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Introducao - Fritura

O processo de fritura amplia as
caracteristicas de odor, cor, sabor e textura
gue tornam os alimentos mais sedutores para
O coONnsumo humano;

O O0leo atua como meio de transferéncia de
calor (altas temperaturas), ao redor de 180°C,
produzem uma acelerada penetracao de calor;



Deve-se considerar:

Tempo de uso
Qual o alimento foi produzido

As condicoes de fritura

Hoje

Sabdes, alimentacao animal, esgoto,
biodiesel, polimeros, compostagem, solo...
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e Desenvolver estratégias de gestao do
uso de Oleos vegetais em restaurante
visando o reaproveitamento de residuos
para a producao de biocombustiveis e

minimizacao do imbonacto ambiental do
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processo de fritura.




e Potencializar a dos oOleos vegetais para
producao de biocombustiveis.

e Fazer um na
etapa de fritura de alimentos em restaurantes.

e Avaliar a de
dois restaurantes da regiao.

* Propor

de processos de fritura para producao de
biocombustiveis.
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INTRODUCAO

Reacao de transesterificacao




e Reducao das emissoes;

e Biodiesel para auto-consumo;

e Apelo ambiental,

e Preco da matéria-prima,

 Melhoria da qualidade
alimentos fritos.
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» Pesquisa exploratdria: etapas e processos de
producao de alimentos (por processo de fritura) em
dois restaurantes desde a recepcao da matéria
prima, producao do alimento e deposicao de
residuos.

» Analise e acompanhamento dos oOleos e gorduras
residuais (OGR) por métodos quimicos ;

» Analise dos dados empregando ferramentas de
Producao Mais Limpa

» Proposicao de melhorias nos processos;
» Utilizacao de OGR para a producao de biodiesel.

9



Analise dos oleos

Foi monitorado MPT durante 18 dias nos oleos de
frituras dos dois restaurantes, sendo realizado duas
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Equipamento portatil do modelo Testo 256
Indices: IP, Il e IA
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Foram registradas variaveis como:
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Metodologia

Analise dos dados empregando ferramentas
de Producao Mais Limpa

*Matriz de Interacao de Leopold

Qualifica os impactos seguindo criterios de

AcoOes Impactantes - Fatores ambientais (meios: fisico, biotico e

antropico) \

Impactos ldentificados => AcOes e Medidas
para mitigacao




e Decantacao
e Filtracao

e Producao
= Analise
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RESULTADOS

Quanto a qualidade do o6leo utilizado e descartado
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Quanto a producao de frituras nos restaurantes




Recepcao da Matéeria Prinna

Alimento e Oleo
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aliacdo Qualitativa de Impactos Ambientais, conforme critérios de espaco, valc
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“* Proposicoes para reduzir acoes impactantes:

Substituir a fritadeira por um modelo mais novo;
Prover treinamento dos funcionarios;

Reutilizar embalagens ou reciclar as nao utilizaveis no
processo;

E encaminhar os residuos organicos para transformacao em
fertilizantes;

Realizar a troca de 06leo antes do final da semana -
dependendo dos alimentos produzidos;

Repensar o cardapio considerando os residuos gerados.
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Destino do oleo de fritura

e Como proposicao para um melhor
aproveitamento deste Oleo sugere-se a
producao de biodiesel;

e Considerando a qualidade para consumo
humano e para producao de biodiesel.

« Nao armazenar por muito tempo este
Oleo (1A).
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Ensaios

Densidade ( kg m=3)

Resultados

Especificacao

850-900

Ponto de entupimento de filtro a frio (°C)

19 (max)

Estabilidade a Oxidacdo a 110°C (h)

6 (min)

Corrosividade ao cobre 3h

1 (max)

Viscosidade cinematica a 40°C (mmz2 s'1)

3,0-6,0

*Teor de agua (mg kg1)

500 (max)

Teor de Alcool - Metanol (% massa)

0,20 (max)

*Teor de Ester (% massa)

96,5 (min)

Microrresiduo de carbono (% massa)

0,05 (Max)

Ponto de fulgor (°C)

100 (min)

Glicerina Livre (% massa)

0,02 (max)

*Glicerina Total (% massa)

0,25 (max)

Monoglicerideos (% massa)

Anotar

Diglicerideos (% massa)

Anotar

Triglicerideos (% massa)

Anotar

Indice de acidez (mg KOH g1)

0,50 (max)

*Indice de peroxido (meq Kgb

Resolucdo ANP n° 7

10 (méax)




<+ E possivel aplicacdo de estratégias preventivas e
Integradas, dentro do processo de fritura, para reduzir o
consumo de matérias-prima, energia e otimizar a
recuperacao dos oOleos vegetais para a producao de
bicombustiveis, afim de atingir uma melhora na eficiéncia do
processo produtivo.

% Durante os testes, observou-se gue a nao renovacao do oleo
na fritadeira e o tipo de alimento produzido, como carnes e
farinaceos, levam a um maior MPT e mais residuos solidos
visiveis no oOleo.

“ O planejamento adequado do processo de fritura de
alimentos em restaurante permite o fornecimento de
alimentos mais saudaveis e com menores impactos

ambientais.
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<+ Atualmente o descarte do o6leo nos restaurantes estudado
nao e realizado de forma planejada.

“ Estrategicamente o oOleo de fritura deve ser monitorado pa
gue seja reusado na fritura e posteriormente descartac
corretamente.

“ Sendo assim, € possivel descartar, apos o0 maximo de reus
um Oleo de qualidade adequada a producao de biodiesel desc
gue esteja dentro dos limites de oxidacao, Materiais Polar
Totais inferior a 25%.
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