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D t  d  ólDescarte do óle

• Deve-se considerar:
T  d  • Tempo de uso

• Qual o alimento foi produzi
A  di õ  d  f it• As condições de fritura
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s, compostagem, solo...
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Obje

• Desenvolver estraté
uso de óleos vegeta
visando o reaproveitp
para a produção de b
minimização do impaminimização do impa
processo de fritura. 

etivo

gias de gestão do 
is em restaurante 
tamento de resíduos 
biocombustíveis e 
acto ambiental do acto ambiental do 
 



Objetivos eObjetivos e

• Potencializar a reutilizaçã
produção de biocombustívprodução de biocombustív

• Fazer um prognóstico de 
etapa de fritura de alimenetapa de fritura de alimen

• Avaliar a qualidade do óle
dois restaurantes da regiãdois restaurantes da regiã

• Propor estratégias de uso
id i d   dresiduais de processos de

biocombustíveis.

específicosespecíficos

ão dos óleos vegetais para 
veis.veis.
 produção mais limpa na 
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ãoão.
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Benefícios de eBenefícios de e
fritura para produp p

• Redução das
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• Preço da matPreço da mat
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METODOLOMETODOLO
Pesquisa exploratória:Pesquisa exploratória:
produção de alimentos (p
dois restaurantes desdedois restaurantes desde
prima, produção do a
resíduos.
Análise e acompanhame
residuais (OGR) por métod( ) p
Análise dos dados emp
Produção Mais Limpaç p
Proposição de melhorias
Utilização de OGR para aUtilização de OGR para a

OGIAOGIA
etapas e processos deetapas e processos de

por processo de fritura) em
e a recepção da matériae a recepção da matéria
limento e deposição de

ento dos óleos e gorduras
dos químicos ;q ;
pregando ferramentas de

nos processos;
produção de biodiesel.
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METODOLMETODOL

Análise d

Foi monitorado MPT duranFoi monitorado MPT duran
frituras dos dois restauran
vezes por dia no início e novezes por dia, no início e no

Equipamento portátil do mo
Índices: IP, II e IA

LOGIALOGIA

dos óleos

nte 18 dias nos óleos dente 18 dias nos óleos de
ntes, sendo realizado duas
o fim do processo diárioo fim do processo diário.

odelo Testo 256
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METODOLMETODOL

• Foram registradas variá
• Tempo
• Temperatura do banho d
• Tipos de óleo e de alime
• Tipo de fritadeira e
• Reposição de óleo fresco

LOGIALOGIA

áveis como:

e fritura,
nto,

o.
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Metodologiag
Análise dos dados emp

Matri de Interação de Leopold

de Produção Mais Lim

•Matriz de Interação de Leopold 

Qualifica os impactos seguindo critQ p g
dinâmica e plástica. 

Ações Impactantes Fatores ambieAções Impactantes - Fatores ambie
antrópico)

Impactos IdenImpactos Iden

pregando ferramentas 
pa

térios de valor, ordem, espaço, temp, , p ç , p

entais (meios: físico biótico eentais (meios: físico, biótico e 

ntificados => Ações e Medidas ntificados > Ações e Medidas 
para mitigação



METODOLMETODOL

• Produção de Biodiesel

LOGIALOGIA

•• DecantaçãoDecantação•• DecantaçãoDecantação
•• FiltraçãoFiltração
•• ProduçãoProdução•• ProduçãoProdução
•• AnáliseAnálise
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RESULRESUL

Quanto a qualidade do óleQuanto a qualidade do óle

LTADOSLTADOS

eo utilizado e descartado
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eo utilizado e descartado



Material polar total do óleo de fritura do restaurante A
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Material polar total do óleo dde fritura do restaurante B
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RESURESU

Quanto a produção deQuanto a produção de

ULTADOSULTADOS

e frituras nos restaurantes
1717

e frituras nos restaurantes
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valiação Qualitativa de Impactos Ambien
ordem tempo dinâmordem, tempo, dinâm

ntais, conforme critérios de espaço, valo
mica e plasticidademica e plasticidade.
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RESULT

