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RESUMO

BOSIO, Pamella. Caracterizacdo do descarte do 6leo de cozinha utilizado
no Municipio de Matelandia e seus impactos no meio ambiente. 2014.
p.45. Especializacdo em Gestdo Ambiental em Municipios. Universidade
Tecnoldgica Federal do Paran4, Medianeira, 2014.

Apesar da atual preocupagdo com o meio ambiente, diariamente ocorre o
descarte de 6leo de origem vegetal ou animal proveniente de frituras, tanto
residencial quando comercial, diretamente no sistema de esgoto, no solo e até
mesmo no lixo. Como consequéncias, diversos problemas sdo gerados, tal
como o0 entupimento dos encanamentos, impermeabilizacdo do solo,
encarecimento do tratamento na rede de esgoto dentre outros. O presente
trabalho teve como principal objetivo averiguar as formas de descarte do 6leo
de cozinha utilizado pela populacdo dos diversos setores da cidade de
Matelandia, através da aplicacdo de um questiondrio visando estabelecer a
percepcao dos entrevistados em relacdo as consequéncias e reaproveitamento
deste 6leo. Apesar de ser um assunto bem discutido em escolas, universidade
e pela midia, nem todos os entrevistados sabiam a forma correta do descarte e
também dos seus maleficios para o meio ambiente. No entanto, o0s
entrevistados relataram a preparacdo de sabdo como uma forma
de reutilizacdo do 6leo de cozinha usado. Apdés a entrevista, foi entregue aos
entrevistados, um panfleto contendo informacdes sobre os prejuizos que o
descarte incorreto pode causar ao meio ambiente, além dos beneficios que ele
pode trazer, sendo manejado corretamente.

Palavras-chave: Oleo. Sab&o caseiro. Reutilizacido. Meio Ambiente.



ABSTRACT

BOSIO, Pamella. Discard characterization of cooking oils used in
Matelandia and its environment impacts. 2014. p.45. Environmental
management specialization. Universidade Tecnolégica Federal do Parana,
Medianeira, 2014.

Besides the present concern about the environment, there is a daily discard of
oils, from animal or vegetal origin, which derive from fry food, at residences and
business buildings, directly to the sewage system, on the ground or even on the
trash. As a result, several problems are generated, such as obstructions of
pipes, soil sealing, and raising value of sewage system treatment among
others. The aim of this work is to check the ways of discarding the frying oil
used by the population from many sectors of Matelandia, through the
application of a questionnaire aiming to establish the respondents’ perception in
relation to the consequences and reutilization of this oil. In addition to being a
discussed subject at schools, universities and by the media, not all of those
interviewed knew about the right way of discarding and its damaging effects to
the environment. However, the respondents reported the homemade soap
preparation as a form of reusing this oil. After the interview, leaflets were
delivered to the interviewees with information about the damage the wrong
disposal of frying oil may cause to the environment, besides the benefits the
same oil can bring if used correctly.

Keywords: Oil, Homemade soap, Reusing, Environment.
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1 INTRODUCAO

O crescimento populacional e o processo acelerado da industrializagéo
tém contribuido para a problematica dos residuos gerados nas atividades de
origem doméstica e industrial.

Sendo assim, medidas que minimizam 0s impactos ao meio ambiente
sdo estudadas a todo momento para otimizar o que sao descartados pelas
pessoas como lixo, ou seja, sem utilidade, mas que dando o descarte
adequado e sendo encaminhado para a reciclagem, poderdo tornar-se outros
produtos para serem utilizados. Segundo Kunzler e Schirmann (2011) “véarios
projetos de reciclagem tém sido bem sucedidos no Brasil e dentre eles
destacam-se o aproveitamento de dleo residual de cozinha”.

Atualmente, milhdes de litros de 6leo vegetais séo utilizados diariamente
por diversos estabelecimentos na preparacdo de alimentos, que ao ser
descartado no ralo da pia, no lixo ou em diversos locais inadequados torna-se
um grave problema ambiental e social, poluindo rios e solos, desequilibrando
as condicbes da vida microbiana, entupindo encanamentos de esgoto,
problemas de higiene e mau cheiro, bem como o mau funcionamento das
estacbes de tratamento e encarecendo 0 processo dentre muitos outros
problemas. (ENVOLVERDE, 2011).

Para o Oleo usado voltar & cadeia produtiva e minimizar os impactos
sobre o0 meio ambiente, a sensibilizacdo da sociedade de descarta-lo
corretamente é de extrema importancia. Essa logistica reversa é caracterizada
pelo processo de planejamento, implantacdo e controle eficiente e eficaz do
fluxo de matérias-primas, produtos em processamento, produtos acabados e
informacdes relacionadas do ponto de consumo ao ponto de origem, com a
finalidade de recapturar o fluxo, agregar valor ou obter um descarte adequado
ao produto. (MOURA et al. 2004).

