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Resumo

Os compostos polares totais (CPT) sdo os compostos de degradacdo formados a partir da
oxidacdo de 6leos vegetais e é determinado por meio de um equipamento préprio, que identifica
0 momento correto em que o 6leo de fritura precisa ser descartado ou substituido para que ele
nao se torne impréprio para consumo e saia dos padrbes de qualidade exigidos. O objetivo
desde trabalho foi construir modelos de calibracdo para predicdo do teor de CPT em dleos
vegetais usados em fritura a partir de imagens digitais obtidas com smartphone. O processo de
fritura foi realizado em um restaurante em Lavras - MG. Foram utilizados trés diferentes tipos de
Oleos vegetais para a fritura de batatas do tipo “chips”: 6leo de soja, 6leo de girassol e 6leo de
milho, e foram coletadas um total de 40 amostras em um tempo de fritura de 5 horas. O teor de
CPT nos oleos foi determinado usando determinador Testo-270, os quais foram usados como
referéncia nos modelos de calibracdo. Trés modelos de smartphone foram utilizados na coleta
das imagens digitais em diferentes condic6es de iluminacdo. Valores de RGB foram obtidos e
usados como descritores nos modelos de calibragdo. O efeito do uso da ilumindncia e
temperatura de cor das imagens para melhoria da capacidade preditiva foi avaliado. Em geral, os
modelos tiveram desempenho aceitavel, especialmente um grupo de amostras para validagao ou
teste dos modelos (R2 entre 0,7 e 0,9), com excecdo dos modelos para 6leo de milho, o que
pode ter ocorrido devido a sua cor mais amarelada, a qual, durante as frituras, pode ter sofrido
alteracBes ndo lineares em relacdo ao teor de CPT. Os melhores resultados foram obtidos
usando um mini estidio para padronizar as condi¢des de iluminag¢do. O uso da iluminancia e da
temperatura de cor nédo tiveram efeito na melhoria da capacidade preditiva dos modelos.
Concluiu-se que o método baseado em imagens digitais obtidas com smartphone tem potencial
para ser usado na estimativa do teor de CPT em 6leo de fritura, sendo necessario analisar um
namero maior de amostras para compor um banco de dados mais robusto para calibracao.
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