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Pirassununga

Vapor e volateis

Processo de fritura

Evaporagdo da agua
= Processo rdpido de secagem

= Remogdo da dgua de um material sélido (alimento)
= Vaporizagdo térmica

chzi;,ade agua . Tempem’rum de trabalho > temperatura ebuli¢do do
8- 10% de 6leo liquido
= Meio de transferéncia térmica: éleo
Absorgio de 6leo = fntimo contato entre alimento/dleo - processo de

desidratagdo mais eficiente que a secagem com ar

= Oleo é um meio efetivo de transferéncia de energia da fonte
de calor para o produto

Superficie (cor - reagdo de Maillard)

-Secgdes (superficie, crosta e interior).
(Varela, 1988)

Mudangas que ocorrem com o Mudangas que ocorrem no
alimento durante a fritura : éleo durante a fritura

= alteragdes hidroliticas, devido a dgua |pr'r.)venien’re do
o , . alimento - d¢idos graxos livres, mono e diglicerideos
- Diminuigdo do teor de dgua do alimento

- Destruigdo térmica de microorganismos e a = alteragfes oxidativas, presenca de oxigénio - polimeros
inativacdo de enzimas responséveis pela (alto "peso ~molecular), compostos voldteis (aldeidos,
~ N tonas
degradagdo do alimento cetonas)
Desenvolvimento de textura (crocancia) = alteragdes térmicas, devido ao uso de altas temperaturas
Reacdo de Maillard: sabor, aroma e cor - compostos ciclicos, polimeros

(escurecimento) e o ~ T
L. = modificagGes na viscosidade, formagdo espuma, diminuigdo
Aumento valor energético do ponto de fumaga

= Oxidagdo de vitaminas lipossoliveis
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o Fendmenos de transporte durante a
Transferéncia de calor e massa fritura
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Temperatura ho interior do alimento mantém-se
constante independente da temperatura do éleo

O que ocorre durante a
fritura?
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+ Absorg¢do de 6leo

Variagdo da temperatura no interior do alimento em
fungdo do tempo de fritura. (Varela, 1988)
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Tipos de fritura:

= Fritura de superficie, por contato: doméstica,
pequena quantidade de dleo, praticamente todo dleo é
absorvido
= Fritura por imersdo: escala industrial
= Alimento é submerso num banho de dleo a alta
temperatura
= Apenas uma parte do éleo de fritura é absorvida
= AP atmosférica ou a vécuo

Fritura superficial /‘/Hv

ou por contato: »

= Relagdo drea superficial/ volume grande;

= Transferéncia do calor por condugdo;

* Processo em batelada;

= Cor heterogénea.

= Crosta somente nas superficies em contato
com a chapa;

= Restaurantes.
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Por imersdo, a P atmosférica

= Mais utilizada
= Temperatura elevada de trabalho
= Escurecimento do produto
= Exemplos:
= Batata chips - 166-188° C
= Frango - 165° C
= Filé de Peixe - 160-180° C

Fonte: Rossell (2001)
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A Pressdo atmosférica

e Operagdo intermitente
e Operagdo continua

e Deve-se promover a filtragem do éleo, para
retirar residuos:
o filtros
° agua

e Metilsilicone é usado para evitar o excesso de
espuma.
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Fritura a vdacuo

= Baixa pressdo diminui a ftemperatura de ebulicio da dgua do
alimento

= Permite trabalhar a femperaturas do éleo mais baixas que aquelas
utilizadas a pressdo atmosférica para evaporagdo da dgua

= Tempo de residéncia mais curto

= Maior taxa de remogdo de dgua (aumento rendimento do processo)
= Menos O; presente

= Produtos desidratados de melhor qualidade

= Desvantagem: custo mais elevado do processo
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FRITURA- incompativel com temperaturas
elevadas

Desejdvel:

@ odor e sabor
caracteristicos de
produtos fritos

@ cor dourada

® textura crocante

Indesejdvel:

@ superficie escura e
excessivamente desidratada

@ absor¢do de excesso de édleo

® cozimento incompleto do
centro
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-Batelada

Equipamentos

~
11.Panir 12 Polgnée du panler
13. Support du panler

Exément en Inox

o Batelada
e Continuos

Chips par houre: 18 kg
Kiiowats: 95
Capactté on hulle: 11-14 Ihros
Dimansions: 50 cx40x44,5
Tonston: 416V @x13.4 A)

Schéma 1: Friteuse discontinue "Valentine" TT11. (Courtesy of Valentine
Equipment Ltd., Reading, UK.). Source: Morton & Chidley, 1988).
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Oleo para fritura

= Para o uso industrial:
= alta resisténcia a oxidagdo e a formagdo de gomas
* baixa taxa de formagdo de espuma
= pouco escurecimento
= baixo ponto de fusdo
= auséncia de odor
= custo acessivel

Qleo de soja (alta disponibilidade/ baixo custo/ oxida)
Oleo de palma (ndo oxida / maior custo)

Blends (alternativa para melhorar estabilidade e custo)
Gordura vegetal hidrogenada (AG TRANS)

«Continuo
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APARENCIA PRODUTOS

— @ Oleo novo, alimento OK (claro)

0-4% polares REFER@NCIAS

@ Oleo excelente, alimento excelente
5-9% polares

FELLOWS, P.J. Tecnologia do Proc to dos alimentos:
principios e prdticas. Porto Alegre: Artmed, 2006. p. 365-374.

GUPTA M.K.: WARNER K.; WHITE P.J. Frying Technology and
Practices. Ilinois: AOCS Press. 2004.

—
ROSSELL, J. B. Frying: Improving quality. Boca Raton: CRC Press.
- ® Oleo abusado, alimento reg. a ruim 2001.

- Oleo bom, alimento bom (+ escuro)
10-15% polares

16-25% polares

- Oleo além do descarte, alimento inaceitdvel
>25% polares
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