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RESUMO

O oleo de cozinha, usado para frituras quando descartado de forma inadequada traz grandes
Impactos ambientais. Pode-se observar a presenca de pequenos empreendedores no centro da cidade
de Porto Velho — RO, que trabalham com grande quantidade de Oleos, gquestionou-se 0
procedimento de descarte por eles realizado. Mediante levantamento estatistico e um questionario
qualitativo feito aos comerciantes, inicialmente foi feito um levantamento para se obter um valor
aproximado da quantidade de Oleo utilizado por . eles semanalmente, e onde os residuos séo
descartados. E posterior a'coleta de dados, foi realizada uma conscientizacao, por meio de panfletos
e palestras, oferecendo uma nova percepcdo sobre a reciclagem desse 6leo e proporcionando um
meio adequado de descarte a‘esses pequenos empreendedores.

Palavras Chaves: conscientizacdo ambiental, gerenciamento de residuos, reciclagem.

ABSTRACT

The cooking oil used for frying when discarded improperly brings major environmental impacts.
One can observe the presence of small entrepreneurs in the city center of Porto Velho - RO,
working with large amounts of oils, it questioned the disposal procedure they performed. Through
statistical survey questionnaire used a qualitative and merchants, a survey was made initially to
obtain an approximate value of the amount of oil used for them weekly, and where the residues are
discarded. And subsequent data collection, an awareness was carried out through pamphlets and
lectures, offering new insight about recycling this oil, adequate means of disposal to these small
entrepreneurs.

Key words: environmental awareness, waste management, recycling.

B INTRODUCAO Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria
(ANVISA) diferem das gorduras

Os 0Oleos sdo substancias compostas )
exclusivamente na temperatura: a 25° graus, 0

por particulas organicas insoluveis em agua, ] o
] . 6leo vegetal se encontra em estado liquido, ao
denominados lipidios. Esses, de acordo com a



esmo tempo em que a gordura se apresenta

r lido [1].

empresa  alemd

enominada Oil
: a anual de
de litros de leo vegetal. Desses
e milhdes 1/3 é aplicado em dleos
estiveis. Avalia-se que sejam consumi‘dos
anualmente no pais 20 litros de oleo por

pessoa, sendo ndo mais que 1% coletado e

.‘

i

g‘ Quando o dleo se esfria

e entra em contato com outros
residuos ele se solidifica, formando
uma camada espessa de gordura (
nas galerias de e

stima-se que os custos
relacmnados ao desentopimento
destas galerias representem até 45% dos
custos de saneamento bdsico

ACOES FISICAS E QUIMICAS
)AS DO PROCESSO DE

L1ALT
ADVIN
FRITUR

\ 'r

1

Eﬁ(i_ tem dois diferentes processos de

frituras de i ‘.k do, 0 contlnuo e descontinuo.

No continuo o aquecido diversas vezes,

-

ou seja, ele é resf reaquecido. No
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descartado de forma correta, o restante é
destinado a rios e lagos degradando o meio
ambiente [2].

O oleo utilizado demora catorze anos
para ser absorvido pela natureza, e acarreta
diversos danos quando € descartado

incorretamente. A figura 1 representa o

~destino inadequado desse e alguns prejuizos

que pode acarretar [3].

No Brasil mais de 200 milhdes de Litros de éleo
residual de fritura sdo despejados mensalmente
nas pias das cozinhas domésticas. (oilworld, 2012)

O dleo é despejado
pelo ralo da pia e
entope encanamentos

1 Litro de éleo usado
de fritura contamina cerca
de 20 mil Litros d'agua.

Em contato com a agua

o 6leo forma uma pelicula
que impede a penetragdo da
luz solar, ocasionando a morte
de peixes e algas.

ura 1. Consequéncias do descarte inadequado do 6leo de cozinha. Fonte: Biocoleta [4].

descontinuo ocorre 0 aquecimento continuo,
para uma fritura Unica [5,6].

No processo de fritura continua,
acontece a reacdo de hidrolise com a
formacdo de acidos graxos livres que alteram
as caracteristicas sensoriais do produto e
diminuem o ponto de fumaca do 6leo/gordura
de fritura. No processo de fritura descontinua,



ocorrem reacdes de oxidagdo, hidrdlise e

DC AC produzindo moléculas

0s volateis, como a
m aroma

N0 ambie stagio, ha

ume ponto de fumaca e tais reacoes
linuem a eficiéncia e o carater
ricional” do 6leo [7,8]. |

Além de ocorrer a formacdo de
espuma, 0 aumento da viscosidade e
escurecimento. Este é devido a presenca de
P

compostos ndo polares e aqueles aparecem

por causa dos compostos resultante da

~ oxidagdo do Oleo [6].

r

| principalmente pela
oxida graxos livres,
comp conjugados, entre
0 qua 0S compc eis. A taxa de

oxidacao de o6leos é aumenta

de con nantes metéalicos ec ais de um
i

estagio  de valéncia, provenientes dos

equipamentos  utilizados n itura.. A
presenca de oxigénio pouco ia na
oxidagao de 6leos no processo de fritura, visto

que a alta temperatura do 6leo diminui a taxa

de concentracdo de oxigémo',_visto que ¢é

menos sollivel em altas temperaturas [9,10].

que estes processos de

L h

deterioracdo 6leo seriam necessarios a

determinacéo de um pontb de descarte ideal.