O presente trabalho teve como objetivo obter informagdes sobre o
destino dado para o 6leo de cozinha depois de utilizado, alertando sobre os
prejuizos que o descarte incorreto pode causar ao meio ambiente, além dos

beneficios que ele pode trazer, sendo manejado corretamente.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Conhecer as formas de descarte do Oleo de cozinha utilizados pela
populacdo dos diversos setores da cidade de Matelandia e alerta-los sobre os

prejuizos que o descarte incorreto pode causar ao meio ambiente.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

¢ Informar possiveis alternativas para o 6leo de cozinha ja utilizado;

e Despertar a sensibilizacdo da comunidade em geral sobre a importancia
da reciclagem do 6leo de cozinha usado, através de informagdes sobre
0s impactos causados ao meio ambiente;

e Informar a comunidade em geral, os beneficios da separacdo do 6leo
usado;

e Analisar o conhecimento da comunidade em geral, sobre o destino

correto do 6leo de cozinha que é utilizado em casa/estabelecimento.



12

3 FUNDAMENTACAO TEORICA

3.1 HISTORICO DA SOJA E ORIGEM DO OLEO VEGETAL

No século Xl a.C. a soja comecou & ser cultivada no norte da China,
onde expandiu-se para o sul da China, sudeste da Asia, Coréia e Jap&o.
Apesar de ser reconhecida como uma das mais antigas plantas cultivadas do
Planeta, sendo conhecida e explorada a mais cinco mil anos, ela foi ignorada
pelo Oriente, até a segunda década do século XX, quando os Estados Unidos
iniciaram sua exploragdo comercial (primeiro como forrageira e,
posteriormente, como grao). (EMBRAPA, 2004).

Somente em 1882, foi introduzida no Brasil, mais especificamente na
Bahia, pelo professor da Escola de Agronomia da Bahia, Gustavo Dutra, onde
realizou os primeiros estudos da soja no pais. Em 1908 chegou a Sao Paulo e
no Rio Grande do Sul em 1914, onde comecou a ser cultivada em grande
escala. Em 2003, o Brasil figura como o0 segundo produtor mundial,
responsavel por 52, das 194 milhdes de toneladas produzidas em nivel global
ou 26,8% da safra mundial. (DESPERDICIO ZERO, 2009).

Segundo Baraldi e Beato (2009) “O cultivo da soja esta praticamente em
todo o territdrio nacional, sendo o principal produto agricola do pais, originando
seu derivado mais importante, o éleo vegetal”.

O o6leo vegetal é uma gordura extraida de plantas, que segundo o IBGE
(2008) “A soja é a oleaginosa mais cultivada no Brasil que ocupa a 2° posigao
do ranking mundial da producgao, perdendo apenas para os Estados Unidos”. O
Oleo de soja é extraido da semente, que é utilizado ndo s6 como fonte de
alimento, mas também, vem se destacando na producdo de biodiesel.
(DESPERDICIO ZERO, 2009).

3.1.1 Composicéo do Oleo Vegetal
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Os 6leos vegetais sdo constituidos de: gorduras em forma de
triglicerideos (Figura 1), as quais sdo compostos formados pela unido de 3
acidos graxos com glicerol. Os acidos graxos sdo moléculas que consistem em
varios atomos de carbono ligados entre si, além de ser um tipo de gordura
essencial para a saude. Os esterbis (Figura 2) sao lipideos (gorduras)
encontrados no organismo. (DESPERDICIO ZERO, 2009).

Glicernal Aridos graxos Triglicerideos
I I | I |
o o
Pl e
Hy=C=0H OH=C =Ri1 Hy=C=0= - =R
I + e ; [ o
H=C —OH OH= C —=H2 H=C-0-C - R2
-
I #4;; i #'D
H=C=0H OH=C =R3 H=C=0=C = R3

Figura 1. Estrutura quimica dos triglicerideos
Fonte: Wattiaux [201-7].

Wattiaux [201-?] explica a estrutura quimica representada na Figura 1,
“onde R1, R2 e R3 representam as cadeias de carbono do acido graxo que dao

aos triglicerideos suas caracteristicas individuais”.

Figura 2. Estrutura molecular do Colesterol.
Fonte: Saldanha, 1997.
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3.1.2 Utilidades do Oleo Vegetal

Como uso domeéstico, o Oleo vegetal é utilizado como 6leo de cozinha,
para frituras em geral (Figura 3), na fabricacdo de maionese, margarina (Figura

4), tempero para salada, pasta para sanduiche, gordura vegetal, entre outros.

Figura 3. Oleo vegetal empregado em frituras
Fonte: Ecoéleo, [201-?].

Figura 4. Utilizacdo do 6leo vegetal e na fabricagdo de margarina
Fonte: SOS das Marias, 2013.

