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RESUMO

DE LIMA, Jucielen Renata Cauneto Lucas. Destinacdo do Oleo de Fritura
Proveniente dos Restaurantes de Paranavai. 2014. 40 f. Monografia (Especializacéao
em Gestdo Ambiental em Municipios). Universidade Tecnoldgica Federal do Parang,
Medianeira, 2014.

O consumo de alimentos fritos tem aumentado nos Ultimos anos, pois as pessoas
dispdem de menos tempo para preparar seus alimentos e o processo de fritura &
uma alternativa rapida. Com isso gera grande quantidade de Oleos residuais de
fritura. Esta pesquisa teve como objetivo verificar qual a destinacdo dada para o 6leo
de fritura pelos restaurantes de Paranavai. A metodologia adotada para tal pesquisa
foi a técnica de entrevista, aplicada em oito restaurantes da cidade. Essa coleta de
dados evidenciou uma quantidade significativa de 6leo residual de fritura, em torno
de 1150 litros mensais e que 100% dos estabelecimentos entrevistados tém
consciéncia dos danos que o seu descarte incorreto pode causar ao meio ambiente
e assim, as principais destinacdes dadas por estes estabelecimentos a esse residuo
sdo a venda para producédo de biodiesel e a doacao para fabricacdo de sab&o. Logo,
necessita-se de métodos de coleta e tratamento eficiente desses residuos, visando o
seu reaproveitamento e a minimizacdo dos seus impactos quando descartados
inadequadamente.

Palavras-chave: Oleo de fritura; Reaproveitamento; Biodiesel.



ABSTRACT

DE LIMA, Jucielen Renata Cauneto Lucas. 2014. Allocation of Frying Oil Coming
from Paranavai Restaurants. 40 f. Monografia (Especializacdo em Gestdao Ambiental
em Municipios). Universidade Tecnoldgica Federal do Parana, Medianeira, 2014.

Consumption of fried foods have increased in recent years as people have less time
to prepare their food and the process of frying is a quick alternative. With that
generates large amounts of waste frying oils. This study aimed to verify the allocation
given to the frying oil by restaurants from Paranavai. The methodology adopted for
this research was the interview technique, applied in eight restaurants in town. This
data collection showed a significant amount of waste frying oil, around 1150 liters per
month and 100% of the businesses surveyed are aware of the damage that their
incorrect disposal can cause to the environment and thus the main destinations data
they this residue are selling for biodiesel production and donation for soap making.
Soon, it requires methods for efficient collection and waste treatment, aiming its
reuse and minimizing their impacts when improperly discarded.

Keywords: oil frying; reuse; Biodiesel.
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1 INTRODUCAO

A crescente preocupacao com o desenvolvimento sustentavel leva ao maior
interesse nos sistemas de producdo de ciclo fechado, onde os inevitaveis residuos
passam a ser matéria prima de novos produtos. Os produtos alimenticios durante o
seu ciclo geram residuos que podem ser reutilizados como matéria prima para
outros produtos. Um exemplo é o 0Oleo de cozinha, que apds ser utilizado em
processos de fritura, pode ser usado para outros fins, dentre eles no processo de
saponificacao e biodiesel.

Héa alguns anos, aumentou o interesse sobre os efeitos fisioldgicos que os
Oleos/gorduras, aquecidos a elevada temperatura exerciam sobre o0 organismo
humano. Segundo Moretto et al (1998) apud Rabelo et al (2008), durante o
aquecimento do 6leo, no processo de fritura, ao mesmo tempo em que se infere ao
alimento caracteristicas organolépticas favoraveis, uma complexa série de reacoes
produz numerosos compostos de degradacdo. Com o decorrer das reacdes, as
qualidades funcionais, sensoriais e nutricionais se modificam e pode-se chegar a
niveis em que néo se consegue mais produzir alimentos de qualidade.

Assim, a reutilizacdo de 6leo em novas frituras é prejudicial a saude devido
as altas temperaturas a que foi submetido. E para compensar seu descarte, deve-se
procurar dar uma correta destinacdo para o0 mesmo. A sua correta destinacdo traz
grandes vantagens ambientais. Quando eliminado diretamente na rede de esgoto, a
sua presencga encarece muito o tratamento do esgoto. E também quando entra em
contato com as galerias de aguas pluviais, ocasiona danos aos rios, formando uma
pelicula sobre a agua, dificultando a passagem dos raios solares e assim, impedindo
a realizacao de fotossintese pelas plantas aquaticas, que ali se encontram.

Na cidade de Paranavai — PR, as tecnologias mais utilizadas para a
reciclagem do 6leo vegetal usado em frituras sdo a saponificacdo e a producédo de
biodiesel, que pode ser evidenciado, por meio da pesquisa de campo realizada em
oito restaurantes na cidade. Em todos os estabelecimentos abordados, ha uma
determinada destinacdo para tal residuo, e as quais séo consideradas adequadas do
ponto de vista ambiental. Pois por meio da sua reciclagem, este deixa de ser um
potencial contaminante do meio ambiente e passa a ser matéria prima para a

fabricacdo de biodiesel por empresas especializadas e também para a producéo de
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sabdo, por meio de procedimentos caseiros de saponificacdo. O 6leo € um residuo
gue tem condi¢cOes de efetuar um circuito fechado, quando coletado e descartado
adequadamente, e assim, deixando de ser um problema ambiental.

