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RESUMO: O ponto de fumaga diz respeito a capacidade de resisténcia térmica de um composto,
frente a ingestdo de calor no sistema em que ele estd disposto. Conhecer essa propriedade em
6leos de aplicacdo gastrondmica é algo fundamental, tendo em vista que esses necessitam de
estabilidade nos processos de cocgdes, nio sofrendo degradagdes e liberando substéncias téxicas.
Com isso, o objetivo desse trabalho consiste em realizar uma anélise comparativa do ponto de
fumaca do éleo de ri touro (Rana catesbeiana Shaw), éleo de soja e azeite de oliva extra virgem.
Para tal extraiu-se o 6leo de ri com auxilio do solvente hexano, num sistema de banho Maria
invertido, em seguida essa foi caracterizado por cromatografia gasosa acoplada a espectrdmetro
de massas. Para a comparagio foi utilizado azeite de oliva e éleo de soja, obtidos em
supermercados, levando em consideracio critérios de selecdo. O ensaio do ponto de fumaga foi
feito por injecdo de calor por chapa aquecedora em béquer contendo as matrizes lipidicas, e
acompanhou-se o ponto de fumaga por termdmetro. Com a caracterizac¢io foi possivel obter a
composic¢do do 6leo de rd, sendo esse rico em compostos graxos poli-insaturados, do grupo dos
dmegas 3, 6 e 9. Quanto ao ponto de fumaga, destacou-se que o 6leo de rd tem um ponto de
fumaca superior ao azeite e ao Sleo de soja, com os valores 252 + 1,24 °C, 220 + 1,63 ° C e 228 +
0,82 ° C, respectivamente. Com isso foi possivel constatar o potencial de aplicagio gastronémica

em preparos alimenticios com enfoque funcional.
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ABSTRACT: The smoke point refers to the thermal resistance capacity of a compound, in the
face of heat ingestion in the system in which it is arranged. Knowing this property in oils of
gastronomic application is fundamental, considering that these need stability in the cooking
processes, not suffering degradations and releasing toxic substances. Thus, the objective of this
work is to perform a comparative analysis of the smoke point of bullfrog oil (Rana catesbeiana
Shaw), soybean oil and extra virgin olive oil. For this purpose, the frog oil was extracted with
the aid of the hexane solvent, in an inverted Mary bath system, then it was characterized by
gas chromatography coupled to a mass spectrometer. For comparison, olive oil and soybean oil
obtained from supermarkets were used, taking into account selection criteria. The smoke point
test was performed by heat injection by a hot plate in a beaker containing the lipid matrices,
and the smoke point was monitored by a thermometer. With the characterization, it was
possible to obtain the composition of frog oil, which is rich in polyunsaturated fatty
compounds, from the group of omegas 3, 6 and 9. Regarding the smoke point, it was highlighted
that frog oil has a higher smoke point than olive oil and soybean oil, with values 252 + 1.24 ° C,
220 + 1.63 ° C and 228 + 0.82 ° C, respectively. With this, it was possible to verify the potential
of gastronomic application in food preparations with a functional approach.

Keywords: Smoke point. Bullfrog oil. Olive oil. Soybean oil.

RESUMEN: El punto de humo se refiere a la capacidad de resistencia térmica de un compuesto
frente al calor al que estd sometido en el sistema en el que se encuentra. Conocer esta propiedad
en aceites destinados a aplicaciones gastronémicas es fundamental, considerando que estos
requieren estabilidad durante los procesos de coccidn, evitando su degradacién y la liberacién
de sustancias téxicas. Por lo tanto, el objetivo de este trabajo fue realizar un anélisis comparativo
del punto de humo del aceite de rana toro (Rana catesbeiana Shaw), del aceite de soja y del
aceite de oliva virgen extra. Para ello, el aceite de rana toro fue extraido utilizando hexano como
disolvente, mediante un sistema de bafio Maria invertido, y posteriormente fue caracterizado
mediante cromatografia de gases acoplada a espectrometria de masas. Para la comparacién, se
utilizaron aceite de oliva y aceite de soja adquiridos en supermercados, teniendo en cuenta
criterios de seleccién previamente establecidos. La determinacién del punto de humo se realizé
mediante la aplicacién de calor con una placa calefactora en un vaso de precipitados que contenia
las matrices lipidicas, y el punto de humo se monitoreé mediante un termdémetro. A partir de
la caracterizacién, fue posible determinar la composicién del aceite de rana toro, que presenté
una elevada proporcién de icidos grasos poliinsaturados, pertenecientes a los grupos omega-3,
omega-6 y omega-9. En cuanto al punto de humo, se observé que el aceite de rana toro presentd
un punto de humo superior al del aceite de oliva y al del aceite de soja, con valores de 252 + 1,24
°C, 220 + 1,63 °C y 228 + 0,82 °C, respectivamente. Estos resultados permitieron evidenciar el
potencial de aplicacién gastronémica del aceite de rana toro en preparaciones alimentarias con
enfoque funcional.

