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DETERMINP:CAO DA ABSORGAO DE GORDURAS EM ALIMENTOS FRITOS POR IMERSAO, PRODUZIDOS PELO SERVICO
DE NUTRICAO DE UM HOSPITAL PUBLICO DE PORTO ALEGRE - RS
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Os alimentos sdo diferentes entre si e os processos domésticos utilizados visam, entre outros objetivos, melhorar as qualidades
organolépticas do produto. Lipideos sdo um grupo heterogéneo de substancias, componentes dos alimentos de origem animal ou
vegetal, com alto valor calérico, que tem como caracteristica comum a insolubilidade em agua. Durante o processo de fritura, a
extensdo de superficie de contato do alimento influencia na absorcéo de lipideos. O objetivo deste trabalho foi avaliar o indice de
absorgao de 6leo em preparagdes fritas em imersao, produzidas em um Hospital Publico de Porto Alegre/RS. Selecionou-se 7
preparagdes, fritas com 6leo de soja em fritadeira industrial. As amostras selecionadas para analise foram: frango, polenta, bolinho
de espinafre, bife a milanesa, couve-flor a doré, batata palha e banana a milanesa. Foram coletadas trés amostras cruas e trés
fritas de cada grupo, armazenadas em embalagens apropriadas com gelo e transportadas para o laboratério de Analises
Bromatoldgicas do Instituto de Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos da Universidade Federal do Rio Grande do Sul. A gordura foi
determinada, em ftriplicata, pelo método de Bligh e Dyer. O indice de absor¢do de gordura foi obtido subtraindo do valor total de
lipideos da preparacéo frita, o valor obtido da preparagéo crua. Os resultados indicaram absorgéo de 2,24% na banana a milanesa,
7,21% na carne de frango, 7,45% na polenta, 8,39% no bife a milanesa, 8,85% no bolinho de espinafre, 18,03% na couve-flor a
doré e 39,44% na batata palha. Comparando estes resultados com a literatura disponivel, encontraram-se valores semelhantes de
absorgao, exceto para o bolinho de espinafre e polenta frita, provavelmente, porque a maneira de preparo e o tamanho da porgéo
sdo variaveis dependentes da produgao.