Diante disso, a referida monografia foi estruturada da seguinte maneira,
primeiramente referenciou-se teoricamente sobre 0 a geragdo de residuos, a seguir
discorreu-se sobre a problemética envolvendo a destinacdo do 6leo de fritura e
culminou com a abordagem sobre o Biodiesel, método pelo qual utiliza o 6éleo de
fritura na fabricacdo do combustivel. Em um segundo momento tragou-se 0s
procedimentos metodolégicos da pesquisa, como o tipo de pesquisa, a populacdo e
amostra, a coleta dos dados e a andlise dos dados com a devida exposicdo dos
resultados alcancados e culminou com a realizacdo das consideracdes finais acerca
dos resultados obtidos.

A presente pesquisa objetivou constatar qual é a destinacdo do 6leo de
fritura usado nos principais restaurantes da cidade de Paranavai, bem como
quantificar a quantidade mensal de geracédo de 6leo pelos respectivos restaurantes,

além de averiguar a qualidade do 6leo oriundo desses restaurantes.
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2 FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1 GERACAO DE RESIDUOS

A geracdo de residuos € inevitavel e vai existir por tanto tempo quanto a
espécie humana, pois toda atividade antrépica gera residuos. De acordo com Ribeiro
et al (2009), residuos sao todas as “coisas” indesejadas geradas na producao ou
consumo de bens. Diferentes das sociedades primitivas, a sociedade industrial
produz residuos que ndo existem na natureza, muitos dos quais com grande
potencial toxico. E o descarte inadequado desses rejeitos, sejam eles domésticos ou
industriais, torna inviavel seu reuso, sua reciclagem, bem como contribui para a
degradacdo dos compartimentos onde sdo depositados.

Um prejuizo oriundo da destinacdo final de residuos soélidos em aterros
segundo Nogueira et al (2009) é o desperdicio de recursos naturais ndo renovaveis
e renovaveis passiveis de reciclagem e reutilizacdo, se ndo por quem o descartou,
mas por outros individuos ou industrias que neles vejas valor. Nesses locais 0s
residuos néo sao tratados, mas sim acondicionados de forma que ndo representem
mais riscos a humanidade ou ao meio de onde partiram.

Ainda segundo o mesmo autor, existem residuos que ndo possuem um
método bem definido e viavel de descarte, tratamento e disposicdo, ainda causam
discussbes tanto entre a comunidade cientifica como entre ambientalistas. Dentre
eles, podem ser citados como exemplos, materiais radioativos, 0s pneumaticos
inserviveis, certos compostos organicos recalcitrantes, sacolas de supermercado,
lampadas, pilhas, entre outros.

Por meio de pesquisa efetuada por Cinquetti (2004), a auséncia de coleta
ainda € um problema ambiental e sanitario no Brasil e as areas rurais dificilmente
possuem coleta de lixo que por vezes também é ausente em algumas areas
urbanas. O autor enfatiza que apesar da dificuldade em mensurar a quantidade de
lixo destinado aos lixdes clandestinos, terrenos baldios e rios ou a queima, sabe-se
que ela ainda é bastante significativa (a Agenda XXl indica que metade da
populacdo urbana nos paises em desenvolvimento ndo tem servicos de coleta de

lixo).
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A influéncia do manejo inadequado dos residuos sélidos urbanos sobre a
saude humana de acordo com Catapreta e Heller (1999) tem despertado a atencéo
de diversas entidades e profissionais ligados ao saneamento, devido a presenca nas
cidades de inUmeros locais de acumulo de lixo que propiciam um triste quadro de
degradacéao social e ambiental. O autor ressalta que tais locais geralmente situam-se
nas zonas periféricas dos centros urbanos, em éareas de baixo valor econémico,
onde reside a populacdo mais carente e mais vulneravel as consequéncias desse
tipo de disposicdo dos residuos sdlidos. Trata-se geralmente de uma populagéo
desnutrida e, portanto, suscetivel de contrair e transmitir doengas adquiridas pela
pratica da catacdo, para o que sdo atraidas, e pela exposicdo ambiental a que estédo
submetidas (CATAPRETA; HELLER, 1999).

A auséncia de coleta, associada ao manuseio e a disposicao inadequada dos
residuos solidos municipais, de acordo com Catapreta e Heller (1999), é importante
fator de risco para a saude publica. O autor enfatiza que, no entanto € reconhecido
gue sao raras as informacdes concernentes aos efeitos dos residuos solidos sobre a
saude humana.

E cada vez mais urgente a adog¢éo de acdes para a preservacéo ambiental. O
mundo todo vem se mobilizando em busca de solu¢des que auxiliem na reverséo do
assustador ritmo de aceleracdo do aquecimento global, pois o ser humano, maior
responsavel pela poluicdo do meio ambiente, arcard com 0 maior prejuizo, que é a
possibilidade da sua proépria extincdo (ULBANERE; SOUZA, 2011).

A capacidade humana de geracéo de residuos é incomparavelmente superior
a capacidade que a natureza tem de absorvé-los. E para Ulbanere e Souza (2011) o
desenvolvimento de tecnologias que se destinem ao tratamento e disposi¢éo final
desses residuos, embora em progressivo avancgo, ainda ndo é capaz de suprimir
completamente seus efeitos nocivos ao meio ambiente e mesmo o0s residuos
passiveis de reaproveitamento ou reciclagem nem sempre recebem essa
destinacao, algo de facil observacdo em corregos, lagoas e canais que ficam lotados

de embalagens plasticas em dias de chuva.
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2.1.1 Reciclagem

A sociedade moderna se destaca pelo desperdicio e 0 uso indiscriminado dos
recursos naturais. A preservacao destes recursos e a diminuicdo do desperdicio
devem ocorrer por meio do esclarecimento da populacdo quanto a importancia na
mudanca de seus habitos e de como é dificil gerenciar os residuos solidos urbanos,
por ela gerados (SEMA, 2008).

