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RESUMO

O menor tempo disponivel, na sociedade atual, para o preparo e manipulacdo de alimentos tem ocasionado o
aumento do consumo de alimentos fritos. O processo de fritura € uma alternativa rapida que gera grande
quantidade de dleos residuais. A correta disposicdo e gerenciamento dos residuos s6lidos tem se constituido
numa preocupagdo crescente, devido aos diversos prejuizos de cunho social, ambiental, econdémico e de salde
publica trazidos pela incorreta disposi¢do dos mesmos. Dentre os varios tipos e classes de residuos que
compdem essa problematica destaca-se o 6leo vegetal de cozinha, tanto pelo seu potencial poluidor como pelo
fato de ser largamente utilizado em residéncias, industrias e estabelecimentos comerciais e que, de forma geral,
é descartado, sem nenhum critério, pela populagdo em pias e ralos - esse descarte acarreta danos a tubulagéo e
contamina fontes de agua potavel - ou juntamente com o lixo domiciliar, indo parar em aterros sanitarios.
Sendo assim, é de vital importancia para o controle desse problema a gestdo ambiental através de uma
destinacdo correta do residuo, procurando-se opcOes para sua reutilizacdo de forma a reincorporé-lo na cadeia
de consumo na forma de sab&o ou biodiesel, por exemplo. Nesse sentido, o objetivo do presente trabalho foi
realizar uma quantificacdo do uso e do descarte do 6leo vegetal de cozinha, verificar de que forma esse
descarte se procede, encaminhar o 6leo residual gerado no Campus | da UFPB para coleta por empresa
especializada. Para tanto, aplicou-se uma pesquisa de coleta de dados e em seguida procedeu-se a
quantificacdo do residuo gerado. Os resultados indicaram que a quantidade de 6leo consumido por todos esses
estabelecimentos no campus € em torno de 329,2 litros de 6leo por més e cerca de 121 litros foram descartados
como residuo. Em relagéo ao Restaurante Universitario o consumo de 6leo estimado é de376, 2 litros e 390,15
litros para o descarte. Assim, elaborou-se uma proposta de intervencéo e posterior implementacgéo da coleta do
residuo de 6leo de cozinha por empresa especializada.

PALAVRAS-CHAVE: Oleo de Cozinha, gerenciamento, universidade.

INTRODUCAO

O uso e descarte de 6leo vegetal proveniente de sua utilizacdo para fins domésticos ou comerciais se
constituem num grave problema ambiental, quando levamos em consideracdo a forma como é feito o seu
descarte - geralmente na rede de esgoto, através das pias de cozinhas de bares, restaurantes e lanchonetes ou
mesmo nos domicilios e residéncias — outras vezes langado diretamente no solo ou descartado juntamente com
o lixo domiciliar.
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Cada litro de dleo despejado no esgoto tem capacidade para poluir cerca de um milhédo de litros de agua. Essa
quantidade corresponde ao consumo de uma pessoa durante 14 anos. (SABESP, 2008)

Quando o descarte ocorre em uma regido com rede de coleta de esgotos, parte do 6leo adere as paredes e
absorve outras substancias. Essa mistura reduz significativamente o didmetro das tubulacfes, prejudica o
transporte do esgoto, faz surgir os vazamentos, diminuindo a vida Util e provocando o entupimento da rede
coletora. (Revista Planeta Cidade, 2007)

Segundo a ABIOVE (Associagio Brasileira das Industrias de Oleo Vegetal) o mercado anual de 6leo de fritura
reciclado é da ordem de 30 milh&es de litros, coletado para processo industrial ou reciclagem caseira.

Com a participacdo ativa da comunidade na coleta seletiva e consequentemente o efeito multiplicador,
representard no mercado uma nova etapa para a agroinddstria, por envolver 6leos residuais. Contudo a
implantacdo de projeto de coleta requer levantamento estatistico, posteriormente, uma estrutura organizada de
forma a atingir bares, restaurantes, lanchonetes e residéncias, conquistando assim uma sociedade que gera este
tipo de residuo, investindo na obtencdo de novos desenvolvimentos tecnoldgicos sustentaveis, como a
producdo de sabdo e detergentes na utilizacdo desta matéria-prima, beneficiando & todos e principalmente o
meio ambiente.

Estando presente na rede de esgoto, o 6leo usado pode se solidificar, aglutinar-se a outras particulas, incrustar
nas paredes dos encanamentos, provocar entupimento e rompimento das tubulacdes, além de refluxos do
esgoto. Isso ird causar maiores custos para o tratamento de 4gua. Quando nos rios, cria diversos prejuizos ao
ambiente, por ndo se misturar com a 4gua, a presenca de 6leos nos rios cria uma barreira que dificulta a entrada
de luz e a oxigenacdo da &gua, comprometendo a base da cadeia alimentar aquatica e contribui para a
ocorréncia de enchentes e aquecimento do planeta (Revista Planeta Cidade, 2007).