Palabras clave: Punto de humo. Aceite de rana toro. Aceite de oliva. Aceite de soja.

INTRODUCAO

A aplicagio de bleos na cocgdo de alimentos é uma préitica extremamente comum,
possibilitando o desenvolvimento de diversas técnicas gastrondmicas, como a fritura por

imersdo, fritura sem imersio, deglacagem, confitagem e dentre outras (GANESAN;
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SUKALINGAM; XU, 2019). A respeito dessas bases lipidicas, é fundamental o conhecimento
acerca de suas propriedades fisico-quimicas e composi¢io, visando compreender a natureza, as
aplicabilidades e a resisténcia dos éleos (NOGUEIRA-DE-ALMEIDA et al., 2015).

Dentre as multiplas propriedades que podem ser investigadas nessa situagio, inclui-se o
ponto de fumaca, que consiste justamente no valor de resisténcia térmica de um produto
lipidico, que ao ser atingido acarreta na degradagio de estruturas graxas, geralmente por reagdes
de hidrélise. Em decorréncia de tal fator, h4 a producio de substincias téxicas, como a acroleina,
também conhecida como propenal, que alteram as caracteristicas sensoriais e funcionais dos
6leos [(BHAT et al., 2022; FREIRE; MANCINI-FILHO; FERREIRA, 2013).

Com os citados comprometimentos nas estruturas dessas moléculas, h4 estimulos para
uma progressdo acelerada de oxidagdo lipidica, gerando uma série de radicais livres (ZRIBI et
al., 2014). Essas espécies orgénicas, ao entrarem em contato com os alimentos durante o preparo
se incorporam a eles, oferecendo riscos para os consumidores, sendo potenciais indutores de
estresse oxidativo, com capacidade de gerar danos a estruturas celulares (BARBOSA et al.,
2010).

Esse processo estd diretamente relacionado com a etiologia e o agravo de uma série de
doencas, como diferentes tipos de cinceres, acometimentos neurodegenerativos, aterosclerose,
hipertensdo arterial, diabetes, envelhecimento cutineo precoce, e dentre tantos outras. Os
mecanismos dessas origens patolégicas tendem a ter um cunho progressivo, advindos de um

estado de estresse oxidativo, que se intensifica conforme a alimentacdo oferta mais radicais

livres para os sistemas biolégicos (GANESAN; SUKALINGAM; XU, 2019; GEMELLI et al.,
2013).

Mediante ao exposto, torna-se evidente a necessidade de conhecer a composi¢io quimica
dos 6leos utilizados na contemporaneidade, e avaliar as suas propriedades fisicas, sobretudo o
ponto de fumaga, por estar relacionado a resisténcia a hidrélise graxa (ZRIBI et al., 2014). E
dentro desse espectro, buscar novas alternativas de matrizes lipidicas para cocgdes, que
oferecam bons constituintes moleculares, como émegas, e tenham um ponto de fumaca que
possibilite um uso seguro (KOBORI; JORGE, 2005).

E para isso, o objetivo do presente estudo consiste em avaliar o 6leo extraido da ri-touro
(Rana catesbeiana Shaw) como uma alternativa ao uso de outras fontes graxas, como o 6leo de
soja e o azeite de oliva extravirgem, determinando o seu ponto de fumaca e a sua composigio

quimica, sendo executadas anilises comparativas.

Revista Ibero-Americana de Humanidades, Ciéncias e Educacio. Sao Paulo, v. 12, n. 8, ago. 2026.
ISSN: 2675-3375



Revista [bero-
Americana de
Humanidades,
Ciénciase
Educagio

. Revista Ibero-Americana de Humanidades, Ciéncias ¢ Educacio — REASE

METODOS

A obra em questio consiste em uma pesquisa experimental, com natureza quali-
quantitativa, que utilizou métodos analiticos instrumentais e experimentos fisicos para a
execugio dos objetivos de pesquisa. Outrossim, de forma acesséria, foi utilizada a literatura
cientifica com o fim de obter dados secundarios, avaliar procedimentos, e analisar dados. Para

tal, recorreu-se a plataformas de indexacio confidveis e de alta relevancia cientifica, como o

SciELO e o PubMed.

OBTENGCAO DAS AMOSTRAS COMPARATIVAS

As amostras para a comparacio com o 6leo extraido de ri-touro (BO) foram o azeite de
oliva extravirgem e o 6leo de soja. Ambos foram obtidos em um supermercado, e como critério
de escolha das amostras foi utilizado o renome das marcas, o tempo de vencimento mais
distante, e o lote mais préximo do prazo de fabricagio. No caso do azeite, descartou-se as
embalagens plésticas, e ndo 4mbar esverdeado. Apéds a aquisicio, elas foram encaminhadas ao

laboratério para a execucdo dos procedimentos.

