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Resumo:

Os problemas ambientais, em larga escala, passaram a ocorrer apés o século XIX e se intensificaram ao
longo dos anos. Nas Ultimas décadas, 0 modelo de vida cada vez mais dindmico acabou gerando uma
migracdo, em massa, da populacdo trabalhadora, para estabel ecimentos do ramo alimenticio em busca de
alimentacdo répida. No entanto, essa migragdo demonstrou que boa parte dos estabelecimentos néo
possuem o conhecimento necessario para a gestao de residuos. Dentre os principais residuos esta o 6leo
de fritura por imersdo, que representa um grande potencia poluidor. Quando descartado de maneira
inadequada, o 6leo de fritura gera impactos ambientais negativos, tais como a impermeabilizacdo do
solo, entupimentos de tubulagdes, contaminacdo do lencol fredtico e o blogueio da oxigenacdo da agua.
A reciclagem de residuos oriundos de 6leo de fritura pode reduzir os custos com manutencdo da rede de
esgoto e evitar a poluicdo dos corpos hidricos e do solo. Isso se da através da producdo de sabdo, de
racdo animal, de biodiesel, de massa de vidraceiro e a composi¢ao de tintas, que sdo as principais formas
de reciclagem de 6leo de fritura. No entanto, devido a falta de informagcdo € comum a populagéo
descartar este residuo nos ralos, corpos hidricos, lixo e mesmo no solo. Diante dessa problemética este
trabalho visa desenvolver agdes de conscientizacdo voltadas aos proprietérios, funcionarios e clientes de
padarias, visando a criagdo de uma rede de coleta de 6leo de fritura.
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ACOES DE CONSCIENTIZACAO VISANDO A CRIACAO DE UMA REDE DE
COLETA DE OLEO DE FRITURA

1. INTRODUCAO

O modelo de vida urbano contemporaneo é caracterizado pelo seu crescente
dinamismo, sendo influenciado por razdes sociais, econémicas e técnicas. Como
consequéncia deste dinamismo, as pessoas dispdem de menos tempo para o
preparo e o consumo de alimentos, observa-se entao o deslocamento das refeigdes
para fora dos domicilios (BARTHICHOLO et al.,, 2013). Nesse contexto, os
estabelecimentos de alimentacdo tém apresentado uma demanda crescente.
Segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), a Pesquisa de
Orgcamentos Familiares (POF, 2009) demonstrou que 1/3 do orgamento das familias
para alimentacao € gasto em refei¢cdes fora do lar.

No entanto, a migracdo das refeicoes de parte da populacdo para
restaurantes, padarias e lanchonetes mostra que os estabelecimentos ndo possuem
o conhecimento necessario para a gestao de residuos. Com um volume cada vez
maior a ser descartado, aumenta-se a possibilidade de impacto ambiental (RIZZO et
al., 2013). Dentre os residuos inseridos nesse contexto, estda o 6leo residual de
fritura por imerséo, que representa risco de poluicado ambiental e, por isso, merecem
atencéo especial (PITTA JUNIOR et al., 2009).

No Brasil, a estimativa de producéo de 6leo comestivel anual € de trés bilhdes
de litros de oleo. Desse total, apenas 2,5% sao reciclados, enquanto o restante é
descartado incorretamente (ABIOVE, 2012). Quando descartado de maneira
inadequada, o 6leo de fritura gera impactos ambientais negativos, tais como a
impermeabilizacdo do solo, entupimentos de tubulacbes, contaminagédo do lencol
fredtico e o blogueio da oxigenacdo da agua (ALBERCINI; PONTES, 2004;
AZEVEDO et al., 2009).

A reciclagem de Oleo de fritura apresenta varios pontos positivos. Dentre
estes, a reducdo dos custos com manutencdo da rede de esgoto e ganhos
ambientais, uma vez que se evita a poluicao dos corpos hidricos e do solo (RIZZO et
al., 2013).