Proposições para reduzir açõeProposições para reduzir açõe
• Substituir a fritadeira por um
• Prover treinamento dos funcio• Prover treinamento dos funcio
• Reutilizar embalagens ou re

processo;processo;
• E encaminhar os resíduos org

fertilizantes;;
• Realizar a troca de óleo a

dependendo dos alimentos pro
• Repensar o cardápio consider

TADOS

es impactantes:es impactantes:
modelo mais novo;

onários;onários;
eciclar as não utilizáveis no

gânicos para transformação em

antes do final da semana –
oduzidos;
rando os resíduos gerados.
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D ti  d  ól  Destino do óleo 

• Como proposição
aproveitamento des
produção de biodiesp ç

• Considerando a qua
humano e para produ

• Não armazenar po• Não armazenar po
óleo (IA).

 d  f it de fritura

para um melhor
ste óleo sugere-se a
sel;;

alidade para consumo
ução de biodiesel.
r muito tempo ester muito tempo este
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Especificação do biodies
óleo de fritura coletado nóleo de fritura coletado n

Ensaios

Densidade ( kg m-³)

Ponto de entupimento de filtro a frio (°C)

Estabilidade a Oxidação  à 110°C (h)

Corrosividade ao cobre 3h 

Viscosidade cinemática a 40ºC (mm² s-1) 

*Teor de água (mg kg-1)

Teor de Álcool - Metanol (% massa)

*Teor de Éster (% massa)

Microrresíduo de carbono (% massa)
Ponto de fulgor (°C)

Glicerina Livre (% massa)

*Glicerina Total (% massa) 

Monoglicerideos (% massa)

Diglicerideos (% massa)

Triglicerideos (% massa)

Índice de acidez (mg KOH g-1)

*Índice de peróxido (meq Kg-1)

*Resolução ANP n° 7

sel produzido a partir de 
no restaurante Ano restaurante A.

Resultados Especificação 

885,5 850-900

-11 19 (máx)

0,7 6 (mín)

3a 1 (máx)

5,241 3,0-6,0

1.143 500 (máx)

0,09 0,20 (máx)

93,2 96,5 (min)

0,04 0,05 (máx)
164,5 100 (mín)

0,00 0,02 (máx)

1,01 0,25 (máx)

0,57 Anotar

0,68 Anotar

2,42 Anotar

0,11 0,50 (máx)
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Consideraç
É possível aplicação de
integradas, dentro do proce
consumo de matérias-prim
recuperação dos óleos ve
bi b tí i fi d tibicombustíveis, afim de ating
processo produtivo.
Durante os testes observou sDurante os testes, observou-s
na fritadeira e o tipo de alim
farináceos, levam a um maio,
visíveis no óleo.

O planejamento adequadoO planejamento adequado
alimentos em restaurante
alimentos mais saudáveis
ambientais.

ções Finais
estratégias preventivas e

esso de fritura, para reduzir o
ma, energia e otimizar a
egetais para a produção de
i lh fi iê i dir uma melhora na eficiência do

se que a não renovação do óleose que a não renovação do óleo
ento produzido, como carnes e

or MPT e mais resíduos sólidos

do processo de fritura dedo processo de fritura de
permite o fornecimento de
e com menores impactos
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Considerações Finais

Atualmente o descarte do ó
não é realizado de forma plane

Estrategicamente o óleo deEstrategicamente o óleo de
que seja reusado na fritur
corretamente.

Sendo assim, é possível desc
um óleo de qualidade adequaum óleo de qualidade adequa
que esteja dentro dos limites
Totais inferior a 25%.

óleo nos restaurantes estudado
ejada.

fritura deve ser monitorado pafritura deve ser monitorado pa
ra e posteriormente descartad

cartar, após o máximo de reus
da à produção de biodiesel desdda à produção de biodiesel desd
s de oxidação, Materiais Polare
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