como no estado pés prandial;
redugdo do declinio cognitivo relacionado a idade e
a doenca de Alzheimer.

Ainda, é sabido que a | Diretriz sobre o
consumo de gorduras e saude cardiovascular faz
uma recomendacao dietética quanto a ingestdo de
acido graxo monoinsaturado que deve ser até 20%
do consumo energético diario da dieta®.

No Brasil, o consumo per capta de AO ¢é
baixo, cerca de 200 mililitros por ano. Para efeito de
comparacdo, na Grécia ele passa de 20 litros, na
Espanha e na ltalia é de 12 litros e, em Portugal, 7
litros®. O Brasil esta posicionado entre os 10 maiores
consumidores mundiais10, mas, considerando-se a
gama de beneficios com reconhecimento cientifico

e 0 baixo consumo per capta9, seria desejavel o
incremento da utilizagdo do AO.

Uma das possiveis razbes para esse baixo
consumo refere-se a combinagao do preco elevado,
quando comparado a outros oleos vegetais, e a
ideia de que seu uso deva se restringir a finalizagao
de pratos culinarios, ou seja, na forma fria.Muitos
também desconhecem os beneficios do AO para
a saude, dando assim, pouca importancia a este
alimento. Ainda existe, de fato, a crenca de que,
uma vez aquecido, o AO perde suas propriedades
benéficas a saudee até mesmo formariasubstancias
toxicas6.

Assim, a presente revisdo tem por objetivo
rever os beneficios com reconhecimento técnico
desse produto e levantar, na Literatura Cientifica,
o que efetivamente ocorre quando é utilizado em
preparacdes quentes, como fritura e cozimento.

Metodologia

O presente trabalho faz uma revisdo de
literatura. Os estudos foram selecionados por
meio de uma busca eletronica nas bases de dados
Pubmed, Scielo, Lilacs e Scopus, utilizando os
descritores “Oleos vegetais” (plantoils), “azeite de
oliva” (oliveoil), “gorduras” (fats). A busca limitou-se
aos artigos, dissertagdes e teses relevantes, escritos
em portugués, inglés e espanhol, que versavam
sobre os efeitos do aquecimento nas propriedades
fisico-quimicas do azeite de oliva e sua relagdo com
a saude humana e que compreendiam o periodo de
1990 a 2015.

Nao foram incluidos artigos que apresentavam
dados referentes a modelos animais e ndo disponiveis
na integra. Os artigos do presente estudo foram
selecionados a partir de titulos e resumos completos.

Resultados

Um total de 189 artigos foram identificados
nas bases de dados usando os descritores citados.
Foram elegiveis 10, nos quais houve discussao sobre
a tematica e estiveram de acordo com os critérios de
inclusdo estabelecidos.

Sobre o AO:

- Perfil de acidos graxos

Como comentado anteriormente, o AO € rico
em acidos graxos monoinsaturados, como o acido
oleico, e baixo em saturados. Essa propriedade ajuda
a reduzir o “colesterol ruim” (LDL-C) no sangue, sem
afetar o nivel de “colesterol bom” (HDL-C), permitindo
o equilibrio entre os dois tipos no organismo®.

14

International Journal of Nutrology, v.8, n.2, p. 13-20, Mai / Ago 2015



AZEITE DE OLIVA E SUAS PROPRIEDADES EM PREPARACOES QUENTES:

REVISAO DA LITERATURA

A composicdo quimica do produto apresenta
a presenga de hidrocarbonetos (esqualeno), o que
favorece a excrecdo de toxinas e a saude celular.
Possui esterois (R-sitosterol), que além de reduzir
o colesterol ajudam a prevenir e combater o cancer
(prostata, célon, mama)®.