Para Layargues (2002, p.179),

apesar da complexidade do tema, muitos programas de educagéo ambiental
na escola sdo implementados de modo reducionista, ja que, em funcdo da
reciclagem, desenvolvem apenas a Coleta Seletiva de Lixo, em detrimento
de uma reflexdo critica e abrangente a respeito dos valores culturais da
sociedade de consumo, do consumismo, do industrialismo, do modo de
producédo capitalista e dos aspectos politicos e econémicos da questao do
lixo.

Segundo pesquisas, menos de 10% dos municipios brasileiros desenvolvem
programas de coleta seletiva. Concentrados nas regides Sul e Sudeste, a maioria
desses programas tem abrangéncia territorial limitada e desvia dos aterros sanitarios
um volume de materiais reciclaveis crescente, porém pouco significativo, se
comparado aos volumes desviados pelos catadores avulsos (RIBEIRO; BESEN,
2007).

Ainda de acordo com os autores citados

no Brasil, os programas municipais de coleta seletiva integram o sistema de
gerenciamento de residuos sélidos domiciliares. Esses programas podem
ser operacionalizados unicamente pelas prefeituras (ou por empresas
contratadas para essa finalidade), ou pelas prefeituras em parceria com
catadores organizados em cooperativas, associacbes, ONGs e,
recentemente, em Organizacdes da Sociedade Civil de Interesse Publico —
as Oscips (RIBEIRO; BESEN, 2007, p.5).

De acordo com Ferreira e Anjos (2001) os efeitos adversos dos residuos
s6lidos municipais no meio ambiente, na saude coletiva e na saude do individuo sao
reconhecidos por diversos autores, que apontam a deficiéncia nos sistemas de
coleta e disposicdo final e a auséncia de uma politica de protecdo a saude do
trabalhador, como os principais fatores geradores desses efeitos. Desse modo, a
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reciclagem aparece como fator destaque na minimizagéao dos efeitos prejudiciais que
os residuos solidos possam representar para a saude humana, afirma o referido

autor.

2.1.2 Oleo de Fritura

Dentre esses residuos que ndo possuem um método bem definido e viavel de
descarte, tratamento e disposicao figura o 6leo vegetal usado em frituras, ja exaurido
e inviavel para a composicéo e preparo de alimentos. Conforme relato de Reis et al
(2007) apud Pitta Junior et al (2009), o 6leo utilizado repetidamente em frituras por
imersao sofre degradacdo e assim, ndo havendo utilizacdo pratica para os residuos
domésticos e comerciais, em geral sdo lancados na rede de esgotos.

Na culinéria, o 6leo vegetal pode ser usado para duas finalidades distintas:
constituicdo do alimento e preparo do mesmo. Quando na primeira, é usado em
menor quantidade e é totalmente ingerido na alimentacédo. No segundo caso, o0 6leo
€ empregado na lubrificacdo de chapas ou no processo de frituras por imerséo, néo
constituindo o alimento, mas sim conferindo propriedades organolépticas distintas a
ele, tais como cor, sabor, consisténcia e odor (O’ DONNELL, 1995 apud Nogueira et
al, 2009).

Conforme Sanibal et al (2002) apud Nogueira et al (2009) com o tempo de
exposicdo ao calor e o desprendimento de agua dos alimentos, o Oleo sofre
processos de hidrélise e oxidacdo de seus compostos, perdendo suas qualidades e
tendo alteragbes em suas caracteristicas. Ocorre reducdo de pH, formacdo de
compostos polares nocivos a saude e aumento de viscosidade devido a
polimerizacdo. O 6leo neste estado, quando incorporado ao alimento, apresenta um
efeito antinutricional e maléfico ao organismo humanao.

Em relagcé@o a destinacdo do 6leo exaurido, sdo quatro as alternativas usuais:
esgotos, solo, corpos hidricos e aterros. Todos eles, até mesmo a forma mais
controlada que é o aterro sanitario, sdo indevidos em graus e fatores diferentes,
acarretando prejuizos para os ambientes de permanéncia humana, os cidadaos que
neles vivem, as formas de governo que os controlam e o meio ambiente que os

