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RESUMO

Introdução: Óleos, manteigas, margarinas e azeites são amplamente consumidos no Brasil e

no mundo. Devido ao seu sabor e versatilidade na culinária, cada um deles com propriedades

físico-químicas. Ao explorar as propriedades dos óleos e gorduras utilizados na fritura, é

importante considerar não apenas os aspectos sensoriais e culinários, mas também os

impactos mais amplos dessas práticas na saúde pública. Objetivo: Compreender como as

propriedades físico-químicas podem afetar a qualidade e a segurança desses produtos durante

o armazenamento e o uso. Metodologia: Pesquisa descritiva por meio de uma revisão de

literatura integrativa nas bases de dados Scientific Electronic Library Online (SciELO) e

Biblioteca Virtual em Saúde (BVS). O período do estudo é o ano letivo de 2024, por meio dos

seguintes Descritores em Ciências da Saúde (DeCS): óleos vegetais, gorduras, gorduras

vegetais e gorduras insaturadas. O estudo vem sendo desenvolvido pelas Iniciantes Científicas

Licia Lisarte e Maria Renata sob a orientação da professora Larissa Aguiar. Resultados

parciais e Discussão: Atualmente o projeto encontra-se iniciando a terceira das quatro etapas

pré-definidas, com a pesquisa em bases de dados. Considerações finais: Espera-se verificar

quais os óleos e gorduras são mais aptos para a alimentação humana e para os processos de

cocção, bem como conformidades e não conformidades no processo de fabricação e venda

desses produtos.
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