- Presenga de antioxidantes

Os compostos fendlicos do azeite tém
mostrado propriedades antioxidantes mais elevadas
do que a da vitamina E nos lipideos e na oxidagao
do DNA in vitro e ex vivo. Eles também s&o capazes
de prevenir a disfuncdo endotelial, diminuindo
a expressdao de moléculas de adesao celular e
aumentando a produc¢éo de 6xido nitrico. Além disso,
os compostos fendlicos do AO inibem a agregagao
de plaquetas e melhoraram a transcricado do RNAm
da enzima antioxidante glutationaperoxidase.
Outras atividades potenciais incluem e atividade
quimiopreventivaantiinflamatéria e o retardo da
progressdo da aterosclerose™.

Cerca de 80 % ou mais dos compostos
fendlicos do AO sao perdidos no processo de refino,
assim, o seu teor € mais elevado em AO virgem.
Os principais compostos fenodlicos no AO sao:
fendis simples (hidroxitirosol, tirosol) e poliphenois
(oleuropeina glucésido)".

- Efeitos do aquecimento

O dleo pode ser aquecido de diversas formas,
mas o processo mais comum ¢€ a fritura, a qual leva
a multiplas reagbes quimicas, gerando compostos
quimicos, em sua grande maioria n&o-volateis, ou
seja, que permanecem no azeite, afetando apenas
suas propriedades fisicas'?. Estas alteragdes nas
propriedades fisicas dos Oleos e gorduras séao
utilizadas como indicadores da deterioragdo quimica
do meio de fritura. A qualidade dos alimentos
cozinhados por este método é dependente das
condicdes de fritura, assim como da temperatura do
meio de fritura, do tempo de fritura, da dimensao e tipo
de alimento, do volume e tipo de 6leo utilizados™. Vale
ressaltar que a formagao de aldeidos e compostos
volateis durante a fritura depende principalmente da
temperatura do 6leo. A tendéncia de formagao de
volateis também depende da composicao de acidos
graxos'.

A composicdo quimica inicial do o6leo e as
suas propriedades fisicas também tém influéncia
no processo de fritura. Usualmente, podem ser
utilizados varios o6leos para fritar, como o6leo de

palma, éleo de milho, éleo de soja e dleo de girassol.
Uma vez que o meio de fritura deve ser pobre em
acidos graxos livres (AGL) e em compostos polares,
0 azeite virgem extra (AOE) € uma boa opg¢ao para
o processo de fritura’?. Neste contexto, é importante
lembrar as principais reagdes que ocorrem durante a
fritura, as quais estao descritas abaixo:

- Degradagao quimica

Durante afritura, as altas temperaturas usadas,
na presencga de oxigénio e agua - da atmosfera e do
alimento), induzem importantes alteragées quimicas,
sendo que esta degradacdo se torna maior quando
o O6leo é reutilizado™. Isto se deve principalmente
a trés fatores: a mistura com o alimento, que pode
causar hidrolise com a formagao de AGL; o oxigénio
que esta na superficie do 6leo durante a fritura -
alteracao oxidativa- e as altas temperaturas que sao
atingidas'. Portanto, O reaquecimento do 6leo ndo é
recomendado pois podera conter altas quantidades
de acidos graxos livres e consequentemente
diminuira drasticamente o ponto de fumaca original,
0 que resultard em mais altas emissdes de volateis
em baixas temperaturas’?.

O tipo e a qualidade do dleo, as propriedades
do alimento, e a razdo alimento/6leo sdo fatores
que influenciam estas reacbdes de degradacdo dos
6leos durante a fritura. Estas reacbes reduzem
inevitavelmente o tempo de vida util dos dleos e
afetam diretamente a qualidade final do produto™.

- Hidrolise

A umidade e a temperatura, que fazem parte
da operacéo de fritura, levam a reacao de hidrélise,
produzindo diacilgliceréis (DAG) e AGL a partir dos
triacilglicerois (TAG). Os diacilglicerois formados
podem ainda ser hidrolisados em monoacilglicerois
(MAG) e estes em glicerol e AGL. A principal
consequéncia desta reagdo é o aumento da acidez2.

