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RESUMO

Oleos e gorduras sdo amplamente utilizados em estabelecimentos alimenticios. O aumento dos residuos e a falta de
conscientizacdo tornam o 6leo residual uma grave ameacga ambiental, com potencial para contaminar grandes volumes de
agua. Este estudo teve como objetivo diagnosticar o gerenciamento do éleo residual de frituras em estabelecimentos de
comércio de alimentos na cidade de Inconfidentes - MG. A pesquisa, de natureza quali-quantitativa, foi conduzida por
meio de um questionario eletronico aplicado a 15 estabelecimentos, abordando descarte, armazenamento e praticas de
manutencao relacionadas ao uso de 6leo. Os resultados revelaram que a maioria dos estabelecimentos realizam limpezas
e trocas regulares dos 6leos e ndo o descartam inadequadamente, optando por vender, trocar por produtos de limpeza ou
produzir sabdo caseiro. Assim, o estudo indicou que as praticas adotadas para o gerenciamento dos 6leos residuais
demonstram um bom comprometimento com a sadde e 0 meio ambiente.
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1. INTRODUCAO

De acordo com a Associacdo Brasileira das Industrias de Oleos Vegetais (Abiove),
anualmente, trés bilhdes de litros de 6leos vegetais sdo consumidos, e aproximadamente 700 milhdes
de litros s@o descartados inadequadamente no meio ambiente, sem a devida atencdo e fiscalizacéo
(OLIVEIRA; BATISTA; SANTOS, 2023).

O descarte inadequado de 6leo residual pode causar graves consequéncias ambientais. Quando
lancado na rede de esgoto, além de dificultar e encarecer o tratamento devido a contaminacgdo da agua,
ele forma uma camada superficial que bloqueia a passagem de luz, prejudicando a fotossintese e
reduzindo os niveis de oxigénio, o que pode resultar na morte de varias formas de vida aquatica
(MACHADO; GIRAO; DUARTE, 2021).

Estima-se que aproximadamente 30-40% do consumo total de Oleos e gorduras seja
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proveniente de estabelecimentos alimenticios, como restaurantes, lanchonetes e outros servigos de
alimentacéo, devido ao elevado consumo nesse setor (FERRARI et al., 2022).

A destinacdo correta do Oleo Residual de Fritura (ORF) tem se tornado uma pratica
sustentavel e economicamente viavel, permitindo sua reciclagem em produtos como biocombustivel
e sabdo. Além de mitigar a poluicdo ambiental e a contaminacéo hidrica, essas iniciativas de coleta,
aliadas a parcerias com empresas especializadas, impulsionam a economia circular e promovem um
ciclo de vida mais sustentavel para o produto (SENE et al., 2023).

Sendo assim, o objetivo deste estudo foi realizar o diagnoéstico do gerenciamento do Oleo

Residual de Frituras em estabelecimentos de comércio de alimentos da cidade de Inconfidentes - MG.

3. MATERIAL E METODOS

O delineamento de estudo caracterizou-se como uma pesquisa exploratoria de natureza quali-
quantitativa. Para isto, elaborou-se um formulario eletrénico utilizando a plataforma Google
Formularios, contendo treze perguntas objetivas relacionadas a utilizacdo de éleo para fritura, método
de descarte, armazenamento, comercializacdo, utensilios utilizados, alimentos comercializados e
manutenc¢do com a caixa de gordura.

A pesquisa foi realizada no municipio de Inconfidentes, Minas Gerais. ApOs 0
desenvolvimento do questionario, realizou-se um levantamento dos estabelecimentos foco deste
estudo. Para a selecdo dos estabelecimentos onde a pesquisa seria aplicada foi estabelecido o critério
de haver a comercializacdo de, pelo menos, batata frita ou salgados fritos. Inicialmente, foi feito
contato com esses comércios para verificar o interesse em contribuir com a pesquisa e, assim, dar
continuidade ao estudo.

Dos 21 estabelecimentos levantados, 15 concordaram em participar da pesquisa. A partir
disso, foi agendado um horério para que os avaliadores realizassem a aplicacdo do questionario de
forma presencial e ativa. Neste formato, os pesquisadores leram as perguntas e obtiveram as respostas
diretamente dos responsaveis pelos estabelecimentos.