Segundo  Lopes (2002) seria  possivel

determinar esse ponte

i 4

de descarte com base
apenas nas caracteristicas . sensoriais (cor,

presenca de fumaca, espumas, e etc). Porem
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essa técnica se tona subjetiva e instavel [11].
Uma melhor determinacdo do ponto de
descarte seria através da determinacdo de
compostos polares. O monitoramento da
constante dielétrica € um método simples. A
determinacdo de &cidos graxos livres ndo é

um método recomendado para determinar a

- deterioracdo do oOleo, visto que se prestam

mais para a fase inicial de oxidacdo do 6leo
[12].

1.2 DESCARTE DE OLEOS DE
FRITURAS

|

A decomposicao do 6leo de cozinha
emite grandes quantidades de metano na
atmosfera. Esse ¢ um dos principais gases
caugédores do efeito estufa, que contribui para
(-> aquecimento da terra. Além disso, muitas
vezes ¢ descartado diretamente no esgoto
doméstico, sendo direcionado aos mananciais.
Em contato com a agua, esse residuo liquido
passa por reagdes quimicas que resultam em
emissdao de metano [13].
Muitos estabelecimentos comerciais
(restaurantes, bares, pastelarias, hotéis, e
outros), e residéncias depositam o o6leo de
cozinha usado, diretamente na rede de esgoto,
como consequéncia, ocorre 0 entupimento e
mau funcionamento das estagdes de
tratamento. Para retirar tal substancia e
desentupir os encanamentos sdo empregados
produtos quimicos toxicos, com efeitos

negativos sobre o ambiente [14]. Além disso,



aiparte do elemento gruda nas paredes das

e absorve restos de

em sistemas de

Como o 6leo ¢ menos denso que a
, esse se deposita na superficie da meéma
edindo a passagem de luz, quando em um
ambiente de vida aquatica ocasiona a morte
de fito planctons (algas microscopicas que

igénio) que estdo na base da
dos seres aquaticos. Indo
mananciais, esse o0leo

e sdao absorvidos

Artigos Originais

bactérias que fazem a deterioracdo da matéria
organica nutrindo o solo [1].

Quando descartado no lixo comum,
esta substancia acaba sendo destinado aos
lixdes e assim infiltra no solo. Primeiramente
torna-o impermeavel sendo o protagonista de
inimeras enchentes e depois, contamina
também o lencol fredtico [17]. Diante do que
foi exposta, a solugdo mais eficaz é reservar
esse produto utilizado em frituras nas garrafas
PET e fazer uma coleta seletiva, pois os
postos de coleta os destinardo a associacdes e
empresas "que fardo a sua reciclagem, como
por exemplo, produzir sabdo. A figura 2
representa uma das formas de descarte

adequado.

mbém a possibilidade de
fabricar o pro sabﬁoléaseiro feito de 6leo

de cozinha, mas mendado. Existem

inimeras  formulag alhadas  pela

internet, porém estudos realizados
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comprovaram que a maioria utiliza soda
caustica em excesso ou propor¢des erradas e
isso € extremamente perigoso por alguns
motivos. A substincia ¢ prejudicial a satde

devido as suas propriedades corrosivas e
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\

desidratantes, sendo muito agressiva a pele, producdo de sab&o, como sebo de origem

ressecada e pode apresentar animal, Oleos vegetais. Outros ingredientes
ipersensibilidade e podem ser utilizados para modificar a

qualidade do sabdo, como a adicéo de alcool

para torné-lo transparente; fragrancias de odor
B o1cLACEM DO OLEO | especifico, corantes. Entretanto,
quimicamente as propriedades do sabdo
- permanecem exatamente as mesmas, atuando
do mesmo modo [15,16,18,26].

Atualmente o0 indice de poluicdo por

Um litro de 6leo pode contraminar
um milhdo de litros d’4gua, e a fim de conter

a poluicdo do solo, ar e principalmente

efluentes é necessario a reciclagem de 6leos Oleos  residuais, € alarmante, ~ sendo

fim de diminuir e até erradicar a necessarias- politicas publicas que visem

ambiente no qual se torna minimizar esses impactos. Na cidade de Porto

\co da vida [19,20,21]. Velho ha poucas iniciativas, tanto publicas

de reciclar o 6leo quanto = privadas, de conscientizacdo do

descarte adequado ou de reutilizacdo deste

poder obtido através de

6leat izacio de sabdio oleo,; além da caréncia de pontos de coleta.