Segundo Demitti et al (2009) ao jogar o dleo usado na pia, este ir4 agravar o efeito estufa, gracas ao gas
metano (um dos principais gases que causam o efeito estufa, e contribui para o agquecimento da terra), que ele
solta quando entra em decomposicéo.

A coleta seletiva de residuo oleoso é de grande importancia, tendo em vista que a realizacdo de servigos
especializados na coleta de dleo residual de fritura contribuird para sua retirada do meio ambiente. Além disso,
partindo-se de uma conscientizacdo da sociedade, o processo de reciclagem possibilita uma destinacdo
adequada para o 6leo descartado, contribuindo para a manutencdo do equilibrio ambiental regional.

O oleo de fritura, depois de reciclado, pode ser utilizado como matéria-prima na producéo de resina para tintas,
sabdo, detergente, amaciante, sabonete, glicerina, racdo para animais, biodiesel, lubrificante para carros e
maquinas agricolas, e outros (PORTO ALEGRE, 2010). No entanto, a alternativa de reaproveitamento do éleo
como matéria-prima para a fabricagdo de sabdo tem sido considerada a mais simples producédo tecnolégica de
reciclagem, proporcionando uma destinagdo ambientalmente adequada do residuo.

MATERIAIS E METODOS
Caracterizacdo da Area de Estudo

A érea de estudo compreende o Campus | da Universidade Federal da Paraiba, localizada na cidade de Jodo
Pessoa, que compreende os seguintes Centros: Centro de Ciéncias Exatas e da Natureza (CCEN); Centro de
Ciéncias Humanas, Letras e Artes (CCHLA); Centro de Ciéncias Médicas (CCM); Centro de Ciéncias da
Saude (CCS); Centro de Ciéncias Sociais Aplicadas (CCSA); Centro de Educacdo (CE); Centro de Tecnologia
(CT); Centro de Ciéncias Juridicas (CCJ) e Centro de Tecnologia e Desenvolvimento Regional (CTDR);

O campus | da UFPB possui um restaurante universitario que serve cerca de 3000 refeicBes por dia.
(MENDONCGA, 2014)
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Figura 1: Restaurante Universitario do Campus | da UFPB. Fonte: UFPB, 2013.

Do total dos estabelecimentos comerciais presentes no Campus |, apenas 21 oferecem alimentacéo e utilizam
oleo vegetal, sendo que 07 (sete) deles caracterizam-se como lanchonetes (servem apenas lanches) e 14
caracterizam-se como sendo lanchonete e restaurante (servem refeigdes e lanches). A figura 1 apresenta uma
imagem aérea do Campus | da UFPB, onde os estabelecimentos que foram alvos deste estudo estdo
identificados da seguinte maneira: a cor vermelha corresponde os do Centro de Ciéncias da Saude (CCS); a
cor verde-escura representa os do Centro de Ciéncias Exatas e da Natureza (CCEN); a cor laranja-escura
representa 0s do Centro de Tecnologia (CT); a cor preta representa os da Central de Aulas (CA); a cor laranja-
claro representa os do Centro de Educacdo (CE); a cor mostarda representa os do Centro de Ciéncias
Humanas, Letras e Artes (CCHLA); a cor amarela representa os do Departamento de Comunicacdo Social
(DECOM); a cor vinho representa os do Centro de Vivéncias, e a cor verde-limdo representa o Restaurante
Universitario (RU).

MATA DO

BURAQUINHO

Figura 2. Vista georreferenciada da area de estudo e dos estabelecimentos estudados. Fonte:
Google Earth,2014.

A pesquisa, o tipo e a natureza do estudo

A pesquisa teve abordagem metodoldgica quantitativa, estilo de campo, de carater exploratério, através da
aplicacdo de questionarios e coleta de residuos de 6leo para quantificagdo. Tendo como local de atuacdo os
estabelecimentos comerciais do setor alimenticio dentro da Universidade Federal da Paraiba (UFPB) e o
Restaurante Universitario (RU), que utilizam o 6leo de cozinha para o preparo de alimentos, gerando assim o
residuo do mesmo.
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O universo de estudo da pesquisa corresponde aos estabelecimentos que manipulam alimentos dentro do
Campus | da UFPB, incluindo o restaurante universitario (RU). A coleta de dados para pesquisa exploratoria

baseou-se em entrevista e observacdo informal, sendo este Ultimo realizado com a finalidade assegurar a
conformidade do observado com as respostas dadas durante a aplicacdo dos questionarios.