OsAGL sdo muito reativos e com caracteristicas
de sabor e cheiro muito acentuadas quando sao
de cadeia curta. Contudo, grande parte deles sao
volatilizados e removidos do 6leo pelo vapor gerado
na fritura'2.

- Oxidagao

O aquecimento na presenca de oxigénio
causa a conversdo parcial de o6leos e gorduras
em compostos volateis, derivados da oxidacao
e substancias diméricas, poliméricas e ciclicas.
Cada d6leo vegetal tem a sua estabilidade contra
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a oxidagdo, dependendo da composicdo em
AGL, particularmente do grau de insaturagéo, e
dos conteudos e composicdo dos componentes
menores, tais como tocoferdis, certos esterois,
hidrocarbonetos, carotendides e polifendis’2.

O estado de oxidacdo é um indicador da
qualidade e tempo de vida util dos dleos; este
pode ser avaliado utilizando varias técnicas
analiticas,dependendo da complexidade das rea¢cdes
quimicas envolvidas na oxidagdo e da diversidade
de compostos produzidos™?.

As técnicas mais utilizadas incluem méto-
dos analiticos, de analise instrumental, e testes
indiretos. Os métodos analiticos estudam a
quantidade e composicdo dos compostos prima-
rios (Hidroperéxidos e dienos conjugados) e secun-
darios de oxidagdo (aldeidos, cetonas, alcoois e
hidrocarbonetos), as outras técnicas avaliam a
perda de acidos graxos insaturados, vitaminas e
antioxidantes normalmente presentes nos 6leos™.

O rango causado pela oxidagdo ou auto
oxidacdo nao pode ser parado por diminuicdo da
temperatura de armazenamento. A degradacéo
térmica dos lipideos conduz também a formagao dos
produtos de elevada massa molecular, tal como os
compostos polares e os triacilgliceréis poliméricos'.

A formagdo de compostos polares esta
relacionada fortemente com as etapas preliminares e
secundarias da oxidacgao e o teor destes compostos
nos o6leos que foram utilizados no processo de fritura
tem sido usado como parédmetro de avaliagdo de
qualidade. O valor de 25% (m/m) tem sido 0 maximo
legal permitido nos 6leos utilizados para a fritura'.

- Degradacao fisica

A exposicao a fatores como a luz, temperatura,
presenca de agua e oxigénio leva também a
alteracdes fisicas: a cor escurece, a viscosidade
aumenta e aparece algum fumo?.

Daskalaki e cols."”® verificaram que a
temperatura de 180° C (temperatura de fritura) havia
60% de redugédo nos derivados hidroxitirisol apos
30 minutos. A 100° C por 2 horas, apenas perdas
inferiores a 20% dos compostos fendlicos. Amati e
cols.14também observaram degradagao parcial de
compostos fendlicos, mas apenas a 180° C. Sanchez-
Gimeno e cols.15, ao compararem o comportamento
do AO com ¢leo de girassol, concluiram que, durante
a fritura, o azeite apresentou maior estabilidade ao
processo oxidativo e manteve rica sua composi¢ao
de &cido oleico. Sanchez-Muniz'® consideram em

revisdo feita para o livro “Olive oiland Health”, que
o0 AO é o mais adequado para fritura por ser mais
resistente a oxidagao térmica.

Sacchi e cols.® observaram que o aquecimento
do AO praticamente nao leva a formagao de produtos
toxicos, como a acrilamida e, mesmo sendo essa
possibilidade considerada, as préprias substancias
antioxidantes presentes no AO inibem sua formacao.

Santos e cols."” afirmam que, mesmo re-
conhecendo-se eventuais perdas de propriedades
antioxidantes, o AO ainda é o 6leo de uso doméstico
com maior estabilidade. Ressaltam que é importante
que nao seja exposto a temperaturas excessivas,
acima de 180° C especialmente por longos periodos,
0 que poderia elevar a perda de suas propriedades.

