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Resumo:

0 ¢leo de cozinha, largamente empregado para o preparo de alimentos, pode constituir-se em grave poluente quando descartado de modo
inadequado. Nesse sentido, o conhecimento do perfil do consumo e descarte do dleo residual de cozinha no municipio de ljuf pode possibilitar
0 desenvolvimento de programas educacionais que promovam a adogdo de ages mais adequadas, voltadas tanto a protegdo ambiental quanto
a salde alimentar. O presente trabalho, de natureza aplicada com caréter exploratdrio e explicativo, qualiquantitativo, construiu um perfil do
consumo e descarte de 6leo residual de cozinha, a partir de 364 questiondrios distribuidos em 37 bairros, representando as 26.532 residéncias
do municipio. A quantidade estimada de descarte alcanga os 10 mil litros semanais, dos quais 67% tém destino ambiental inadequado. Os
impactos do consumo sdo varios e afetam tanto os compartimentos ambientais quanto a satide da populagdo.

Palavras-chave: Descarte de 6leo de cozinha. Contaminagdo ambiental. Perfil de consumo de 6leo de cozinha. Sadde alimentar.
CONSUMPTION PROFILE AND DISPOSAL OF COOKING OIL IN THE MUNICIPALITY OF lJUi-RS
Abstract:

Cooking oil, widely used for food preparation, may become a serious pollutant when disposed in an improperly way. Therefore, the knowledge
about the consumption profile and disposal of cooking oil’s waste in the municipality of ljui can enable the development of educational programs
that promote the adoption of more appropriate actions, aimed both to environmental protection as dietary health. The present work, of applied
nature, with exploratory and explanatory, qualitative and quantitative character, has built a profile of consumption and disposal of cooking
oil's waste from 364 questionnaires distributed in 37 districts, representing the 26,532 households in the municipality. The estimated amount
of discharge reaches 10,000 liters per week, and 67% of these have inadequate environmental destination. The impacts of consumption are
multiple and affect both environmental compartments such as the health of the population.

Keywords: Disposing of cooking oil. Environmental contamination. Cooking oil consumption profile. Alimentary health
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A expansao das atividades econdmicas em todo
o mundo estd impactando a qualidade do solo e da
agua em paramtetros sem precedentes. Diversos sao
os fatores que determinam a perda da qualidade am-
biental, frequentemente associados ao aumento do
consumo em todos os niveis. O 6leo de cozinha,
largamente empregado para o preparo de alimentos,
pode constituir-se em um grave poluente quando
descartado de modo inadequado.

A poluicdo causada pelo 6leo de cozinha usado
tem tomado dimensdes abrangentes, pois o descar-
te de dleo residual de frituras em pias ou no solo
acaba provocando sérios danos ambientais, razao
pela qual organizacdes da sociedade civil e admi-
nistragcdes municipais estdo buscando solugdes e to-
mando medidas para mudar esse comportamento,
entretanto sdo agdes ainda difusas e insuficientes,
visto que muito 6leo ainda esta indo parar em ma-
nanciais hidricos e no solo.

De acordo com a Associagdo Brasileira para
Sensibilizagdo, Coleta e Reciclagem de Residuos
de Oleo Comestivel (Ecéleo), o Brasil produz 9 bi-
lhdes de litros de 6leos vegetais por ano, € a terca
parte corresponde a 6leos comestiveis, configuran-
do um consumo per capita de 20 litros ao ano, o
que resulta em uma producao de 3 bilhdes de litros
de o6leo por ano no pais. Estimativas apontam que o
montante coletado de 6leos vegetais usados no Bra-
sil corresponde a menos de 1% do total produzido,
ou seja, 6 milhdes e meio de litros de 6leos usados
(Ecdleo, 2013). O restante € invariavelmente des-
cartado, especialmente o empregado para o preparo
de alimentos, principalmente de frituras. Como se
sabe, na maioria das vezes esse 0leo ndo recebe o
destino correto. Normalmente ndo ha campanhas
ou trabalhos de educacdo ambiental sistematicos
que atuem na conscientiza¢ao da populagdo para o
destino adequado desse oleo.

A literatura registra inimeras estimativas acerca
do potencial poluidor do 6leo de cozinha quando
descartado inadequadamente. De acordo com Braga
(2007), um litro de dleo poderia contaminar até¢ um
milhdo de litros de agua potavel, um gesto nocivo
que afeta a qualidade da agua, especialmente a po-
tavel, que vem decaindo globalmente.