JA& no uso industrial, é utilizado em produtos farmacéuticos, como

manufatura de antibiéticos e produtos medicinais (Figura 5), ingredientes para
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calefacdo, desinfetantes, isolacdo elétrica, inseticidas, tecidos oleados, tintas

para impressao, revestimentos plastificadores, massa para vidraceiro, sabéo,

s

cimento a prova d’agua, cosmeéticos (Figura 6), combustiveis entre outros.
(DESPERDICIO ZERO, 2009).

BA10 vigate

ABACATE

Prriee o

120ml : =

Figura 5. Oleo Vegetal empregado como filtro solar, devido a absorcéo de raios
ultravioleta

Fonte: BioEsséncia, [201-7].

Figura 6. Exemplos de cosméticos a base de 6leo vegetal.

Fonte: O blog que nédo é blog, 2014.

3.2 OLEO DE COZINHA
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Para Envolverde (2011):

O refugo de tudo aquilo que se usa, acaba gerando o lixo, onde € um
dos problemas mais graves enfrentados pela populagdo mundial. O
crescimento acelerado do consumo populacional tem contribuido para
0 aumento da geracéo de residuos nas cidades, no qual requer uma
atencdo especial quanto a necessidade de saber como descarta-lo.
Atualmente existem diversos procedimentos de como gerenciar esses
residuos, portanto muitas pessoas ainda ndo contribuem com o meio
ambiente e acabam por descartar o 6leo no ralo da pia, no lixo e em
diversos locais inadequados.

Apés a utilizacdo do Oleo para o preparo de alimentos através de
fritura, uma série de elementos altera as suas caracteristicas, Kunzler e
Schirmann (2011), explicam que ficam particulas em suspensédo; a composi¢cao
guimica a uma temperatura acima de 180° C ¢ alterada, passando a apresentar
caracteristicas polinsaturadas. Se o Oleo for utilizado varias vezes & altas
temperaturas a concentracdo desses polinsaturados torna os produtos fritos
com esses Oleos prejudiciais a saude humana; e quando o aquecimento €
muito intenso, (acima de 250° C) o 6leo comeca apresentar fumos, fuligens e
cinzas em suspensdo que lhe conferem uma cor escura. Estas particulas
também sdo prejudiciais a satde humana.

Para Kunzler e Schirmann (2011), “o reaproveitamento desse 6leo nao
€ um processo complicado, pois exige mais consciéncia ambiental do que
qualquer outro incentivo.(...) Uma das alternativas simples encontradas para a
utilizacdo do mesmo é a fabricagdo de sab&o artesanal.” Além de muitos outros
produtos que podem ser fabricados, como 6leo para motosserra, 6leo para
asfalto, 6leo desmoldante para compensados, 6leo para fertilizante, adubo,
lodo seco da ETE (Estacdo de Tratamento de Efluentes) que € vendido como
adubo para agroinddstrias, tintas para impressdo, para fabricacdo de

combustivel, o biodiesel, entre outros.

3.2.1 Sabao Artesanal
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O processo para obter o sabdo € uma das mais antigas reacoes
quimicas. No site Mundo Educacédo (2010) relata que as suspeitas da origem
do sabao foi a partir da pratica de se ferver gordura animal contaminada com
cinzas, uma espécie de coalho se forma durante o processo, esta seria uma

das descobertas mais importantes da historia.

O historiador romano Plinio, o Velho, deixou registrado, por volta do
ano de 23-79 d.C, o método de obtencédo do sabao duro e mole, e a
partir do século XIllI iniciou-se a fabricacdo em larga escala. Sé
alguns anos mais tarde, através do quimico francés Michel-Eugéne
Chevreul (1786-1889), foi constatado que a formacdo do sabao era
através de uma reacgdo quimica. Além da utilizacdo para a limpeza, os
Romanos usavam o sabdo numa mistura com emplastros para tratar
gueimaduras e ferimentos e somente pessoas homenageadas
podiam se banhar com sabdo. (MUNDO EDUCAGCAO, 2010).

Para Cresentes (2009) “Atualmente, o sabao artesanal €& mais
econdbmico que os sabdes industriais, pois utiliza na sua fabricacdo o 6leo de
cozinha j& utilizado, além de evitar o lancamento do 6leo na rede de esgoto,
evitando impactos negativos ao meio ambiente”.

Apesar de que, tanto o0 caseiro como o industrial, ndo sao
biodegradaveis, isto é, permanecem no ambiente como agentes poluidores
muito tempo depois de terem sidos utilizados, a grande diferenca é que a
producdo do sabado caseiro envolve o reaproveitamento de 6leos e gorduras
que também poderiam poluir 0 meio ambiente e obstruir as canaliza¢cdes.
(CRESENTES, 2009).