suporta.
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De acordo com Pitta Junior et al (2009) o despejo de 6leo de fritura provoca
impactos ambientais significativos, como os indicados a seguir: nos esgotos pluviais
e sanitarios, o 0leo mistura-se com a matéria organica, ocasionando entupimentos
em caixas de gordura e tubula¢ges. Lancados diretamente em bocas de lobo, o 6leo
provoca obstrucdes, inclusive retendo residuos solidos, em alguns casos a
desobstrucéo de tubula¢des necessita do uso de produtos quimicos toxicos. Na rede
de esgotos, os entupimentos podem ocasionar pressdes que conduzem a infiltracéo
do esgoto no solo, poluindo o lencol freatico ou ocasionando refluxo a superficie. Em
grande parte dos municipios brasileiros ha ligacdes das redes de esgotos cloacais
as redes pluviais e a arroios (rios, lagos, corregos). Nesses corpos hidricos, em
funcado de imiscibilidade do 6leo com a agua e sua inferior densidade, ha tendéncia a
formacdo de peliculas oleosas na superficie, o que dificulta a troca de gases da
dgua com a atmosfera, ocasionando diminuicdo gradual das concentracdes de
oxigénio, resultando em morte de peixes e outras criaturas dependentes de tal
elemento. Nos rios, lagos e mares, o 6leo deprecia a qualidade das aguas e sua
temperatura sob o sol pode chegar a 60°C, matando animais e vegetais
microscoépicos. Quando ingressa aos sistemas municipais de tratamento de esgotos,
o O6leo dificulta e encarece o tratamento. No ambiente, em condi¢cbes de baixa
concentracdo de oxigénio, pode haver metanizacéo (transformacdo em gas metano)
dos 6leos, contribuindo para o aquecimento global.

As tecnologias mais utilizadas para reciclagem de 6leo vegetal usado em
frituras sdo: a saponificagcdo, a producédo de biodiesel e a constituicdo de racéo
animal. A saponificacdo € a tecnologia de reciclagem de 0leo vegetal mais antiga de
gue se tem registro na humanidade. Segundo Nogueira et al (2009) a saponificacéo
€ 0 processo quimico pelo qual os ésteres de acidos graxos presentes nos 6leos e
gorduras reagem com uma base forte para formarem sais de éster de acidos graxos.
Basicamente € a mistura de O0leo com base para a formacdo de sabdo. O produto
oriundo desse processo é um saneante extremamente eficaz na limpeza de
sujidades e gorduras. E biodegradavel em ambiente natural, porém pode causar
impactos negativos devido a espuma que pode gerar frente a escoamentos muito
turbulentos e altas concentragoes.

O oleo residual como € fonte de energia e nutrientes, além de possuir
propriedades atrativas para 0s animais, pode ser incorporado a mistura de ragoes,

tanto na industria como em propriedades rurais. Entretanto, a utilizacdo do 6leo para
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esse fim, ndo deve ser usada para animais que futuramente irdo servir de alimento
ao homem, jA que os compostos polares presentes no 0leo sdo possivelmente

carcinogénicos e podem afetar a saude humana (NOGUEIRA et al, 2009).

2.2 RECOMENDACOES E ACOES DE GERENCIAMENTO DE RESIDUO DE OLEO
DE COZINHA

Integrante fundamental das cozinhas, o 6leo de cozinha € um dos sabores da
culinaria, utilizado em receitas e quitutes provoca grandes maleficios ao meio
ambiente pela sua dificil degradabilidade e elevada capacidade de contaminacéo
(OLIVEIRA; SOMMERLATTE, 2008).

Oliveira e Sommerlatte (2008) frisa que a disposicao final inadequada do 6leo
de cozinha gera uma variedade enorme de problemas, podendo-se destacar as
incrustacfes nas tubulacdes por onde passa, pois este se emulsifica com a matéria
organica, formando crostas e retendo residuos sélidos, podendo atrair vetores de
doencas e causar mau cheiro. O autor ainda complementa que onera em 45% o
tratamento de esgoto, pois 1 litro de 6leo de cozinha polui cerca de 1 milhdo de litros
de agua.

O dleo de cozinha quando descartado incorretamente prejudica as estacdes
de tratamento de esgoto, pois o 6leo interfere negativamente no desempenho dos
decantadores e dos biodigestores anaerobios, que acabam produzindo uma maior
carga organica, causando um aumento na geracdo de lodo (OLIVEIRA;
SOMMERLATTE, 2008).

Outro fator que deve ser destacado, de acordo com Oliveira e Sommerlatte
(2008) é que o descarte incorreto de 6leo de cozinha prejudica as comunidades
aquaticas, pois pela diferenca de densidade entre o 6leo e a 4gua, o 6leo sobrenada
na agua impedindo a entrada de luz e desse modo dificultando as trocas gasosas e,
consequentemente a oxigenacgao do corpo d’agua.

De acordo com Santos (2009) o residuo do o6leo de cozinha pode ser
reaproveitado como matéria-prima e 0s principais aproveitamentos de tais 6leos séo:

producdo de glicerina, padronizacdo para a composi¢cao de tintas, producdo de
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massa de vidraceiro, producdo de farinha bésica para ragdo animal, geracdo de
energia elétrica através de queima em caldeira e producédo de biodiesel.

Porém, Santos (2009) frisa que existem motivos para o descarte inadequado
do residuo, dentre eles o principal € que os consumidores ndo estdo conscientes e
ainda faltam meios para o descarte adequado, especialmente pela inexisténcia de
uma rede de coleta eficiente que recicle os produtos coletados e que agregue valor
aos mesmos.

A Legislacdo Brasileira sobre o tema ainda encontra-se em tramite, desde
2007, fazendo com que o residuo de 6leo de fritura usado, altamente prejudicial ao
meio ambiente, seja descartado de forma inadequada apds o seu consumo e como
consequéncia desse descarte incorreto do produto, o seu retorno ao ciclo produtivo
como fonte de matéria prima para algumas industrias se torna mais dificil (SANTOS,
2009).

Santos (2009) enfatiza que o principal destino dado ao 6leo de cozinha
residual no Brasil ainda é para empresas produtoras de Biodiesel e também para a
fabricacdo de sabdo artesanal, por pessoas comuns ou empresas especializadas.