Entre as principais formas de reciclagem de 6leo comestivel residual estdo a
producdo de sabdo, de ragdo animal, de biodiesel, de massa de vidraceiro e a
composicao de tintas (VELOSO et al., 2012). No entanto, para a populagcdo sem
informacao, despejar 6leo de fritura residual nos ralos, corpos hidricos, lixo e mesmo
no solo é algo comum, uma espécie de pratica ja consolidada. A justificativa desse
comportamento seria a falta de informacao acerca dos impactos negativos que o
6leo comestivel ocasiona (RIZZO et al., 2013).

Diante desse cenario, este trabalho tem como objetivo desenvolver a¢des de
conscientizacao voltadas aos proprietarios, funcionarios e clientes de padarias,
visando a criagdo de uma rede de coleta de 6leo de fritura.



2. METODOLOGIA

Primeiramente, foi feito uma revisao bibliografica sobre impactos ambientais e
reciclagem de o6leo de fritura. Logo apdés foram elaborados folders, cartazes e
adesivos de conscientizagdo. Na sequéncia, visitaram-se vinte e uma padarias no
municipio de Sao Gabriel (RS), onde se buscou a conscientizacdo desses
estabelecimentos. Para isso, conversou-se diretamente com os proprietarios e
gerentes sobre os impactos ambientais do descarte incorreto de 6leo, bem como as
formas de reciclagem. Como material auxiliar, nas agbes de conscientizacao, foi
distribuido folders, cartazes e adesivos contendo informagées.

No momento da visita, os proprietarios das padarias, também foram
questionados sobre seu interesse em participar de uma rede de coleta, fazendo o
repasse do residuo de 6leo comestivel a uma empresa de reciclagem. A partir do
questionamento, garantindo o sigilo das informagbes, os estabelecimentos
contatados foram codificados em P1, P2, [...] até P21. Esta rede de coleta de 6leo
foi pensada de acordo com a Teoria de Redes. A Teoria de Redes pode ser
entendida como uma andlise complexa das interagdes entre os atores envolvidos.
Estes atores podem ser pessoas, organizagdes, meio ambiente, a partir do momento
em que haja algum tipo de troca entre eles, sendo bens, residuos, ideias ou valores.
Assim, buscam o desenvolvimento das atividades dos membros inseridos nesta rede
(FERREIRA; VITORINO FILHO, 2010).

Partindo do interesse dos proprietarios em fazer o descarte correto do residuo
a rede de coleta os estabelecimentos participantes receberam bombonas plasticas,
nas quais passaram a fazer o acondicionamento do 6leo descartado. As bombonas
plasticas distribuidas tem capacidade de 30 litros. Os proprietarios também
receberam folders para divulgacao do projeto junto a seus clientes.

Além disso, foi elaborada uma parceria com a empresa de saneamento
basico do municipio, que ficou responsavel por fazer a coleta dos residuos
diretamente nas padarias. Apds a coleta a empresa de saneamento repassa o
residuo a uma empresa especializada em reciclagem, que transforma este em racao
animal e sabao.

Por fim, nos meses de junho, julho, agosto e setembro de 2017 foram
realizados os monitoramentos da rede de coleta garantindo o seu correto
funcionamento. Concomitantemente, a cada visita de monitoramento, foi reforcada a
conscientizacao dos proprietarios a respeito do papel importante da reciclagem para
evitar possiveis danos ambientais. A Figura 1 representa a metodologia da pesquisa.
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FIGURA 1: Metodologia da pesquisa
Fonte: Elaborado pelos autores (2017).

3. RESULTADOS e DISCUSSAO

Apos as visitas de conscientizacdo os estabelecimentos foram questionados
sobre seu interesse em participar da rede de coleta, fazendo o descarte do dleo de
maneira adequada. Onze proprietarios de padarias aceitaram participar. Enquanto,
dez informaram que ndo possuiam interesse. A auséncia de adesdo destas dez
padarias ndo se justifica pela falta de conscientizagdo, mas sim por algumas
justificativas apresentadas pelos estabelecimentos.

