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FISCAIS VAO VIGIAR e

OLEOS DOS RE

Os restaurantes, as cozinhas
industriais ou as "tascas", véo ter
que sermais cuidadosos, assea-
dos e conscientes ao fritarem
produtos dlimentares, uma vez
que alé ao final deste ano estara
pronta legislagao com as regras
de utilizagio de éleos de fritura. A
partir do memento que a legisia-
¢do esleja em vigor, os fiscais
passardoe ac “alaque”, entrando
de surpresa em determinados
estabelecimentos para colher
amostras dos 6leos que estdo a
ser utilizades. As sanges serao
aplicadas na medida directa das
infracgoes.

Esléo prestes a ficar conclui-
das as andlises laboratoriais a
alguns dos dleos alimentares
mais consumides em Portugal,
farnecidos pelo Instituto de Qua-
lidade Alimentar, e cujos resulta-
dos =ervirdo de base para elabo-
ra Jislagao que serd apre-
s ao Governo até ao final
desta semana, conforme garan-
tiu ao “*CM" Orlando Carrilho, di-
rector.do curso de biotecnologia
do Instituto Superior de Humani-
dades e Tecnologia (ISHT) e
vice-presidente do Comité Con-
sultivo dos Produtos Alimentares
da CEE. O ISHT trabalha em
eslraita cooperagao com a Fa-
culdade de Engenharia da Uni-
versidade do Porto e com o Insti-
tuto Nacional de Dafesa do Con-
sumider. Da legislagac constara,
entre outras coisas, os limites
permitidos de compeslos pola-
res (oxidados) e de acidez nos
dleos de fritura.

Portugal & o Gnico pais da
Cemunidade Europeia que nao
lem uma legislagido especifica
sobre a utiizagdo de dleos de
fritar, apasar de todos os dias os
consumideres sofrerem atenta-
d0s 4 sua saude, em reslauran-
les menos criteriosos @ nos
‘snacks” da esquina, onde os
empregados “pescam” directa-
mente da frigideira uma bifana
ensopada em dleo, quantas ve-
zes j& com uma qualidade-duvi-
dosa. Outras vezes utilizam-se
alé a exaustio Gleos para fritar
balatas, filetes de pescada, car-
ng de porco ou “salgades”. De
ac ‘om Orlando Carrilho,
Va «periéncias laboratoriais
demonstram que o consumo de
Gleos degradados provocam a
perda de peso, probiemas intes-
tinais @ aumento no volume do
figado e dos rins. "Amostras col-
hidas em varias restaurantes e
em cozinhas industriais deixa-

ram-nos alarmados”, disse Or-
lando Carrilhe.

Oleos tém
qualidade

As experiéncias feitas no ISHT
demonstram que os dleos exis-
tentes no mercado nacional tém
uma qualidade aceitdvel. O pro-
blema celoca-se a nivel da sua
utilizago. “Todos os dleos sio
bons, desde que sejam respeita-
dos os preceitos para a sua utili-

zagdo”, disse QOrlando Carrilhd ~-

Com efeito, quando um éleo atin-
0e a temperatura de 180 graus
comega rapidamente a degra-
dar-se e a formar composlos
oxidados, que sdo altamente
prejudiciais para a sadde. Até ao
momento ja foram identilicados
cerca de 400 destes compostos,
alguns deles altamente, téxicos.
De acordo com a legislagao
comunitaria, ndo s&o permitidos
mais que 25 por cento de com-
pestos oxidados na composigio
dos dleos. “Ha que legislar e
controlar, a bem da defesa dos
consumidores”, disse’ aquele
responsavel.

Se o dleo comega a deitar
lumo, entde o melher é deitd-lo
fora rapidaments porque se
transformou num produto cance-
rigeno. Por outro lado, apesar
dos diversos dlgos aguentaram
vérias friluras, desde que néo

sejam atingidos os 180 graus, &
sempre melhor evitar esse pro-
cedimento... Importa salientar
que os dleos se degradam mais
depressa quanto maior for o teor
de gordura dos alimentos nele
Intreduzidos. Também as bata-
tas para fritar devem estar bem
secas, ja que a dgua intrqduz
alteragdes nos dleos. O azsite &
o éleo de amendoim sdo consi-
deradas as melhores gorduras,
uma vez gue suportam atg 12
frituras e resistem a uma tempe-
ratura dj; 220 graus.

Milhares de
termometros

Devido a ser “muito facil ultra-
passar’ os 180 graus durante o
processo de fritura, “seria bom
para a saude des cansumidores
que fossem utilizados terméme-
lres para determinar a témpera-
tura do éleo. Segunda Orlando
Carrilho, “mais importante que a
qualidade da frigideira, & ter um
bom termémetra”.