Em estudo efetuado por Bilck et al (2009) sobre o aproveitamento de
subprodutos dos restaurantes de Londrina, observa-se que além dos residuos
organicos, composto por alimentos in natura ou processados, dos residuos
reciclaveis (latas e papel, alguns plasticos) e dos residuos néo reciclaveis, onde se
incluem o lixo sanitario, ocorre também a geracdo de um residuo liquido, o 6leo de
fritura, e que ndo deve ser descartado na rede de esgoto, pois € uma importante
fonte de poluicdo ambiental.

Bilck et al (2009) destaca que em um dos restaurantes participantes da sua
pesquisa o volume semanal de 6leo é de 25 a 30 litros e a solucdo apontada é o
armazenamento do 6leo usado, e que posteriormente € recolhido por um voluntario
e destinado a producdo de sabdo e frisa o fato de que uma parte do sabéao
produzido retorna ao restaurante e é utilizada para limpeza do piso.

Em outro restaurante estudado na pesquisa de Bilck et al (2009), o
responsavel por fornecer as informagdes durante a entrevista, afirmou que o
cardapio do restaurante ndo contempla muitos itens fritos, sendo a fritura mais
utilizada na producdo de salgadinhos para o buffet e garantiu ndo se ter um ideia
exata da quantia de 6leo usado, porém é considerada pequena e salientou que o

restaurante ndo reaproveita o Oleo para fazer sabdo, baseado na informacéo de que
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a Vigilancia Sanitaria ndo permite tal pratica e desse modo, o 6leo é distribuido entre
os funcionéarios que porventura se interessem em produzi-lo em sua residéncia.

O estudo do destino de residuos oleosos em estabelecimentos de comida
rapida, situados em um shopping da cidade de Dourados/MS efetuado por
Vidmantas et al (2010) revelou que para o 6leo de soja séo utilizados em média
mensalmente 1220 litros, enquanto que na gordura vegetal em média usa-se 1126
litros. Se efetuar-se uma analise comparativa com os dados do trabalho realizado
por Bilck et al (2009), verifica-se que esta quantidade € quase a mesma quantia
descrita no referido, porém com relacdo as gorduras ndo pode-se efetuar
comparacgdo, pois no outro trabalho n&o ficou especificado as quantidades de

gorduras.

2.2.1 Biodiesel

A crescente dependéncia humana de energia aliada a escassez dos
combustiveis fésseis bem como o agravamento dos problemas ambientais causados
pela emissao de gases toxicos na natureza tem como consequéncia o aumento da
demanda por fontes renovaveis de energia e diante desse contexto, surge a
necessidade de buscar-se inovacdes tecnologicas (FERNANDES et al, 2008).

O Biodiesel é o combustivel biodegradavel oriundo de fontes renovaveis,
como Oleos vegetais brutos ou ja utilizados, e, gorduras animais. E obtido por
diferentes processos, como cragueamento, esterificagdo ou transesterificacdo
(SILVA & FREITAS, 2008 apud NOGUEIRA et al, 2009). A insercdo desse
combustivel na matriz energética apresenta duas vantagens ambientais principais: a
substituicdo de combustiveis derivados de fontes ndo renovaveis e a menor emissao
de gases toxicos e poluentes na atmosfera.

Entretanto para Zhang et al (2003) apud Nogueira et al (2009) a producéao
de biodiesel a partir de Oleo de fritura residual demanda uma quantidade e
frequéncia muito grandes dessa matéria prima, diante de seu maior custo de
producdo comparado ao diesel convencional e como a producdo desse residuo ndo
€ pontual e nem obedece a uma frequéncia de emisséo, a operagdo de pequenas

unidades torna-se economicamente inviavel.
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O biodiesel € um substituto natural do diesel de petroleo e de acordo com
Fernandes et al (2008) pode ser produzido a partir de fontes renovaveis como 6leos
vegetais, gorduras animais e 0Oleos utilizados para fritura de alimentos. Os referidos
autores complementam que o 6leo vegetal é a maior fonte de biodiesel e na sua
fabricacdo pode ser utilizado soja, mamona, pinhdo manso, babacu, semente de
colza, canola, palma, algodéao, girassol, acafrdo, coco e amendoim; ressaltando o

Oleo de frituras reciclado objeto desta abordagem.
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3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

O desenvolvimento desse trabalho aconteceu por meio de pesquisa
bibliografica e pesquisa de campo.

Trata-se de uma pesquisa de carater descritivo. De acordo com Gil (2007) a
pesquisa descritiva visa descrever as caracteristicas de determinada populagcédo ou
fenbmeno, ou o estabelecimento de relacbes entre variaveis. O autor ainda
complementa que essa pesquisa envolve o uso de técnicas padronizadas de coleta
de dados: questionario e observacdo sistematica e em geral, assume a forma de

levantamento.

3.1 LOCAL DE ESTUDO E COLETA DE DADOS

Essa pesquisa foi realizada no municipio de Paranavai (Figura 1), localizado
na regido noroeste do estado do Parana, no periodo de outubro a novembro de dois
mil e quatorze por meio da realizacdo de entrevistas (aplicacdo de questionarios)
com representantes dos principais restaurantes da cidade. Esta pesquisa
contemplou oito restaurantes, os quais seréo designados doravante como A, B, C, D,
E,F,GeH.