Para Peruzzo e Canto (2003), os 6leos e gorduras por serem ésteres,
eles sofrem reacdo de hidrélise acida ou basica. “A hidrélise acida produzira
simplesmente o glicerol e os acidos graxos constituintes. Ja a hidrélise basica
produzira o glicerol e os sais desses acidos graxos.” Esses sais sdo chamados
de sabéo.

Aquecendo gordura em presenca de uma base (NaOH), realiza-se uma
reagdo quimica que produz sabdo. Essa reacdo € chamada de saponificacdo

(figura 7).
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I I
HEC—G—J.Z[—R1 NaOH H,C—OH Na' 0—C—R'

(0] (0]

I 2 H,0 s |l 2

HC—0O—C—R + NaOH —= HC—OH + Na O—C—R

@] B @]

| )
HEC_D_A_RE' NaOH H,C—OH Na® 0—C—R’
triéster de acidos hidréxido glicerol Sais de acidos graxos
graxos e glicerol de sadio (R", R?, R?*longos)

Figura 7 - Reacédo de saponificacao.

Fonte: Peruzzo e Canto, 2003.

A soda céaustica quando misturada com agua, libera muito calor,
podendo causar lesdes em contato com a pele e se ingerida, destréi as vias
digestivas, podendo matar. O uso de luvas, mascara e colheres de madeira sao
imprescindiveis, além de ser manuseado por adultos que conhecam a receita.
(CRESENTES, 2009).

3.2.2 Tinta de Impressao

Para o 6leo se encaminhar e transformar-se em tinta de impresséo, é
necessario submeté-lo a altas temperaturas na presenca de um catalisador. No
final, € obtido um material muito viscoso, que é a base para a tinta.
Adicionando os pigmentos que fornecem a cor e as cargas neutras, para
ajustar a textura da tinta, chegando a tinta para impressao. O produto final
chega a ser 10 vezes mais barato do que os produtos usuais. (UNIVERSO
JATOBA, 2014).
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3.2.3 Biodiesel

Para Desperdicio Zero (2009) o biodiesel é:

Um combustivel biodegradavel derivado de fontes renovaveis, que
pode ser obtido por diferentes processos tais como o cragueamento,
a esterificagdo ou pela transesterificagdo. Esta Ultima, mais utilizada,
consiste numa reacdo quimica de Oleos vegetais ou de gorduras
animais com o alcool comum (etanol) ou o metanol, estimulada por
um catalizador. Desse processo também se extrai a glicerina,
empregada para fabricacdo de sabonetes e diversos outros
cosmeéticos.

O inicio da transformacdo do O6leo de cozinha em biodiesel
primeiramente comeca pela filtragem, sendo retirado todo o residuo deixado
pela fritura. Depois, é removida toda a agua misturada ao produto. E se
necessario, ele passara por uma purificacdo quimica para retirar o que restou.
(S6 Biologia, 2010)

Segundo o site S6 Biologia 2010 depois do 6leo “limpo” ele “recebe a
adicdo de alcool e de uma substancia catalisadora. Colocado no reator e
agitado a temperaturas especificas, ele se transforma em biocombustivel e
apos o refino pode ser usado em motores capacitados para queima-lo”.

Pode ser utilizado puro ou misturado em algumas proporgdes. A
mistura de 2% de biodiesel ao biodiesel de petrdleo é chamada de B2 e assim
vai crescendo gradativamente, até o biodiesel puro, o B100. (KERDNA, [201-
?]).

O Desperdicio Zero (2009) afirma que a propor¢cdo da producdo do
biodiesel se da pela reacdo de um 6leo vegetal com um alcool de cadeia curta
(metanol ou etanol) na presenca de um catalisador (figura8). A sua cor e odor
variam conforme o Oleo vegetal que é escolhido, sendo em sua maioria,

amarelos ou alaranjados, com odor semelhante ao Oleo vegetal original.
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Figura 8. Reagédo quimica que gera o biodiesel e um subproduto, a glicerina.
Fonte: Mota, (2009).

3.3 OLEO DE COZINHA USADO E O MEIO AMBIENTE

Apesar das questfes ambientais serem temas discutidos na atualidade,
ainda existem estabelecimentos como bares, restaurantes, padarias, hotéis e
residéncias que descartam o 6leo utilizado na cozinha na rede de esgoto,
desconhecendo os prejuizos que isso causa. (NEVES, [201-7]).

Neves [201-?] explica que jogado diretamente na pia, o 6leo de cozinha
permanece retido no encanamento, causando entupimento nas tubulacgdes,
havendo a necessidade do uso de produtos quimicos téxicos para a possivel
solucdo do problema, como consequéncia o encarecimento do processo na
estacdo de tratamento; se ndo houver um sistema de tratamento de esgoto,
acaba se espalhando na superficie dos rios e das represas, causando danos a
fauna aquatica; fica no solo, impermeabilizando-o e contribuindo com
enchentes, ou entra em decomposicdo, soltando gas metano durante esse
processo, causando mau cheiro, além de agravar o efeito estufa.