O método de pesquisa utilizado foi o Survey, que coleta dados e informagdes sobre as
caracteristicas e opinibes de um grupo de pessoas, representativo da populagdo-alvo, utilizando um
questionario como instrumento de pesquisa (FONSECA, 2002).

O questionario dessa etapa da pesquisa foi tabulado no programa Microsoft Office® Excel
(2016), a fim de gerar histogramas que tornaram possiveis analisar os dados observando a frequéncia

de respostas alcangadas.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Diversas sdo as opgdes de Oleos para frituras existentes no mercado, sendo a escolha do



consumidor determinada por fatores como ponto de fumaca, sabor, aroma, saudabilidade,
reusabilidade e custo. Analisando as respostas dadas ao questionario pelos estabelecimentos, 86,7%
utilizam o 6leo de soja, para a producdo de batata frita (53,3%) e salgados (26,7%). Segundo Nogueira
(2023), a preferéncia pelo 6leo de soja pode ser explicada por varios fatores praticos e econdmicos,
ja que ele se destaca pelo seu baixo custo, neutralidade de sabor, disponibilidade, ponto de fumaca
alto, estabilidade e consideravel vida util.

Em relagdo ao consumo de 6leo semanal, 53,3% dos estabelecimentos utilizam entre 4 a 8
litros, 20% entre 12 a 16 litros, outros 20% mais de 16 litros, e apenas 6,7% consomem entre 1 a 4
litros. Observou-se que 100% dos estabelecimentos realizam a limpeza do 6leo apos a fritura, e 80%

efetuam a troca completa do dleo da fritadeira semanalmente, conforme indicado na Figura 1.
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Figura 1: Diagnostico do gerenciamento de 6leos residuais de frituras
Legenda: A esquerda, estdo os dados coletados sobre o consumo semanal de 0leo em cada estabelecimento e
as préticas de troca ou reposi¢cdo completa. A direita, encontram-se as informagdes sobre a destina¢do do 6leo
residual.

Segundo Drescher et al. (2021), essa troca completa de Oleos é realizada para garantir a
qualidade dos alimentos, ja que Oleos degradados podem alterar o sabor, aroma e textura dos
alimentos fritos. Além disso, fatores como vida Gtil do equipamento, normas de seguranca alimentar
e eficiéncia operacional também sdo levados em consideracéo.

A caixa de gordura faz parte da instalacdo predial de esgoto, funcionando como um sistema
de pré-tratamento que remove materiais graxos provenientes de pias de cozinha. Do total de
estabelecimentos entrevistados, 66,7% afirmaram possuir esse dispositivo, sendo que destes, apenas
30% ja enfrentaram problemas de entupimento devido a falta de manutencdo periodica. Segundo
Alencar (2023), a capacidade insuficiente ou falhas na limpeza comprometem a eficiéncia da caixa
de gordura, levando a sua obstrucao e permitindo que 6leos residuais passem diretamente para a rede
coletora, dificultando o tratamento de agua e impactando o meio ambiente.

De acordo com as respostas dadas ao questionario pelos estabelecimentos comerciais, foi
possivel determinar que 0 modo de armazenamento do 6leo residual mais utilizado sdo em galdes
plasticos tampados, durante um tempo medio de 31 dias. Em questdo de destina¢do, nenhum
estabelecimento informou que realiza descarte incorreto do residuo na rede de esgoto. Conforme
Figura 1, 66,7% realizam a venda do 6leo residual, 20% realizam a troca do residuo por produtos de

limpeza e 13,3% utilizam do proprio produto para a producdo de sabdo caseiro.



Segundo Sene et al. (2023), a parceria com empresas especializadas em coletas e a reutilizacdo
do 6leo residual na producédo de sabdo é uma forma pratica e sustentavel de evitar que o residuo entre
em contato com o meio ambiente, resultando em um produto econdmico, biodegradavel e de facil

fabricacéo.

5. CONCLUSAO

Os dados coletados mostram que a maioria dos estabelecimentos adota préaticas sustentaveis
no uso e descarte de 0leo, além de cuidados com a troca regular e correta destinacéo do residuo, como
a venda e reutilizacdo na producédo de sabdo. No entanto, ainda ha desafios quanto a manutencéo
adequada das caixas de gordura, destacando a necessidade de melhorias na gestdo desses residuos

para evitar impactos ambientais.
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