Além da qualidade ambiental, o consumo do
0leo de cozinha esté associado a questdes de saude.
Nos tltimos anos, diante das mudangas nos padroes
alimentares e de estilo de vida das sociedades, o
crescente consumo de frituras e gorduras tem sido
questionado, tendo em vista 0 nexo entre consumo
excessivo e 0 aumento na ocorréncia de dislipide-
mias e doencas cardiovasculares (World..., 2003).
A Pesquisa de Orcamento Familiar 2008/2009 (Ins-
tituto..., 2011) analisou o consumo alimentar de
amostra da populacdo brasileira, apontando que as
médias da participagdo calorica dos lipidios na dieta
da populagdo da Regido Sul foram mais elevadas
que as médias nacionais.

Esta situagdo demandou a elaboragdo de diretri-
zes de consumo alimentar saudavel pelo Ministério
de Saude brasileiro, indicando a reducdo de consu-
mo de gorduras e frituras, e a preferéncia de uso dos
o6leos vegetais na preparacao de alimentos. A reco-
mendagdo € de consumo maximo de um volume de
900 ml de 6leo ao més, para uma familia de quatro
pessoas, para todas as preparagdes (Brasil, 2000).

Outro fato comumente pouco conhecido é que
o 6leo, quando utilizado repetidas vezes, origina
substancias nocivas ao organismo, pois o tempo de
exposi¢ao ao calor e as substancias que se despren-
dem dos alimentos, principalmente a agua, determi-
nam um processo de hidrolise e oxidacao de seus
compostos, perdendo qualidade e tendo alteradas
suas caracteristicas. Apesar de reconhecida a perda
de qualidade do 6leo quando excessivamente usado,
porém, no Brasil ndo ha nenhuma regulamentagao
que oriente ¢ exija de estabelecimentos comerciais,
como bares, restaurantes e lancherias, a sua subs-
tituigdo, ficando a decisdo a cargo do proprietario.

Outro fato ¢ a auséncia de critérios claros para
estimar a perda de qualidade e orientar o descarte.
A legislacdo brasileira recomenda que o 6leo devera
ser substituido quando apresentar alteracdes eviden-
tes das caracteristicas fisico-quimicas ou sensori-
ais, tais como sabor, aroma ¢ formacao de intensa
espuma e fumaga (Brasil, 2004).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(2013), no Informe Técnico n° 11, de 5 de outubro
de 2004, traz informacdes sobre o uso e descarte
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de 6leos e gorduras utilizados para a coc¢do, bem
como o esclarecimento do que ocorre no processo
de fritura. A Agéncia elenca um conjunto de dificul-
dades de ordem técnica para estabelecer um regu-
lamento especifico, com o proposito de minimizar
a decomposigido do 6leo, prolongar sua vida til e
reduzir os fatores de risco a saude. Como alterna-
tiva, propds-se a trabalhar na elaborag@o de reco-
mendacdes que disponham sobre Boas Praticas de
Fabricacdo para o uso e descarte de o6leos utilizados
em frituras.

A forma adequada de descarte representa outro
aspecto que ainda carece de regulamentagdo no
Brasil. Conforme Castellanelli (2008), ha somente
projetos de lei propostos, um dos quais tramita des-
de setembro de 2007 no Congresso Brasileiro e trata
da obrigacao de postos de gasolina, hipermercados,
empresas vendedoras ou distribuidoras de 6leo de
cozinha e estabelecimentos similares em manter
estruturas destinadas a coleta de 6leo de cozinha
usado. Outro projeto de lei (n° 2.076/2007) enfo-
ca a obrigatoriedade de inser¢do de mensagem no
rotulo das embalagens de 6leos vegetais, contendo
adverténcia sobre a destinagdo correta do produto
apos o uso.

A falta de informagao e de consciéncia da popu-
lacdo urbana tem resultado no langamento diario de
um volume de 6leo de cozinha frequentemente des-
conhecido. Obstrucdo de tubulagdes sdo problemas
associados ao 6leo de cozinha, quando despejado na
pia ou no vaso sanitario (Rodrigues; Louback; Fran-
¢a, 2010). E mais: quando alcancga os sistemas de
tratamento de agua das cidades, além de dificultar o
tratamento, aumenta em até 45% seus custos. Além
disso, ao atingir esgotos e aguas pluviais, esse 6leo
pode servir de nutriente para insetos e roedores, es-
timulando o aumento de suas populagdes.