Por isso a pratica da reutilizacdo do Oleo de cozinha deve ser

incentivada, para que muitos problemas sejam evitados.

3.3.1 Importancia da Coleta do Oleo Usado para o Meio Ambiente

Segundo Globo (2009):
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No Brasil sdo descartados 9 bilhdes de litros de 6leo de cozinha por
ano, mas apenas 2,5 % de todo esse 6leo de fritura é reciclado, ou
seja, separado, coletado, filtrado e reinserido na cadeia produtiva para
atender a diversos seguimentos da indistria. O restante encarece em
45% o tratamento na rede de esgoto e polui os rios, provocando a
impermeabilizagdo dos leitos e terrenos adjacentes, o que contribui
para ocorréncia de enchentes.

Ha cada um litro de 6leo descartado no ralo, um milhdo de litros de agua
podem ser contaminados. Essa agua contaminada é o equivalente a
guantidade que uma pessoa consome em quatorze anos de vida. O
Ecoconciéncia (2009) relata que “O d6leo causa inumeros problemas quando
chega aos cdérregos e rios, contamina a agua, mata 0s peixes e compromete
toda a vida aquatica”, porque dificulta a troca de gases entre a agua e a
atmosfera, formando uma camada que nao permite a entrada de luz.

Se for para a rede de esgoto, encarece o tratamento, pois 0 6leo
contamina as estacfes de tratamento de agua, requerendo grandes volumes de
recursos com produtos quimicos para a neutralizacdo dos residuos. Ao ser
disposto nas redes coletoras de esgoto, pode provocar a retencdo de solidos,
entupimentos e problemas de drenagem. (VIDRADO, 2010).

Segundo o Desperdicio Zero (2009) o 6leo usado “sofre alteragdes
fisico-quimicas (oxidacdo, polimerizacdo e hidrélise) desencadeadas pelas
temperaturas elevadas, pela presenca de oxigénio, pela exposicao a luz e
pelas particulas que se desprendem dos alimentos”, que alteram suas
caracteristicas, tornando-o impréprio, tendo necessidade de troca-lo
periodicamente. Nao havendo utilizacdo pratica para esse residuo, tanto sendo
doméstico quanto comercial, em geral sdo langados na rede de esgoto e fossas
negras por parte da populacao.

Diante dos fatos, Web Artigos (2011) afirma que “é de suma importancia
o reaproveitamento do 6leo usado em frituras, sendo evitada assim a perda

deste elemento através do descarte em locais inadequados”.
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3.4 PERCEPCAO AMBIENTAL

Para que, se busque ndo apenas conscientizacdo, mas também
compreensao e logica das acbes que sdo propostas pela midia, campanhas
politicas, escolas e universidades a respeito dos problemas ambientais, €
necessario que seja repassado ao cidadao a educacdo ambiental, juntamente
com a percepgcdo ambiental, que se tornam uma ferramenta eficaz para
diagnosticar causas de problemas e também encontrar solugbes para que a
sociedade adquira préaticas e habitos mais sustentaveis sem agredir 0 meio
ambiente. (CRUZ E BAREIRO, 2013).

Para a formacdo da consciéncia de cada cidadao € necessario que
sejam desenvolvidos trabalhos que contribuam para a percep¢ao do meio, que
nao € apenas o espaco fisico e bioldgico (solo, clima, agua, nutrientes e outros
organismos), e sim o sécio-cultural, onde tudo o que é visto, sentido e ouvido,
também fazem parte desse meio. Entdo o meio em que vivemos esta
relacionado com o natural e o social levando a consciéncia da responsabilidade
na conservagcdo deste conjunto que forma o Ambiente. (MARQUES et al.,
2014).

Dai a necessidade de repassar aos comerciantes e a comunidade em
geral alternativas para o reaproveitamento do 6leo de cozinha, até por que com
o descarte inadequado ndo afeta apenas o ambiente natural e sim todo o

conjunto do meio.
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4 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Inicialmente, através da revisao literaria, fez-se um levantamento
referente a histéria da soja e a origem, composicdo e utlidades, tanto
domeéstico como industrial do 6leo vegetal. Relatou-se a problematica do 6leo
de cozinha disposto diretamente no ralo da pia ou no solo e também as formas
de reciclagem deste residuo que € tanto utilizado diariamente nos
estabelecimentos e casas.