Logo, estes fatores agravam o indice da

atravé . . O processo para a -
. - N ~ poluigio
obtencdo de biodiesel ocorre através de uma poluicao.
— [

reacdo chamada de transesterificacdo que Diante desta problematica, o presente

utiliza 6leos vegetais ou gordura animal com estudo teve como objetivo efetuar um

élcoois- primarios  na pres&;é de Iﬁm levantamento quantitativo sobre o processo de
catalisacljo-r e, na obtencdo de é 60 descarte de Oleo de fritura entre pequenos
mais v' I devido a sua si-mplicidade o empreendedores do centro do municipio de
baixo além de proveito imediato. Este Porto Velho, além de promover dentre esse

(ltimo  é produzido at}a—vés da reagdo publico a conscientizacdo sobre a reutilizacao

mt -
conhecida como saponificagdo, na qual um
R
6leo vegetal ou gordura animal é hidrolisado
il .

do 6leo e formas adequadas de descarte.

com soda caustica, o sal de sodio de acidos
graxos (sabdo) e glicerol (glicerina) 2. MATERIAL E METODOS

[22,23,24,25]‘& 4

o , O estudo foi realizado na area central
Utilizam-se 06leos e gorduras de
v Y

. . , . . i Porto Velho, em locai
diversas origens como matéria prima para da cidade de Porto Velho, e ocals

conhecidos  por  concentrar  pequenos
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empreendimentos voltados para alimentagéo e na Estrada de Ferro Madeira Mamore, locais

meio de frituras. As areas esses que apresentam intenso fluxo de
aca das Trés Caixas transeuntes, conforme Figura 3.

Aluizio Ferreira e

-

4
Hospita."
de'Rorte

2

- _—

foi realizado o estudo. 1: Estrada de Ferro Madeira Mamoré; 2:
d’4gua; 3: Estadio Aluizio Ferreira. Fonte: Google Maps.

3 — Mapa da regido
Praga das Trés Caixas

esses locais, foi re coleta o tratamento dos dados foi utilizado a método

|

de dq , através da de de frequéncia, mediana, média e amplitude.
questionarios para dez empreendedores, com 5

N ) ) . i 3. RESULTADOS E DISCUSSAO
a finalidade de investigar como € realizado o

gerenciamento dos residuos por estes A tabela 1 apresenta a quantidade de

comerciantes. O questionario encontra-se no 6leo utilizado mensalmente, em litros. Os

® : -~
Anexo 1. 5 valores variam de 45 L a 290 L, com média

de 190 L. Estes resultados sdo preocupantes,

AN

tir desse levantamento,

determinou-se a quantia de pessoas que uma vez que se cada empreendedor descartar

realizam o descarte de forma correta, e 0 residuo de maneira inadequada,

quantas descartam de maneira incorreta. Para individualmente  podera  provocar  a

contaminacdo de grandes volumes de &gua,
além de contaminar o solo.
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Tabela 1. Quantidade mensal de 6leo utilizada (em litros).

Fi | Fro | Fac | Fac%

37,5% 3 37,5%

25% 5 62,5%

12,5% 6 75%

12,5% 7 87,5%

) 12,5% 8 100%

/ 100% - -
A figura 3 demonstra onde o0s destina o 6leo para a fabricacdo de sabdo e 0s
pequenos empreendedores descartam o 6leo demais, 25%, reutiliza ou descarta
ilizado. A maioria dos entrevistados (75%) diretamente na rua.

1
”Destinagéo do Oleo ap6s 0 uso.

esar de um tergbl"dﬁs‘éntrevistados entrevistados souberam responder sobre a
eutiliza o 6leo para a fabricagdo existéncia de alguma maneira de se reciclar o
de ), .Nna seguh‘da pergunta do 6leo de cozinha e 13 % ndo tinham nenhum
ando foram indagados se conhecido sobre outras alternativas de

téncia de praticas para a reciclagem.

SOUTH AMERICAN Journal of Basic Education, Technical and Technological.




Artigos Originais

estionado aos entrevistados, se
30 produzido a partir de
ebessem as devidas

igura 5 demonstra

Figura 4. Tem conhecimento a respeito do reaproveitamento do 6leo.

que 89%" afirma que utilizaria o sabéo
produzifdo com o Oleo de fritura reutilizado e
uma minoria de 13% diz-se contrario a
utilizagao do sabao produzido.

que necessita a atuacao de politicas publicas,

SOUTH AMERICAN Journal of

ISSN: 244
150N &4

Basic Education, Technical and Technological.
4821.Vol. 2 N. 2(Supl. 2) P.34-44,2015

13

Figura 5. Utilizaria sabdo feito de 6leo.

do poder publico, da iniciativa privada e da
populacdo em geral. Este estudo possibilitou
observar que 0s pequenos empreendedores

tem conhecimento referente ao



reaproveitamento do 6leo de cozinha. Como

fo ado, & gerado um grande volume
mente, e é importante

‘ ntes para que
)Ximidade

CUO eja (0]

al deste

Vladeira, principal
nancial que abastece a cidade.
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