Allouche e cols.’® comentam em seu estudo
que os tocoferadis e polifendis foram os mais afetados
pelo tratamento de aquecimento e se mostraram
com maior degradagado. Ja o acido oleico, o mais
abundante acido graxo no azeite de oliva, ndo se
mudou com o tempo de aquecimento.

Penz'®, em 2010, fez importante revisdo sobre
os efeitos do aquecimento do AO, além de ensaios
clinicos. Relatou que o perfil lipidico do AO pouco se
alteraapos tratamento térmico (Tabela 1). Além disso,
0 aquecimento nao levou a perda dos fitosterdis apos
seu aquecimento, ocorrendo inclusive elevacéo de
seus niveis. Esse fato pode ser devido ao aumento
da solubilidade desses compostos com a elevagao
da temperatura (Tabela 2). A tabela 3 mostra os
indices de redugao de perdxidos no aquecimento,
na manutengdo e no final. A legislagdo brasileira
estabece, como critério de qualidade, um maximo
de 20 meqg/kg de indice de peroxidos para o AOE.
Com relagao ao indice de acidez, nao foi observada
modificagao apos o aquecimento (Tabela 4).

Dobarganes?® verificou que, quando comparado
aos outros 6leos habitualmente utilizados (girassol,
soja e palma), o AO se destaca como aquele que
mantem maior estabilidade, com menor formacéao
de compostos polares totais apds cinco horas de
termoxidagdo e apos 15 frituras (Tabela 5). Apos
esta revisao, o autor20consideraque na versao crua,
o azeite é a melhor escolha, especialmente por suas
caracteristicas organolépticas. E na versao fritura,
também é a melhor opcéo, devido a sua estabilidade.

Carapinha, em 201221, comparou dois
tipos de AO, o AOE e o “azeite” (mistura de azeite
refinado com azeite virgem), quando submetidos ao
aquecimento e a ciclos de fritura durante alguns dias.
Os testes de fritura e aquecimento foram realizados
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por periodo bastante superior ao realizado no dia-
dia da dona de casa, mesmo assim, foi possivel
observar alguns aspectos relevantes. Foram
conduzidas analises quimicas para determinar a
evolucdo da degradacao do AO e AOE: a acidez, o
teor de Compostos Polares, o indice de Peroxidos, o
indice de p- anisidina, a absorvéncia no ultravioleta
e a composi¢cdo em acidos gordos, assim como a
determinacgéo da viscosidade.

Em relacdo a viscosidade, esta aumentou
com o tempo de aquecimento, de forma n&o linear
em ambos os azeites, sendo este aumento mais
marcado no AOE apds cerca de 27h de aquecimento.
No ensaio de fritura foi também evidente o aumento
da viscosidade com o tempo de aquecimento.
Contudo, este aumento € menos acentuado do que
o observado nos ensaios s6 de aquecimento?'.

Tal como esperado, houve aumento da acidez
(expressa em percentagem de acido oleico livre)
para ambos os azeites, tanto ao longo dos ensaios
de aquecimento como dos de aquecimento com
ciclos de fritura?'.

A oxidagdo dos lipideos consiste numa série
de reacdes autocataliticas que produzem inumeros
compostos??. Os primeiros compostos a formarem-
se sdo os hidroperdxidos conjugados estando a
sua formacgao relacionada com a susceptibilidade
a oxidagdo dos acidos graxos e com 0s niveis de
antioxidantes presentes na gordura.

Segundo o Conselho Oleicola Internacional®,
os valores maximos de absorvéncia para o AOE sao
2,5 (k232) e 0,22 (k270), sendo 232nm relacionada
com a formacao de acidos graxos poli-insaturados e
270nm indicativo de presenca de produtos primarios
e secundarios de oxidagdo. Em um estudo?’ verificou-
se um aumento de K232 E k270 ao longo do tempo
de aquecimento dos azeites avaliados. Este aumento
foi mais acentuado no “azeite” do que no AOE. Este
fato pode dever-se a presenga de uma quantidade
maior de antioxidantes no AOE.