Em seguida foi realizada uma pesquisa exploratdria, com a elaboracéo
de um questionario, para um melhor entendimento da realidade dos

entrevistados.
4.1 LOCAL DA PESQUISA

A pesquisa foi realizada na area urbana do municipio de Matelandia,
localizado no oeste do Parana (Figura 9), que possui aproximadamente 16.078
(IBGE, 2010) habitantes em sua totalidade.
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Figura 9. Localizag&o do territério urbano do municipio de Matelandia.
Fonte: Google Earth, 2014.
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4.2 TIPO DE PESQUISA

As pesquisas podem ser classificadas por diferentes critérios, esta
pesquisa em relacdo a sua finalidade foi aplicada, pois buscou a aquisicao de
conhecimentos com vista a aplicacdo numa situacdo especifica que foi o
descarte do Oleo de fritura. Em relacdo aos objetivos tratou-se de uma
pesquisa exploratéria com método empregado na coleta dos dados a pesquisa

literaria e o levantamento, com uso do questionario (APENCIDE A).

4.3 PUBLICO-ALVO

Foram selecionados o0s proprietdrios de estabelecimentos de
Matelandia, que comercializam alimentos fritos como padarias, lanchonetes e
bares. Também pessoas que utilizam o 6leo em suas casas. No total, 62

pessoas foram entrevistadas.

4.4 COLETA E ANALISE DOS DADOS

Os dados foram coletados a partir de um questionario (APENDICE A),
com 10 questdes fechadas, onde foram abordados assuntos referentes ao uso,
descarte e reutilizacdo do 6leo de cozida usado, com intuito de verificar a
percepcao desses individuos em relacédo ao assunto.

Apo6s a aplicacdo do questionario foi entregue um panfleto (APENDICE
B), com informacdes do 6leo de cozinha usado, que continham os impactos
negativos sobre o meio ambiente, os beneficios da reciclagem e dicas do que
fazer com esse oOleo.

Para a visualizacdo mais clara dos dados obtidos através do

guestionario, foram elaborados graficos, onde foi analisado e interpretado.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 PERFIL DOS ENTREVISTADOS

Na Figura 10 observa-se os locais onde foram realizadas as
entrevistas. A maior parte dos entrevistados foram individuos n&o vinculados a
estabelecimentos comerciais (68%) que relataram as praticas em suas
moradias. Além de moradores, foram incluidos nesta pesquisa, lanchonetes,

restaurantes, bares, padarias, escola e mercados.

Padaria

® [ anchonete /
Restaurante / Bar
Escola

m Mercado

mCasa

Figura 10. Estabelecimentos participantes da pesquisa

A faixa etaria dos entrevistados (Figura 11), apresentou-se de forma
diversificada. Entrevistados com idade até 20 anos representaram 21%, a faixa
etaria entre 21 a 30 anos representou 37%, 18% tinham entre 31 e 40 anos,
14% entre 41 a 50 anos e o restante 10% formam o grupo que possuem mais
de 50 anos.
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mAté 20 anos

mDe 21 a 30 anos
=De 31 a 40 anos
mDe 41 a 50 anos

mAcima de 51 anos

Figura 11. Faixa etaria dos entrevistados

bY

Em relacdo a escolaridade dos entrevistados (Figura 12), a maioria
possui 0 ensino médio completo totalizando 34%, seguido pelos que possuem
0 ensino superior completo com 29%, os que estdo cursando o0 ensino superior
formam 26% e por fim o grupo de entrevistados que estdo cursando o ensino

meédio correspondem a 11%.

m Ensino Médio
Incompleto
m Ensino Médio Completo

Superior Incompleto

= Superior Completo

Figura 12. Grau de escolaridade dos entrevistados
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No grafico abaixo, demonstra-se as variacdes das profissbes dos
entrevistados. 16% eram auxiliares administrativos, 14% empresarios e
estudantes, 10% vendedoras e professores, 8% € formado por Agente
Comunitario de Saude, em seguida 5% por motoristas e tecn6logos ambientais.
Além disso, 15% incluiram outras profissbes tal como carteiro, caixa de
supermercado, contadora, locutora, grafico, mecanico, policial aposentado,

confeiteiro e merendeira.

B Vendedora

M Estudante

B ACS

B Professor

B Auxiliar Administrativo

H Empresdario
Tecndlogo Ambiental
Motorista

W Padeiro

W Qutros

Figura 13. Profisséo dos entrevistados

5.2 PERCEPCAO DOS ENTREVISTADOS: MEIO AMBIENTE X OLEO DE
COZINHA USADO

Quanto a percepcao dos entrevistados em relacdo ao conceito de meio
ambiente (figura 14), 47% inclui-se como parte integrante do meio ambiente,
40% acreditam que é apenas a fauna e a flora e 8% citaram que é apenas tudo
gue esta ao seu redor e por fim 5% assinalaram que é de onde sao retirados os

recursos naturais.
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Ainda que o numero dos entrevistados que responderam que se
incluem como parte integrante do meio ambiente seja de quase a metade,
nota-se que ha um grupo que se considera apenas observador e explorador do
mesmo. E de fundamental importancia para a conservacio e preservagao
ambiental a maneira como cada individuo percebe o meio ambiente, pois é

partir dela que surgem as propostas para a realizacdo de trabalhos ambientais.