Procedimentos Metodoldgicos

Os procedimentos metodoldgicos da pesquisa foram divididos em: levantamento do quantitativo de
lanchonetes dentro do Campus, elaboracdo do questionario de coleta de dados, visita de campo,
monitoramento da producdo do residuo, coleta do residuo gerado, quantificacdo do residuo, obtencdo de
dados, tratamento dos dados brutos e construcdo dos graficos.

Levantamento da quantidade Elaboragdo ¢ aplicagio de monitoramento da produgdo
de lanchonetes que utilizam questiondrio para coleta de

oleo dados

Coleta ¢ quantificagdo do

de residuo de aleo dos

residuo gerado estabelecimentos

; " , . Organizagio ¢ Tratamento de
implementacdo da coleta Proposta de Intervengdo Resultados dados brutos

Figura 3. Fluxograma procedimentos metodolégicos da pesquisa

Levantamento da quantidade de lanchonetes que utilizam 6leo

A partir de dados dos permissionarios fornecidos pela Prefeitura Universitaria (PU) fez-se um levantamento
da quantidade de estabelecimentos comerciais que manipulam e/ou servem lanches e refeic@es, para que fosse
possivel conhecer o quantitativo e a localizacdo dos estabelecimentos que comercializavam alimentos no
Campus.

Elaboracédo e aplicacdo de questionario para coleta de dados

Em seguida elaborou-se um questionario (Tabela 1) para ser aplicado em cada um dos estabelecimentos,
objetivando-se a identificacdo de quais deles sdo geradores de residuo de 6leo, além de buscarmos outras
informagdes, tais como a quantidade de 6leo consumida, quantidade de residuo gerado (estimativa), forma de
descarte, e eventual disponibilidade para participacdo nesta pesquisa. Procedeu-se a visita aos
estabelecimentos onde aplicou-se as questdes através de entrevista direta com os proprietarios.
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Tabela 1: Questionario de Coleta de Dados

Parte | — Caracteristicas Gerais

Local: Lanchonete:
* Servicos:
() Fritura ( ) Refeicdo (Almoco e/ou Jantar)

» Consumo médio de 6leo:

Parte 1l — Consciéncia Ambiental

1 - De que maneira o residuo é descartado?

2 — (Se doado) Qual a regularidade da coleta?

3 — (Se doado) Este residuo é quantificado?

4 — (Se quantificado) Quanto é o consumo?

5 — (Se nédo doado) Qual o motivo pra ndo coletar o residuo?

6 — (Se quantificado, se ndo quantificado, se doado, se ndo doado) Permitiria fazermos uma quantificacéo
deste residuo?

Fonte: Elaboracdo dos autores, 2014

Coleta e quantificacdo do residuo gerado (estabelecimentos comerciais)

Apos aplicacdo do questionario procedeu-se a quantificagcdo nos estabelecimentos onde se verificou a geracéo
do residuo de dleo.

Utilizou-se recipientes - garrafas do tipo PET (1,2 e 3L), garraftes de agua mineral (5 e 10 L) - para coleta e
quantificagdo do residuo de 6leo. Levou-se em consideracao a quantidade estimada de consumo de dleo para
escolha da capacidade de armazenamento do recipiente a ser deixado em cada estabelecimento.

Para o estudo em questdo, utilizaram-se como base as informacgdes da quantidade de 6leo gerada durante duas
semanas. Na primeira semana - de 04 a 11 de dezembro de 2013 - iniciou-se o processo de coleta deixando-se
0 material para recolhimento do residuo com funcionarios dos estabelecimentos, e instruindo-os para que todo
o0 residuo de 6leo gerado durante o periodo do projeto fosse destinado aos recipientes indicados, para que
fossem utilizados como amostra de dados.

Durante a semana realizou-se 02 (duas) visitas a cada estabelecimento para que fosse observado o andamento
da coleta, verificando-se a necessidade de acrescentar mais algum invélucro. Ao término da semana voltou-se
aos estabelecimentos com intuito de recolher as amostras e proceder-se a quantificacdo do residuo de 6leo
gerado.

Na segunda semana de coleta - de 07 a 14 de fevereiro de 2014 - realizou-se 0s mesmos procedimentos
metodoldgicos da primeira semana.
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Figura 4. Estabelecimentos comerciais no Campus | da UFPB. Fonte: Acervo dos autores.