A presenca de antioxidantes naturais no
AOE pode explicar a sua maior estabilidade a
termoxidacao. Nos ensaios apenas de aquecimento
a temperatura constante, cerca de 180°C, pode ter
levado a uma destruicdo de compostos de oxidagao
secundaria, diminuindo o poder antioxidante?'.

Estudo® demonstrou que o consumo
excessivo de alimentos fritos representa riscos a
saude. Oleos aquecidos por longos periodos, sob
temperaturas extremamente elevadas, podem
apresentar uma composicao resultantede até 50%

de compostos polares. Estes sdo produtos da
degradagao dos triglicerideos (polimeros, dimeros,
acidos graxos livres e acidos graxos oxidados)23.
Para um AO ser colocado neste critério, do ponto
de vista legislativo, deve ter um teor de compostos
polares que nao ultrapasse 25%. Este método é
reconhecido mundialmente como o método mais
fidedigno para avaliar a deterioragdo dos Oleos
durante o aquecimento e a fritura, sendo considerado
que o aumento do teor de compostos polares é
proporcional a perda de qualidade do AO e de 6leos.

Os antioxidantes constituintes do AOE sao
praticamente eliminados quando o “azeite lampante”
é submetido a operacdo de refinacdo para depois
poder ser misturado com azeite virgem na preparagao
dolote comercial designado por “azeite”. Se os valores
de compostos polares forem comparados, principal
critério de avaliacdo de qualidade dos azeites, com
a viscosidade dos resultados obtidos no ensaio de
aquecimento no estudo de Carapinha21, pode-se
afirmar que a viscosidade éum bom indicador do nivel
de deterioragédo dos azeites sujeitos a aquecimento
e fritura.

Conclusao

Com base na revisdo realizada, pode-se
concluir que o azeite de AOE é o 6leo mais adequado
para uso na forma crua, devido ao melhor perfil de
acidos graxos e a presenca de antioxidantes. Mesmo
apos aquecimento em condigdes de uso domeéstico,
ele ndo sofre mudancas significativas em seu pefrfil
de acidos graxos. Em especial, cabe salientar que
praticamente nao ocorre formacao de acidos graxos
trans ou de acidos graxos saturados.

Apds aquecimento em condigbes de uso
domeéstico, ndo se observa aformacao de substancias
toxicas e o AOE mantém cerca de 80% das
substancias antioxidantes. Observa-se que AOE tem
maior estabilidade oxidativa do que o AO, tanto em
ensaios de aquecimento como de fritura, sendo que
esse fato pode ser explicado pela maior quantidade
de antioxidantes naturais no AOE, uma vez que
esses compostos sdo parcialmente eliminados no
processo de refino para desodorizacao.
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AZEITE DE OLIVA E SUAS PROPRIEDADES EM PREPARACOES QUENTES:
REVISAO DA LITERATURA

Tabela 1 - Perfil lipidico do azeite de oliva antes e apds o tratamento térmico
(60°C, 100°C, 180°C e 180°C durante 30 min).

Amostra MUFA’s PUFA’s Trans Saturada

Bruta 71,15% (£1,9545)  5,83% (£0,0200) 0% 14,31% (+0,2830)
Apds tratamento térmico (60°C) 72,29% (£0,1050)  5,84% (+0,0088) 0% 14,23% (£0,1126)
Apbs tratamento térmico (100°C) 72,70% (£0,2694)  5,78% (+0,0123) 0% 13,89% (+0,2534)
Apds tratamento térmico (180°C) 74,10% (£1,8537)  5,73% (£0,0123) 0% 12,54% (+1,6398)
Apds tratamento térmico (180°C) 30 min 72,27% (£0,1146) 5,51% (£0,0070) 0% 14,58% (+0,1117)

MUFA’'s= acidos graxos monoinsaturados; PUFA’s= acidos graxos polinsaturados; Trans= acidos graxos trans.
Fonte: Penz RL. Estudo das alteragdes fisico-quimicas do azeite de oliva apos tratamento térmico. Lajeado. Univates, 2010.