B E a natureza - fauna e flora, onde
deve ser preservada e protegida.

m E de onde s3o retirados os
recursos naturais - dgua e ar.

I E tudo que estd ao meu redor.

B E tudo que estd ao meu redor,
incluindo-me como parte
integrante.

Figura 14. Conceito dos entrevistados para meio ambiente

Quando questionados em relacdo aos impactos do 6leo quando jogado
no ralo da pia ou disposto no solo que causam no meio ambiente (figura 15), a
maioria dos entrevistados (85%) afirma que tem conhecimento que o 6leo
usado jogado no ralo da pia ou diretamente no solo sdo pequenas atitudes que
podem causar danos ao meio ambiente. Entretanto, 15% relataram nao ter
conhecimento. Verifica-se que esses entrevistados que ndao tem conhecimento
a respeito desses impactos sao alguns vendedores e estudantes do ensino

médio.
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W Sim

W N3o

Figura 15. Conhecimento dos impactos do 6leo usado

Nessa questéo (figura 16), os entrevistados puderam assinalar quantas
alternativas fosse necesséario de acordo com o conhecimento em relacdo aos
impactos causados no meio ambiente pelo dleo de cozinha. Entdo foram
relatados a contaminacdo da agua, com 26%, a retencdo de solidos nas
tubulacdes, com 25%, a impermeabilizacdo do solo, com 23%, os problemas
de drenagem, provocando inundacgdes, enchentes, com 12% e a decomposi¢céo
do residuo liberando gas metano, contribuindo para o efeito estufa, com 10%.
Apenas 5% nao souberam responder. O que chama a atencdo € que apenas 2
diretoras de creche assinalaram todas as alternativas, isso mostra o quanto a
sociedade em geral precisa-se de mais informacbes & respeito desses

impactos.
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® Impermeabilizacdo do
solo

E Contaminacdo da agua

m Retencdo de sélidos
nas tubulacdes

m Solta gas metano

u Problemas de
drenagem

mN3o sei

Figura 16. Impactos causados pelo 6leo de cozinha

A maioria dos entrevistados relatam que armazenam o 6leo em garrafas
PET visando a producdo de sabado (69%). Apesar do numero elevado dos
entrevistados que destinam corretamente esse 6leo, existe um pequeno grupo,
de 13% que joga no ralo da pia ou diretamente no solo, resultando na
problematica que esta sendo discutido neste trabalho. Ainda, 10% dos
entrevistados armazenam, mas nao sabem o que fazer, 5% responderam que
vendem, divide com outras pessoas para fabricagdo de sabdo, e 3%
armazenam num recipiente para uma empresa coleta-lo, conforme mostra a

figura 17.
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Jogado no ralo/solo

EArmazenado numa pet,
mas ndo sei o que fazer

mArmazenado numa pet,
para fazer sabdo

EArmazenado num
recipiente para empresa
coleta-lo

m Qutros. Cite-o:

Figura 17. Destinagdo do 6leo de fritura depois de utilizado

Neste sentido, na figura 18, a maioria, 77%, relataram que reutilizam o
O0leo de cozinha, e por unanimidade, todos que responderam que ja

reaproveitaram esse 6leo, fazem sab&o em barra ou liquido.

Sim

mN3o

77%

Figura 18. Reaproveitamento do 6leo usado
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Em relacdo aos produtos que podem ser produzidos a partir da
reciclagem do 6leo de cozinha depois de utilizado (figura 19), todos citaram o
sabdo. Além disso, 26% relataram o biocombustivel, 6% que pode se tornar
Oleo para motosserra, 4% ragdo animal, 2% adubo e 1% solvente de tintas e
combustivel para caldeiras. No entanto ninguém sabia que tinta para impressao

também é uma forma de reutilizacdo desse oleo.

1%

2%

Sabdo
m Combustivel (biodiesel)
Tinta para impressao
Racdo animal
mAdubo
61% .
Oleo para motosserra

Qutros. Cite-os:

Figura 19. Produtos feitos a partir da reciclagem do 6leo

pY

Na Figura 20, foi relacionado a percepcdo de meio ambiente com a
escolaridade dos entrevistados.

Para deixar mais claro, o numero dos entrevistados que possuem ensino
médio incompleto e completo totalizam 28 pessoas, € 0S que possuem ensino

superior incompleto e incompleto, 34 pessoas.
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59%

B E anatureza - fauna e
545 flora, onde deve ser
preservada e protegida.

B E de onde s3o retirados os
recursos naturais - agua e
ar.

E tudo que estd aoc meu
redor.

%

0% - B E tudo que estd ao meu

- < redor, incluindo-me como
Ensino Meédio Ensino Superior parte integrante.