Figura 1 — Localizacao Geogréfica do Municipio de Paranavai.
Fonte: http://www.badpr.org.br/noticias-014.htm (2014).
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Para realizacdo da pesquisa, a amostragem de oito restaurantes foi aleatoria,
dentre os restaurantes existentes no Municipio.

A Coleta de dados foi efetuada por meio da aplicacdo de questionarios
(Apéndice A) previamente elaborados pela pesquisadora. O questionario abordou

0S seguintes itens:

e quantidade média de clientes/dia,

e total de pratos diferentes e de fritura oferecidos pelos restaurantes,

e quantidade de 6leo gerado mensalmente,

e temperatura do 6leo durante a fritura,

e numero de reutilizacdo do Oleo e

e possiveis fatores que influenciam no descarte de Oleo realizado pelo

estabelecimento pesquisado.

A analise dos dados ocorreu mediante a utilizacdo de regra de trés simples,
para obtencdo dos percentuais de resposta e posterior elaboracdo de Graficos para

melhor visualizacéo dos resultados alcancados.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Por meio dos dados coletados, foram elaboradas tabelas e graficos para
melhor interpretacdo dos resultados.

Para a pesquisa em questdo, a Tabela 1 traz uma divisdo da classificacdo de
Pequeno, Médio e Grande Porte de acordo com o fluxo de pessoas/clientes nos

estabelecimentos pesquisados para efeito de andlise da Figura 1.

Tabela 1. Classificagéo do porte de um estabelecimento de acordo com o fluxo de clientes.

Quantidade de clientes/dia Classificacao
Até 50 pessoas Pequeno porte
De 50 a 250 pessoas Médio porte
De 250 a 400 pessoas ou mais Grande porte

A Figura 2 evidencia que 37,5% dos restaurantes entrevistados recebem um
alto fluxo de pessoas diariamente, desta forma acarretando um maior volume de
geracdo de residuos/dia. Deve-se destacar o fato desses restaurantes serem
tradicionais no ramo gastrondbmico em Paranavai, variando de pequeno (50
pessoas/dia) a grande porte (400 pessoas/dia ou mais). Em relacédo ao restaurante H
o qual é de pequeno porte, este estabelecimento atende a um publico mais
especifico, interessados na comida chinesa, e desse modo recebe diariamente uma
quantia diminuta de clientes quando comparado com o0s demais restaurantes

estudados.
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Numero de pessoas que frequentam o restaurante em meédia
por dia.

400
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200
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A B C D E F G H
Restaurantes

Figura 2. Gréfico representativo do niumero de pessoas que frequentam o restaurante em média por

dia.

Deve-se lembrar que todo estabelecimento comercial do género alimenticio
utiliza durante a preparacdo dos seus diversos pratos, O0leo para o cozimento e
especialmente fritura dos alimentos, e consequentemente ap0s o uso desse 0leo
vem a problemética do seu descarte, devido aos riscos potenciais em relacédo a
contaminacao do solo e agua.

A Tabela 2 demonstra quais as principais destinagcbes dadas pelos
estabelecimentos pesquisados as sobras do 6leo de fritura utilizado em suas
atividades diarias.
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Tabela 2. Destinacdo das sobras do 6leo de fritura.

Restaurantes Destino dado ao 6leo de cozinha

A Vendido para producdo de Biodiesel para a empresa
Biodleo Brasil e doado para a fabricacdo de sabao.

5 Vendido para a producdo de Biodiesel (ndo informou o
nome da empresa).

c Vendido para a producdo de Biodiesel (ndo informou o
nome da empresa).

D Recolhido por uma empresa (Biodleo vegetal).

e Recolhido por uma empresa de reciclagem de Umuarama
(Biodleo Brasil).

F Doado para a fabricacdo de sabéao.
Vendido (ndo informou para quem).

H Vendido para a fabricacdo de biodiesel (ndo informou o
nome da empresa).

De acordo com a Tabela 2 acima observa-se que 0s principais destinos do

6leo sao:

o fabricacdo de biodiesel

e doacéo para fabricagéo de sabé&o

Ainda com relacao a Tabela 2, a pesquisa constatou que o estabelecimento G
faz uso da venda e comercializagdo do 6leo, ndo especificando a parte compradora.
O restaurante H pratica a venda para empresas que utilizam o Oleo para a producao
de biodiesel, embora ndo tenha informado a raz&o social desta empresa, apenas a
natureza. A totalidade dos entrevistados afirmaram ndo ser efetuada nenhuma
segregacdo com relacdo aos tipos de 6leo utilizados nos estabelecimentos e que a
empresa Biodleo, assim como demonstrado pelo comprovante de coleta de 6leo
vegetal usado (Figura 3), da cidade de Umuarama faz a coleta e processamento do

Oleo para utilizacdo do mesmo como matéria prima para fabricacdo de biodiesel.
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Empresa: / s (0)
P

Data: (/i

Litros: 2 <>
Valor R$:
ﬁ" 13.607

Figura 3. Comprovante de coleta de éleo vegetal usado.

Como demonstrado na Figura 4, constata-se que todos o0s restaurantes
pesquisados possuem varios pratos de frituras, o que indica que geram uma
quantidade significativa de 6leo residual, necessitando uma destinacao final correta
para o mesmo. Observa-se que o restaurante F possui significativa predominancia
de pratos de frituras, pois se trata de um restaurante especializado na venda de

porcdes (frango frito, peixe frito, batata frita, etc.).