Coleta e quantificacdo do residuo gerado (Restaurante Universitario)

No Restaurante Universitario a coleta de residuo oleoso despenderia tempo e custos, de acordo com seus
representantes legais, e por conta disso, procedeu-se a uma andlise documental da quantidade de dleo
consumido durante o0 més de novembro de 2013, e fez-se uma estimativa para a geragdo mensal de residuo de
o6leo vegetal.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Estabelecimentos comerciais

Dos estabelecimentos comerciais que foram alvo deste estudo, 07 (sete) deles caracterizaram-se como
lanchonetes (servem apenas lanches) e 14 (catorze) caracterizaram-se como sendo lanchonete e restaurante
(servem refeicdes e lanches). A figura 2 apresenta a relagdo percentual dos empreendimentos observados
segundo os tipos de servicos oferecidos. Nos estabelecimentos que servem refei¢des, 05 (cinco) deles servem
almoco e jantar, e 09 (nove) deles servem apenas almogo.

Figura 5. Estabelecimentos e tipos de servicos oferecidos

Fica evidenciado através do grafico acima que do total de estabelecimentos presentes no Campus | da UFPB o
numero de lanchonetes que servem almocgo (43%), almogo e jantar (24%), alcancam um total de 67%, em
contrapartida os que servem somente lanches - sem fritura no local - sdo cerca de 33%. Assim sendo podemos
inferir que o uso de 6leo pelos estabelecimentos dentro do campus | da UFPB esta relacionado a natureza do
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servico oferecido. O estabelecimento CA 2 foge ao padrdo, por servir lanches, almogo e jantar adquiridos
prontos, nao havendo geracéo de residuo oleoso no local.

Tabela 2. Dados dos estabelecimentos comerciais analisados na pesquisa

Localizacao Servigos oferecidos ~ Consumo thal Residuo/consumo  Destino do residuo
. Residual e
de éleo L (%)
L ()
CT2 Lanches, Almogco 8,0 1,5 18,75 Doacdo a terceiros
CT1 Lanches N&o usa Né&o usa N&o usa N&o usa
CA1l Lanches, Almogo, 30,0 11,0 36,6 Doacdo a terceiros
Jantar
CA?2 Lanches, Almoco, N&o usa Né&o usa N&o usa N&o usa
Jantar
CCEN 1 Lanches 28,0 11,0 39,28 Doagio a terceiros
CCEN 2 Lanches, Almogo 7 2.0 28,57 Programa
CCEN 3 Lanches, Almogo N&o usa Né&o usa N&o usa N&o usa
CCEN 4 Lanch;es, {Almogo, 23,4 9,0 38,46 Descarte no
antar ambiente
CCS4 Lanches Néo usa Né&o usa Néo usa Néo usa
ccs 3 Lanches, Almogo, 14 35 32,40 Professora
Jantar
CCS2 Lanches, Almago, 37,4 16,0 42,78 Doacdo a terceiros
Jantar
ccs1 Lanches 10,0 4,0 40 Descarte no
ambiente
VIVENCIA Lanches Nao usa Nao usa Nao usa Nao usa
VIVENCIA | Lanches, Almogo 44 25 25 Descarte no
1 ambiente
DECOM 1 Lanches N&o usa Né&o usa N&o usa N&o usa
DECOM 2 Lanches N&o usa Né&o usa N&o usa N&o usa
DECOM 3 Lanches N&o usa Né&o usa Néo usa Néo usa
CCHLA1 Lanches N&o usa Né&o usa N&o usa N&o usa
CCHLA?2 Lanches N&o usa Né&o usa N&o usa N&o usa
CE1l Lanches N&o usa Né&o usa N&o usa N&o usa
CE2 Lanches N&o usa Né&o usa N&o usa N&o usa
Total -- 164,6 | 60,5 | Média = 33,54 %
Estimativa -- 3292 L 121 L Residuo/Consumo 36,75 %
mensal mensal

(*) Consumo de 6leo estimado nas duas semanas de coleta
(**) Razéo percentual entre o residuo gerado e o0 6leo consumido em duas semanas de coleta.
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Além disso, Idrogo et al (2009) afirmam que em 2008 a quantidade de estabelecimentos comerciais que
consumiam 6leo vegetal no Campus | da UFPB era de 20 (vinte) . O presente trabalho, por sua vez, detectou
que do total de 21 estabelecimentos comerciais analisados, 09 (nove) deles utilizavam éleo de cozinha. Houve,
portanto, uma diminuicdo do nimero de empreendimentos que o utilizavam no Campus | da UFPB. Essa
constatacdo tem como um dos fatores principais a aquisi¢do de lanches e salgados preparados e prontos para o
consumo, além da utilizacdo de refei¢Bes contratadas em buffet. A quantidade de 6leo consumido por todos
esses estabelecimentos no Campus | gira em torno de 329,2 litros por més. Desse total, cerca de 121 litros
foram descartados como residuo. A tabela 2 exibe os dados coletados nos estabelecimentos-alvo da pesquisa e
representa o percentual da relagao residuo/consumo.