Tabela 2 - Porcentagem de fitoesterois antes e apds o tratamento térmico
(60°C, 100°C, 180°C e 180°C durante 30 min).

AMOSTRA Fitoesterois

Bruta 0,28% (+0,0440)
Ap06s tratamento térmico (60°C) 0,55% (+0,0127)
Apos tratamento térmico (100°C) 0,57% (+0,0264)
Apos tratamento térmico (180°C) 0,56% (£0,0410)
Ap06s tratamento térmico (180°C) 30 min 0,40% (+0,0110)

Fonte: Penz RL. Estudo das alteragdes fisico-quimicas do azeite de oliva apos tratamento térmico. Lajeado. Univates, 2010.

Tabela 3 - indice de Peréxidos (mEq/Kg) do azeite de oliva antes e apés o tratamento térmico 60°C, 100°C,
180°C e 180°C durante 30 min.

Amostra indice de Peréxidos (mEq/Kg)
Bruta 15,560 (+0,5133)
Apos tratamento térmico (60°C) 15,370 (+0,2641)
Apos tratamento térmico (100°C) 15,720 (£0,9721)
Apos tratamento térmico (180°C) 15,910 (x0,5239)
Apos tratamento térmico (180°C) 30 min 6,470 (+0,2100)

Fonte: Penz RL. Estudo das alterag¢des fisico-quimicas do azeite de oliva ap6s tratamento térmico. Lajeado. Univates, 2010.
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Tabela 4 - indice de acidez do azeite de oliva ( como &cido oleico, em %) antes e apés o tratamento térmico

(60°C, 100°C, 180°C e 180°C durante 30 min).

Amostra indice de Acidez (como &cido oléico)
Bruta 0,44% (+0,034)
Ap0ds tratamento térmico (60°C) 0,50% (+0,005)
Apos tratamento térmico (100°C) 0,50% (+0,028)
Apos tratamento térmico (180°C) 0,50% (£0,030)
Ap06s tratamento térmico (180°C) 30 min 0,49% (+0,032)

Fonte: Penz RL. Estudo das alteragdes fisico-quimicas do azeite de oliva apos tratamento térmico. Lajeado. Univates, 2010.

Tabela 5 - Compostos polares (% sobre gordura) e compostos gliceridicos menores (mg/g de gordura)
nos azeites originais.

Azeites Total Compostos Gliceridicos Menores
Compostos Polares  Polimeros TG oxidados Diglicerideos Acido Graxos

Oliva 4,0 47 6,0 244 4,9

Girassol 5,8 14,8 22,0 14,8 6,9

Soja 4,0 3,4 19,2 13,3 4,1

Palma 8,4 12,5 71 63,2 1,2

Compostos polares (% sobre gordura) e compostos gliceridicos menores (mg/g de gordura)

nos azeites termoxidados em 5 horas.

Azeites Total Compostos Gliceridicos Menores
Compostos Polares  Polimeros TG oxidados Diglicerideos Acido Graxos

Oliva 12,2 45,3 459 27,6 3,2

Girassol 24,4 139,4 86,0 14,5 4,1

Soja 17,4 87,9 69,7 12,7 3,6

Palma 16,9 58,2 47,0 62,2 1,2

Compostos polares (% sobre gordura) e compostos gliceridicos menores (mg/g de gordura)

nos azeites depois de 15 frituras.

Azeites Total Compostos Gliceridicos Menores
Compostos Polares  Polimeros TG oxidados Diglicerideos Acido Graxos

Oliva 18,3 78,9 72,8 26,0 53

Girassol 25,7 143,4 92,8 16,2 4.4

Soja 21,7 112,2 86,6 14,4 3,7

Palma 21,8 82,4 63,9 66,5 5,0

TG = triglicerideos

Fonte: Dobarganes MC. Comportamiento del aceite de oliva en la fritura de alimentos. CICC 10. 1992:10.
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