Total de pratos diferentes e quantos destes sao frituras.

12

120

100

80

60

40

20

Quantidade de pratos/d

0
A B C D E F G H

Restaurantes

m Total de Pratos m Frituras

Figura 4. Grafico representativo da diversidade de pratos em comparacdo com a quantidade de

frituras.
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Os restaurantes B e C de acordo com a Figura 5 se destacaram diante
dos outros na quantidade de 6leo de fritura gerado mensalmente, respectivamente
produzem 300 e 500 litros desse residuo, e os demais variaram entre 30 e 100 litros.
Fato este que pode estar relacionado ao porte dos restaurantes, pois ambos
apresentaram um alto fluxo de pessoas/dia, em média 350 e 400 pessoas

respectivamente, ou seja, Sdo 0s maiores dentre os abordados pela pesquisa.

Quantidade de 6leo gerado mensalmente.

500 ~
450 A
400 -
350 -+
300 -~
250 A
200 A
150 -

100 -
0 | [ 0 =
D E F G H

A B C

Litros de dleo

Restaurantes

Figura 5. Gréfico representativo da quantidade de 6leo gerado mensalmente.

A Figura 6 demonstra no restaurante D o local de armazenamento do oOleo de
cozinha usado até a coleta pela empresa Biodleo Brasil, para producéo de Biodiesel.
E observa-se que o O6leo residual é armazenado em tambores com tampa na

dispensa do estabelecimento.
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Figura 6. Local de armazenamento do 6leo de cozinha usado.

Por meio da Figura 7, observa-se que a temperatura média do 6leo utilizado
durante os processos de fritura nos restaurantes pesquisados variou entre 100°C e
250°C, embora a maior parte ficou entre 150° e 200°C. Segundo Rabelo et al (2008)
quando os alimentos sdo fritos a uma temperatura de até 200°C, os aspectos
nutricionais favorecem a vida humana, além de proporcionar aos alimentos
caracteristicas organolépticas agradaveis. Com o aumento da temperatura do Oleo
no processo de fritura, ultrapassando o limite de 200°C, faz-se necessario o descarte
desse 6leo, ou seja, o critério adotado pelos restaurantes para o0 momento ideal para
o descarte do 6leo € a ultrapassagem da temperatura limite de 200°C.
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Temperatura do éleo utilizado na fritura.
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Figura 7. Gréfico representativo da temperatura (°C) do 6leo utilizado na fritura.

A Figura 8 mostra o Oleo utilizado nas frituras efetuadas em oito
estabelecimentos, o qual evidenciou uma reutilizacdo de até sete vezes,
contemplando 50% dos entrevistados. Fato este, que associado a altas
temperaturas, como citado por Rabelo et al (2008) pode acarretar sérios danos a
saude. Ultrapassando-se, porém, a temperatura de 200°C na fritura, ainda segundo
0 mesmo autor constataram-se alteracdes nos O6leos e gorduras utilizados,
destacando-se uma diminuicdo dos acidos graxos e a elevacao da viscosidade. Foi
comprovado por muitas experiéncias que com o aumento da temperatura e do tempo
da fritura, ocorrera o aparecimento de substancias prejudiciais a saude humana. Por
esta razdo € condenavel a pratica geralmente utilizada pelos pasteleiros ou cozinhas
industriais, que ndo trocam o 6leo velho por um novo, reutilizando sem limitacdo de

tempo.
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Reutiliza¢do do dleo nas frituras.
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Figura 8. Grafico representativo da quantidade de vezes que o mesmo 6leo é utilizado nas frituras.

A Figura 9 demonstra o local de fritura dos alimentos no restaurante D. E
assim como exposto pela Figura 8, o referido restaurante reutiliza o 6leo de fritura
sete vezes, 0 que € uma quantidade alta e pode acarretar em contaminacdo dos

alimentos e até mesmo alteracéo do sabor dos pratos.

Figura 9. Fritura de alimentos no restaurante D.
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Além das questbes ambientais, do impacto que o descarte inadequado do
Oleo residual pode ocasionar ao meio ambiente, observa-se uma crescente e
primordial preocupacédo com os danos que esse produto quando incorretamente
manipulado pode trazer a saude humana, como por exemplo, o cozimento de
alimentos com o uso de 6leo reutilizado por muitas vezes e desse modo propenso a
contaminacgdo dos alimentos e até mesmo alteragdo no sabor dos pratos.

Na Tabela 3 constam os principais fatores que influenciam no descarte de

Oleo realizado pelos estabelecimentos pesquisados.

Tabela 3. Fatores que influenciam no descarte de 6leo realizado pelo estabelecimento.

Restaurantes | Fatores que influenciam no descarte de 6leo realizado pelo

estabelecimento.

>

N&o possui local para armazenando e ndo pode jogar fora,

pois causa entupimento dos ralos.

Preocupacao com o meio ambiente.

Preocupacao com o meio ambiente.

Foram procurados pela empresa Biodleo para realizar a coleta.

Preocupacao com o meio ambiente.

Preocupacao com o meio ambiente e preocupacao social.

Preocupacao com o meio ambiente.

I @ M m| O O @

Preocupacao com o meio ambiente.