Detectou-se também que 06 (seis) estabelecimentos destinam o residuo gerado a terceiros, ndo ha no entanto,
regularidade na coleta nem garantia da destinagdo correta do residuo recolhido. Em contrapartida, 03 (trés)
estabelecimentos declararam fazer o descarte diretamente no ambiente ou misturado no lixo, somando um total
de 15,5 litros.

Restaurante Universitario

Em relacdo ao Restaurante Universitario, somando-se todos os dias em que houve refeicBes neste
estabelecimento durante 0 més de novembro de 2013, houve um consumo de 565,2 litros de 6leo de cozinha.

Ressaltando que, o consumo didrio de dleo de cozinha durante o més analisado, quando levado em
consideracdo que em 17 dias observou-se a presenga de alimentos com fritura no cardapio e somando-se 0
consumo de 6leo desses dias obtém-se o valor de 537,3 litros (garrafas de 900 ml). E levando-se em conta o
percentual de 70% para a taxa de retorno, tem-se um valor de aproximadamente 376, 2 litros de residuo oleoso.

Por outro lado, somando-se o consumo de Gleo para os dias em que ndo houve fritura obtém-se o valor de 27,9
litros e levando-se em conta o percentual de 50% para a geragdo de residuo oleoso, tem-se um valor de
aproximadamente 13,95 litros de residuo oleoso.

Verificou-se que a quantidade de 6leo vegetal que vira residuo varia de acordo com o cardapio servido. Em
dias com presenca de alimentos fritos na refei¢do a quantidade de 6leo consumido geralmente ultrapassa os 10
litros. E o percentual de residuo gerado é na casa dos 70% do valor consumido. Em dias onde ndo ha frituras a
guantidade de 6leo consumido geralmente é menor que 10 litros, e o percentual de residuo oleoso corresponde
a 50% deste valor. Essas estimativas de valores percentuais foram informados pela responsavel do
almoxarifado do RU.

Analisando-se os resultados acima se observa que a quantidade estimada de residuo oleoso gerado pelo
Restaurante Universitario no més de novembro de 2013 foi de 390,15 litros.

A figura 3 representa a relagdo entre o consumo de éleo do Restaurante Universitario no més de novembro de
2013 e a quantidade estimada de residuo oleoso referente ao mesmo periodo.
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Figura 6. Relagéo entre o consumo de 6leo e o residuo gerado

Proposta de intervencédo e implantacao da coleta do 6leo

A partir do diagnéstico da geracdo de residuo nos estabelecimentos comerciais e 0 Restaurante Universitario,
foi elaborada uma proposta de intervencdo que proporcionasse uma correta destinagdo ao residuo. Foi entdo
implementado um sistema de coleta do residuo de éleo gerado nos estabelecimentos. Para tanto, se entrou em
contato com uma empresa especializada, que tem como atividade principal a coleta de 6leo de cozinha usado,

para repasse a indistrias de fabricacdo de sabdo. Em cada estabelecimento foi deixado, recipientes para
armazenamento e coleta do material gerado e conforme existisse quantidade significativa do residuo a empresa
seria contactada. Quanto ao Restaurante Universitario, por conta da necessidade de reforma em sua estrutura, a
alimentacdo passou a ser adquirida pronta, eliminando-se temporariamente a geracdo de residuo oleoso no
mesmo.

CONSIDERACOES FINAIS

Em virtude da importancia que o gerenciamento dos residuos - especialmente o 6leo vegetal - assume para a
manutengdo do equilibrio dos ambientes aquatico e terrestre, através da retirada do 6leo do ambiente. Assim
como por promover o destino correto do mesmo, e a sua reinsercdo como matéria-prima para fabricagdo de
outros produtos, trazendo beneficios sociais e econdmicos. Pode-se concluir através do presente estudo que 0
processo de gestdo de residuo de 6leo é uma opgdo viavel e sustentavel.

Com a implementacdo da coleta do residuo de dleo no Campus | da UFPB pbde-se promover um maior
controle de descarte do residuo e assegurar sua correta destinagdo. Porém, faz-se necessario a fiscalizagdo e o
monitoramento do trabalho de coleta que vendo sendo desenvolvido pela empresa, de modo a garantir sua
continuidade de modo continuo.
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