As padarias P12 e P13 produzem pouco 0leo, portanto, alegam que nao
teriam residuo suficiente para repassar a rede de coleta. Enquanto isso, P14 e P15
tém no residuo de 6leo a sua matéria prima para a fabricacao de sabdo, de forma
artesanal. Este sabdo depois é utilizado no préprio estabelecimento. Segundo
Rodrigues et al. (2010) a fabricacdo de sabao utilizando 6leo residual de fritura €
altamente viavel para os estabelecimentos, pois 0 custo de producéo fica em torno
de R$ 0,21 por litro, reduzindo o custo final em 90% do valor do sabao comprado
pelas empresas. As padarias P16, P17, P18 e P19 nao fabricam alimentos fritos, por
tanto, ndo teriam como contribuir para a rede de coleta. Por fim, P20 e P21 ja
repassam a empresa ou pessoa terceirizada, responsaveis por fazer a reciclagem.
Como possuem contrato seria dificil rescindi-lo.

As onze padarias, que aderiram a rede, destacaram a importancia da criacao
de uma rede de coleta, j& que as empresas especializadas em reciclagem estao
distantes geograficamente do municipio de S&do Gabriel, aumentando os custos na
hora da contratacdo do servigo. Isso demonstra que os proprietarios passaram a
compreender a importadncia do descarte correto e viram na rede de coleta a
oportunidade de fazé-lo.

Posteriormente, as onze padarias participantes, foram monitoradas durante os
meses de junho, julho, agosto e setembro. Durante o monitoramento pode-se
perceber que todos os estabelecimentos fizeram o acondicionamento correto do
residuo nas bombonas plasticas como havia sido informado através do material de
conscientizacao. Segundo Pitta Juanior et al., (2009), o acondicionamento pode ser
feito através de recipientes, como bombonas plasticas, com capacidades variadas
entre 20 litros a 50 litros, nos estabelecimentos comerciais.

As padarias P9, P10, P11 nado repassaram o residuo a rede de coleta no
primeiro més. Para isso, justifica-se que estes estabelecimentos ainda ndo haviam
recebido as bombonas plasticas, devido o déficit de material.



De acordo com os resultados, até o momento 935 litros de 6leo, que até entao
seriam descartados de maneira incorreta, deixaram de causar possiveis impactos
ambientais. Isso representa aproximadamente 935.000.000 de litros de agua que
deixam de ser contaminados, de acordo com as estimativas de que 1 litro de éleo
contamina cerca de 1.000.000 de litros de agua (AMBIENTE EM FOCO, 2008). O
grande volume de Oleo residual descartado de maneira correta pelas padarias
participantes demonstra que até agora as agbes de conscientizagdo tem sido
efetivas.

4. CONSIDERACOES FINAIS

As acbes de conscientizacdo permitram que a populacdo e o0s
estabelecimentos tivessem acesso as informacdes a respeito dos impactos do
descarte inadequado do residuo e as formas de reciclagem de 6leo de fritura.

Onze padarias, que até entdo faziam o descarte inadequado, a partir da
conscientizagdo, passaram a destinar corretamente o seu residuo, através da rede
de coleta, tornando o estabelecimento reconhecido perante seus clientes por sua
responsabilidade ambiental.

Por fim, a conscientizacdo atrelada a criacdo da rede de coleta reduziu os
riscos de impactos ambientais causados pelo 6leo de fritura.

Diversos trabalhados tém sido feitos a respeito do potencial do 6leo residual
para a fabricacdo de biodiesel, sabdo e ragdo animal. No entanto, ainda s&o poucas
redes de coleta para reciclagem em funcionamento. Dessa forma, € necessario o
fomento para que cada vez mais a populacdo se conscientize e possa ter acesso ao
descarte correto, com rapido recolhimento, sem altos custos.
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