Por meio da Tabela 3 fica evidente a preocupacao desses estabelecimentos
com as questdes ambientais. Além disso, 100% garantiram efetuar a coleta seletiva
dos seus residuos potencialmente reciclaveis e que 100% dos seus funcionarios tém
conhecimento sobre os impactos ambientais que esse residuo pode causar quando
destinado de maneira incorreta.

Os o6rgados ambientais (Sanepar e Vigilancia Sanitaria) efetuam visitas
verificando caixas de gordura, deixando visivel a preocupagdo com 0s problemas
causados. Porém deve-se ressaltar o fato de que essa preocupacdo com as
guestdes ambientais nem sempre foi assim, pois logo no inicio do exercicio de suas
atividades comerciais, alguns funcionarios entrevistados afirmaram que o Oleo
residual era descartado diretamente na pia, tendo como destino, primeiramente as

caixas de gordura e posteriormente sendo conduzido a rede coletora de esgotos,
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porém tal situacdo teve que ser revertida especialmente pelas constantes
fiscalizacBes da Vigilancia Sanitaria e também da Sanepar.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Por tudo o que foi exposto, e a facilidade de descarte, coleta e reciclagem de
Oleo vegetal usado ficam evidente a necessidade de uma maior atencdo a esse
residuo, com programas de coleta e tratamento especificos, pois € significativa a
geracdo mensal de 6leo de fritura nos restaurantes entrevistados em Paranavai,
aproximadamente 1150L.

Constatamos que o restaurante A, recebe aproximadamente 100 clientes/dia
da classe média e classe média alta, gera uma quantidade significativa de Oleo
residual mensal e esses processos de fritura sdo efetuados em temperatura
relativamente alta, o que indica que o 6leo devera ser descartado mais rapidamente,
para nao se tornar prejudicial a saude dos clientes. J4, os restaurantes B e C, com
alto fluxo de clientes/dia, 400 e 350 respectivamente, a maioria de classe média,
produzem uma quantidade alta de 6leo residual de fritura, 300 e 500 litros mensais
respectivamente. O restaurante C, maior gerador desse residuo, comercializa varios
pratos de frituras, 35% do total, 0 que explica essa enorme geracgao residual de dleo.
Os restaurantes D, F e H, recebem um fluxo reduzido de clientes/dia, variando de 30
a 50, dois deles classificaram seus clientes como de classe média alta e o outro,
como classe média e apesar do fluxo de clientes ser considerado baixo, a geragao
de 6leo residual de fritura é significativa nesses estabelecimentos, em torno de 30 a
50 litros/més. No estabelecimento F, 83% dos seus pratos séo frituras, o que explica
esse alto indice de 6leo residual. O restaurante E, com clientes de classe média e
classe média alta, entre pedidos para entrega e clientes no estabelecimento,
comercializa um total de aproximadamente 270 pratos, gera 100 litros de Oleo
residual de fritura, antes do descarte, eles o reutilizam 4 vezes a uma temperatura
de 100°C, a qual é considerada adequada para manter a qualidade do Oleo e a
consequente preparacdo de pratos com boa qualidade. E para finalizar, o
estabelecimento G, com um fluxo de aproximadamente 150 clientes/dia, caracterizou
0s mesmos como de classe média, comercializa 10 pratos de frituras e produz uma
guantidade significativa desse residuo mensal, em torno de 120 litros. A temperatura
dos processos de fritura € extremamente alta, 250°C, valor este que inviabiliza a sua
posterior reutilizacdo, e como mostra o grafico 5, eles o utilizam apenas uma vez,

para garantir uma comida de boa qualidade.
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As técnicas de reciclagem mais usadas para o tratamento do éleo de cozinha
€ o processo de saponificacdo e a destinacdo para a fabricacdo de biodiesel. Isso
sem falar, nos impactos ambientais negativos decorrentes do descarte e disposicao
inadequados de Oleo vegetal usado sédo varios e degradam seriamente O0s

compartimentos ambientais.
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UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA
UNIVERSIDADE ABERTA DO BRASIL
CAMPUS MEDIANEIRA — POLO PARANAVAI
ESPECIALIZACAO EM GESTAO AMBIENTAL EM MUNICIPIOS
ROTEIRO PARA ENTREVISTA NOS RESTAURANTES

Prezado(a) Sr(a). Representante do Restaurante,

Sou aluna do curso de Especializacdo em Gestdo Ambiental em
Municipios - UTFPR, Campus Medianeira — Polo Paranavai, e tais dados
coletados fardo parte da minha monografia. Peco a sua gentileza de
responder ao questionario que segue abaixo, 0 qual tem como objetivo
verificar qual é a destinacdo do Oleo de fritura usado nos principais
restaurantes da cidade de Paranavai.

Sua colaboracéo é de extrema importancia, e informo que os dados
coletados, serdo utilizados somente para fins de pesquisa. Desde ja

agradeco a colaboracao. Ndo é necessario identificar-se.

1) Qual a quantidade média de pessoas que frequenta o restaurante por dia?
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2) Qual o total de pratos diferentes oferecidos pelo restaurante? E quantos destes
sao frituras?

3) Qual a destinacdo dada pelo restaurante ao 6leo residual de fritura?

4) Qual a quantidade de 6leo gerado mensalmente pelo restaurante?

5) Qual a temperatura do 6leo utilizado na fritura?

6) Qual a quantidade de vezes de reutilizacdo do 6leo nas frituras?




7) Existe algum fator que influencia no descarte de 6leo realizado pelo
estabelecimento?
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