Figura 20. Percepcao de meio ambiente X escolaridade

Dos que relataram que meio ambiente € tudo que esta ao seu redor e
incluem-se como parte integrante, 59% possuem ensino superior incompleto e
completo, 29% possuem ensino médio incompleto e completo. Percebe-se que
a percepcao ambiental de quem esta cursando ou ja possui 0 ensino superior é
maior do que aqueles que nao possuem.

O meio ambiente sendo o local de onde séo retirados 0s recursos, como
agua e ar, foi indicado por 7% dos que possuiam o ensino médio, e nao foi

citada pelos entrevistados com ensino superior.

O panfleto foi entregue aos entrevistados logo apds eles responderem

ao questionario, para que nao interferissem na sua resposta.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Através deste trabalho, observou-se que deve ser mais bem trabalhado
a tematica ambiental com a sociedade em geral, para que todos passem a
entender sua importancia no meio ambiente e nas responsabilidades para a
conservagao e preservacao deste.

Apesar de 15% dos entrevistados ndo saberem que o 6leo de cozinha
usado disposto diretamente no ralo da pia ou no solo pode causar prejuizos ao
meio ambiente, 69% relataram a preparacdo de sabdo como uma forma
de reutilizacao desse residuo.

Ainda que 47% responderam que se incluem como parte integrante do
meio ambiente, 5% acredita que é de onde séo retirados 0s recursos naturais.
Sendo que, esses 5% sao 0s entrevistados que estdo no ensino médio ou que
ja concluiram o mesmo, nota-se que a percepcdo ambiental de quem esta
cursando ou ja possui 0 ensino superior € maior.

Com o panfleto em maos, os entrevistados puderam conhecer 0s
prejuizos que o descarte incorreto do 6leo de cozinha pode causar ao meio
ambiente. Além de ficarem muito satisfeitos em saber dos beneficios que ele
pode trazer, sendo manejado corretamente. As receitas que continha no final
do panfleto foram bem recebidas, jA& que o0s entrevistados poderiam estar

fazendo em suas residéncias ou comércios.
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QUESTIONARIO - Oleo de Cozinha Usado

1) Assinale o estabelecimento que vocé corresponde:
A () PADARIA

B ( ) LANCHONETE / RESTAURANTE / BAR

C( ) ESCOLA

D ( ) MERCADO

E() CASA

2) Idade:

3) Escolaridade:

A ( ) Ensino Fundamental Incompleto
B ( ) Ensino Fundamental Completo
C ( ) Ensino Médio Incompleto

D ( ) Ensino Médio Completo

E ( ) Superior Incompleto

F ( ) Superior Completo

4) Profissao:

5) O que vocé entende por meio ambiente. Assinale uma das alternativas:
A () E a natureza — fauna e flora, onde deve ser preservada e protegida.

B ( ) E de onde s&o retirados os recursos naturais — agua, ar.

C () E tudo que esta ao meu redor.

D () E tudo que esta ao meu redor, incluindo-me como parte integrante.

E ( ) Outro. Cite-o:

6) Diariamente, pequenas atitudes podem causar danos irreparaveis ao
meio ambiente. Jogar o O6leo usado para fritar ovos, batatas fritas,
salgados, hamburgueres, entre outros no ralo da pia ou diretamente no
solo é uma delas. Vocé tem conhecimento desses impactos?

A()SIM

B () NAO

C ( ) NAO SEL.

7) De acordo com seu conhecimento, quais desses impactos s&o
causados pelo 6leo usado quando disposto em local inapropriado:

A () impermeabilizagao do solo;

B ( ) contaminacao da agua, comprometendo toda a vida aquatica;

C () retencéo de solidos provocando entupimento das tubulacdes;

D ( ) quando em decomposi¢ao, solta gas metano, causando mau cheiro, 0
gue pode contribuir para o efeito estufa.

E ( ) problemas de drenagem, provocando inundagdes, enchentes, etc.

F ( ) Outro. Cite-o:

G ( ) Nao sei.

8) O que é feito com o Oleo utilizado na fritura dos alimentos em seu
estabelecimento ou casa?
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A () Jogado no ralo da pia ou no solo.

B ( ) Armazenado numa pet, mas néo sei o que fazer com ele.

C ( ) Armazenado numa pet para fazer sabdo ou para outra finalidade.
D ( ) Armazenado num recipiente para uma empresa coleta-lo.

E ( ) Outro. Cite-o:

9)Jéa reaproveitou de alguma forma o 6leo usado? Se for sim, o que foi
feito?

10)Assinale os produtos que vocé conhece que pode ser fabricado a
partir da reciclagem do 6leo de cozinha ja utilizado:

A ( )SABAO

B ( )JCOMBUSTIVEL (BIODIESEL)

C ( )TINTA PARA IMPRESSAO

D ( )JRACAO ANIMAL

E ( JADUBO

F ( JOLEO PARA ASFALTO, MOTOSSERRA, FERTILIZANTES

G ( ) OUTROS. CITE-OS:
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