Como os consumidores portu-
gueses n&o se preocupam muito
com este tipo de cuidado, o Insti-
1uto Nacional de Delesa do Con-
sumider vai langar dentro em
breve umacampanhade sensibi-
lizagdo para uma boa utilizagao
do éleo, durante a qual, entre
culras coisas, seréo distribuidos
mais de 50 mil termdmetros, os
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Os dleas
existentes no
mercado
portugués tém
uma qualidade
acejtavel. Porém,
nem sempre sdo
bem utilizados

Os lestes feilos no Instituto
destinam-se a avaliar a quali

quais n&o diferem muito dos utili-
zados para tirar a febre.

Julga-se que os termémetros
poderdo vir da China, onde se
censeguem obter a um prego
mais em conta. O INDC esta
agora & espera que 0s produto-
res de dleo porlugueses se jun-
tem a esta iniciativa, ja que é uma
coisa que lhes diz directamente
respeito.

Com base nas pesquisas
electuadas no ISHT, o INDC vai
lambém fazer um desdobrével
informativo, contendo certos

A promogao turistica de Por-
tugal no estrangeiro vai beneli-
ciar de cerca de dois milhdes de
cantos de verbas com origem no
PIDAC e no FEDER, revelou
uma fonte do Instituto de Proma-
Gao Turistica, IPT. De acordo
com a citada fonte, espera-se
que através do PIDAC seja afec-
lada uma verba de 1,5 milhGes
de contes, enquanto que a CEE,
através do FEDER comparticipa
com 624 mil conios, destinados
4 promogao do nosso pais nos
mercados de origem da Palsas
Terceiros.

Para além destas verbas,
espera-se ainda que o trabalho
do IPT beneficie de outros mon-

Promociio turistica
vai ter dois milhdes

Superior de Humanidades e Tecnologia
dade dos dlecs, cujos resultados servirso
de base a legislagdo que dentro em breve serd publicada

preceitos que ndo devem ser
ignorades para uma boa utiliza-
G&o dos banhos de fritura.

Entre esses preceitos desta-
ca-se, por exemplo, que “Para
um oleo |4 utilizado o ponto de
fumagem seréd de mais ou menos
170 graus”. Ou: "0 éleo oxida-se
lentamente & temperatura am-
biente, fandmeno que & amplifi-
cado durante o aquecimento. E
inGtil conservar, indefinidamente
o dleo, mesmo que ndo se utilize

com frequéncia”.

Paulo Pisco

lantes, nomeadamente das
comparticipagbes das Regibes
Turisticas e da Junta de Turismo
da Costa do Estoril, bem como
das campanhas de promogao
levadas a cabo pela TAP. A
mesmafonte revelou que o IPT e
aTAP assinaram hd cercade um
més um protocolo, com vista ao
reforgo da promogado conjunta
do destine Portugal.

“Apesar de j& serem sjgnifica-

livas, estas verbas sdo Insufi-
cientes, até atendendo as recei-
tas que o turismo gera”, comen-
tou ao CM o vice-presidente do
IPT Perez Rodrigues, esclare-
cendo que as verbas do FEDER
fazem parte de um programa a
Irés anos, que termina em 1991,
e pelo qual o nosso pals benefi-
cia de um total de cerca de 2,5
milhdes de contas para a promo-
, G49 turlstica fora da CEE.

Empresarios
devem
completar accdo
do IFE)T

Como complemento & activi-
dade do IPT, Perez Rodrigues
considerou que ‘os proprios
empresarios tém que comegar a
irpara outros mercadas, que néio
0s tradicionais, particularmante

o inglés. Hé a necessidade da
participagio pessoal nas feiras e
a realizag&o de contactos com
outros operadores”.

Este responsavel do IPT assi-
nalou ainda que a instituigio
participou nas principais feiras
luristicas, nomeadamente na
ITB de Berlim, Fitur de Madrid,
Bolsa de Turismo de Mildo e, até
ao final do ano em curso, estara
presente no World Travel Market
de Londres, Congresso da

ASTA nos Estados Unidos e na
Feira de Hamburgo, em Outu-
bro, além de feiras na Bélgica e
na Holanda.

Paralelamente, o IPT desen-
volve semindrios de vendas tu-
risticas para os operadores lo-
cais e sessdes de informagao
para diversas associagbes do
sector.

Por outro lado, os 12 Centros
de Turismo (CTP), nos Estados
Unidos, Japao, Canada, Brasil @
em diversos palses da Europa,
desenvolvem regularmente visi-
tas de prospecgédo local, com
vista ao melhor conhecimento
dos mercados de origem e das
suas tendéncias, quer para Por-
tugal quer para destinas conco-
rrentes ao nosso pals.