OBTENGAO E TRANSPORTE DO CORPO GORDUROSO DA RA-TOURO

O corpo gorduroso da ra-touro, que consiste em uma parte de suas entranhas, foi doado
pelos proprietérios de um randrio legalizado e certificado para a produgio da espécie em questio,
localizado no sul do estado do Espirito Santo. Tais partes anatdmicas do anfibio encontravam-
se congeladas, e foram transportadas até o laboratério em caixa térmica, ha cerca de - 5°C.
Chegando ao laboratério elas foram devidamente descongeladas, 4 temperatura ambiente, e

encaminhadas ao processo de extragio.

EXTRACAO E PURIFICACAO DO OLEO DE RA-TOURO

Para a extragio se utilizou um método a frio, onde s00g do corpo gorduroso foram
imersos em hexano, e levados para um banho maria invertido de etanol, na cabine de um chiller,
numa temperatura média de - 20°C, salienta-se que a amostra ficou sob sistema de agitagio
mecinica durante todo o processo. Apds isso, o extrato bruto do dleo foi devidamente filtrado,
e posteriormente purificado em evaporador rotativo em sistema a vicuo.

Tal procedimento foi executado trés vezes, visando um melhor aproveitamento da

matéria prima. E com todos os extratos purificados, esses foram misturados e submetidos a
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filtragem em filtro embebido em solucdo salina hipert6énica, para a retengio das moléculas
hidrofilicas. Sequencialmente, foi feita a filtragem em carvio ativado, para a purificagio contra
o solvente restante no extrato lipidico. Apds tais execucdes o 6leo obtido foi acondicionado em

frasco dmbar, e logo seguiu-se as anélises.

CARACTERIZACAO QUIMICA DO OLEO DE RA-TOURO

A caracterizagio quimica dos constituintes do 6leo obtido foi feita por meio de
Cromatografia Gasosa acoplada a Espectrémetro de Massas (CG/EM), no equipamento
Shimadzu CGMS-QP 5050, planejando a corrida da amostra numa rampa de aquecimento em
funcio do tempo, segundo a biblioteca presente no equipamento, produzindo um cromatograma

que forneceu a composi¢io da amostra injetada.

ENSAIO ANALITICO DO PONTO DE FUMAGCA DOS OLEOS

Para a determinagio dos pontos de fumaca foram separadas 3 aliquotas com 5 mL de cada
amostra, em um béquer com a mesma capacidade, num sistema de triplicata, e essas foram
conduzidas individualmente até uma chapa aquecedora. Ao serem colocadas sobre a chapa, foi
inserido um termdémetro com tolerincia de 280°C, que ficou suspenso por um suporte de garra,
com toda a base do merctrio submersa no béquer. Para a anilise em si, observou-se a resposta
de hidrélise graxa por meio da evaporacio, indicada pela presenga de fumaca. Acompanhou-se

a elevacdo da temperatura até esse processo fisico se manifestar.

RESULTADOS

Apébs a execugio da caracterizagio quimica, foi possivel obter a composicio dos
componentes graxos presentes no 6leo extraido da ri touro. Na tabela 1 é possivel observar o
resultado referente ao processo de CG/EM, onde tornou-se notério a presenga de acidos graxos

com diferentes configuracGes estruturais, de modo similar a composic¢do descrita na literatura

(MENDEZ et al., 1998; SILVA et al., 2004; LOPES et al., 2010).
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Tabela 1: Caracterizagio quimica do bleo extraido da ra-touro

COMPONENTES GRAXOS MENDEZ et al., SILVA etal, LOPESetal,
AUTORES 1998 2004 2010
Miristico (14:0) 1,60 2,7 2,77 2,8
Palmitico (16:0) 17,52 18,1 11,91 18,5
Estearico (18:0) 3,21 4,1 2,34 3,2
Oléico (18:1 n-9) 34,96 31,7 37,6 36,3
Linoléico (18:2 n-6) 21,80 12,9 23,78 25,0
Linolénico (18:3 n-3) 1,27 L4 1,97 2,1
Palmitoleico (16:1 n-7) 6,28 8,0 17,0 9,4
Eicosapentaenéico-EPA (20:5 n-3) 0,12 L5 0,46 -
Docosaexaendico-DHA (22:6 n-3) 0,27 4,7 0,91 0,1
Araquidénico AA (20:4 n-6) - - 0,74 0,6

Na tabela 2 e 3 estdo os resultados obtidos na observagio do tempo de ebuli¢do e ponto

de fumaga das matrizes lipidicas analisadas.

Tabela 2: Ponto de ebuligo dos 4cidos graxos descritos

PONTO DE EBULICAO (CNTP) DESCRITO NA

COMPONENTES GRAXOS LITERATURA

Miristico (14:0) 326,2°C (LOPES, 2010)
Palmitico (16:0) 351,5 °C (LEWIS, 2001)
Estearico (18:0) 371°C (HAYNES, 2015)

Oléico (18:1 n-9) 360 °C (HAYNES, 2015)
Linoléico (18:2 n-6) 202 °C a 1,4 mmHg (RIDDICK, 1985)
Linolénico (18:3 n-3) 230° C a 17 mmHg (O'NEIL, 2013)
Palmitoleico (16:1 n-7) 364,00 °C. a 760,00 mmHg (O'NEIL, 2013)
Eicosapentaenéico-EPA (20:5 n-3) SEM RELATOS
Docosaexaendico-DHA (22:6 n-3) 306 °C a 60 mmHg* (LEWIS, 2001)

Tabela 3: Ponto de fumaca das matrizes lipidicas analisadas

MATRIZ LIPIDICA PONTO DE FUMAGCA
OLEO DE RA TOURO 252 + 1,24 °C
AZEITE DE OLIVA 220 £+ 1,63 ° C
OLEO DE SOJA 228 +0,82°C
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DISCUSSAO

Conhecer a composi¢do quimica de um produto natural, consiste na etapa priméria para
desvendar potenciais propriedades e atividades sendo necessdrio a detecgio e identificacdo do
mesmo nas etapas iniciais dos estudos sendo continuada com outras verificagdes (VIEIRA et
al,, 2016), e visando avaliar individualmente a média dos pontos de ebuli¢io de cada
componente, buscou-se na literatura referencias acerca desse valor, estando esses destacado na
tabela 2, e percebeu-se valores elevados do ponto de fumaca. O valor final do ponto de fumaca
serd dependente do perfil de interaces moleculares dos compostos graxos, que ao sofrerem agio
da indugdo térmica serdo rompidas, vaporizando as estruturas, sendo perceptivel pela formagio
de fumaca (PARAISO; ANDRADE; ZEMP, 2003).

Ao realizar o ensaio fisico para a determinacio do ponto de fumaca das amostras
selecionadas e obtidas foi possivel obter os dados expressos na tabela 3. O azeite de oliva, em
suas triplicatas, obtiveram o resultado de 220 + 1,63° C, 0 que é consonante com dados expressos
na literatura (FREIRE; MANCINI-FILHO; FERREIRA, 2013; LUIZ et al.,2010). J4 o 4leo de
soja possuiu um ponto de fumacga superior, sendo esse de 228 + 0,82° C, também estando de
acordo com descritos em dados secundédrios [4]. Enquanto o éleo de ri touro conseguiu ser
superior a todos os dois, com um ponto de fumaga equivalente a 252 + 1,24 °C, todos os valores
foram obtidos num ambiente a1 ATM, a 27°C.

No presente momento, nio existe dados referentes ao ponto de fumaca do 6leo de rd na
literatura, impossibilitando andlises comparativas. Todavia, mediante ao achado experimental,
é possivel constatar a superioridade de resisténcia térmica de tal insumo, e da sua potencialidade
de aplicacio em cocgdes gastrondmicas, e buscar tais alternativas é imprescindivel para
movimentar novas economias e gerar novas rotas de rentabilidade e de capitalizacdo de residuos
(MOL et al., 2020).

Salienta-se que o 6leo obtido para o presente estudo é oriundo do corpo gorduroso da ri
touro, esse é considerado um residuo da ranicultura, sendo por vezes descartado. A sua
composi¢do, como j4 demonstrado, viabiliza uma gama de aplica¢des, agregando valor a tal
insumo, trazendo além do aproveitamento de um residuo biolégico, um aumento no lucro dos
ranarios (LIMA; CASALI; AGOSTINHO, 2003).

Outrossim, ha diversos estudos demonstrando o potencial terapéutico de tal matriz
lipidica, com significativa atividade antioxidante, anti-inflamatéria e quimioterdpica e

quimiopreventiva. Ademias, pesquisas sugerem que esse possa ter a¢cio adjuvante no tratamento
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de prevencdo de dislipidemias, tornando-o um alimento com carater funcional (AMARAL-

MACHADO et al., 2019; AMARAL-MACHADO et al., 2021; SATOH et al., 2017).

CONCLUSAO

Mediante ao exposto, é possivel compreender que o leo de ri apresentou um ponto de
fumaca superior ao azeite de oliva extra virgem e ao dleo de soja, configurando-o como uma
base lipidica mais resistente em cocgdes. Além disso, ele possui propriedades funcionais, que

contribuem para a prevencio de doencas, e até mesmo em estratégias adjuvantes de tratamento.
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