Outra forma de descarte incorreto € o lancamen-
to diretamente em corpos hidricos, como em lagos
e rios, pois o 6leo em contato com a agua, por ser
menos denso, acaba sobrenadando, impedindo a en-
trada da luz solar e o processo de aeragdo, compro-
metendo as formas de vidas aerobicas do ambiente,
além de agravar o problema de higiene e do mau

cheiro (Nogueira; Beber, 2009). Em meio aquoso,
esse oOleo ira se dissipar de uma forma difusa, difi-
cultando seu controle.

Outro modo de se desfazer do 6leo tem sido dis-
p6-lo juntamente com o lixo, cujo destino provavel
sdo os aterros sanitarios. Sua decomposi¢ao, asso-
ciada a de outras substancias, resulta num conjunto
de subprodutos e em gas metano, contribuindo para
0 aquecimento global. Além disso, representa um
desperdicio, pois esse material poderia, por exem-
plo, ser utilizado como matéria-prima energética e
para produtos destinados a nutricdo animal.

Outro aspecto relevante ¢ o fato de que, uma
vez disposto no solo, entra em contato diretamente
com a agua, que percola ou escoa superficialmen-
te, podendo migrar e até mesmo atingir mananciais
hidricos e eventualmente o lengol freatico, depen-
dendo das caracteristicas fisico-quimicas do solo,
do relevo e do regime climatico.

A partir do exposto, constata-se que o descarte
inadequado do 6leo de cozinha concorre para o in-
cremento dos problemas ambientais e, consequen-
temente, que a falta de informagdes acaba dificul-
tando o controle da poluicao. Outro fator agravante
¢ que poucos os trabalhos de pesquisa relatam os
maleficios causados pelo descarte incorreto. Muitas
empresas particulares, administragdes municipais,
Organizagdes Nao Governamentais e cooperativas
estdo tomando iniciativas proprias no sentido de
atuarem na orientagdo para o descarte e também na
coleta do 6leo. Algumas iniciativas t€ém sido execu-
tadas por cooperativas que realizam a reciclagem e
transformam o 6leo usado em sabao biodegradavel
e biodiesel.

Além da melhoria da qualidade ambiental, um
programa de recolhimento de 6leo residual poderia
ser uma fonte de renda para alguns grupos de pes-
soas, como os catadores de residuos urbanos reci-
claveis. Em etapa subsequente, esse 6leo poderia
se constituir numa fonte de energia renovavel se
fosse destinado a produgdo de biodiesel, a exem-
plo do que vem ocorrendo em diversos municipios
brasileiros.
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Nesse contexto, a Secretaria Municipal do Meio
Ambiente de Ijui, preocupada com a degradagio
ambiental, tomou a iniciativa de coordenar um le-
vantamento da quantidade de 6leo que esta sendo
langada inadequadamente no ambiente, com o obje-
tivo de instituir um processo de recolhimento, para
evitar que ele seja descartado em locais inadequa-
dos e, consequentemente, concorra para 0 aumento
da degradacdo ambiental no municipio. Nesse senti-
do, este trabalho tem como objetivo principal tragar
o perfil do consumo ¢ descarte do dleo residual de
cozinha no municipio de Ijui e, como preocupagdes
secundarias, levantar dados que possibilitem elabo-
rar um programa de educacao ambiental no muni-
cipio, que conscientize a populagdo para a adogdo
de agdes mais adequadas, voltadas a protegdo am-
biental e a saude alimentar.

Metodologia

O municipio de [jui esta localizado no Noroeste
do Estado do Rio Grande do Sul, sendo o tercei-
ro municipio mais populoso da regido. Localiza-
-se a uma latitude 28°23°16” sul ¢ a uma longitude
53°54°53” oeste, estando a uma altitude de 328 me-
tros do nivel do mar. Em 2010, a populagdo era de
78.915 habitantes (Instituto..., 2010) e em 2014 a
populacdo estimada chegava a 82.563 (Instituto...,
2014). A populagdo urbana esta distribuida em 37
bairros, além do centro da cidade. A perspectiva
de direcionar residuos de 6leo doméstico para fins
mais nobres do que o simples langamento no solo,
agua ou lixo determinou o interesse da Secretaria
Municipal do Meio Ambiente de [jui de conhecer
o potencial de descarte de oleo residual de cozinha
do municipio. Por essa razdo, o trabalho contou
com o apoio dessa Secretaria, tanto no auxilio ao
deslocamento no municipio, como na cedéncia de
tempo parcial de colaboradores para a realizag@o do
conjunto de enquetes.

O presente trabalho, de natureza aplicada com
carater exploratdrio e explicativo, qualiquantitati-
vo, consoante com as proposigdes de Gil (2002)
e Oliveira (1997), valeu-se de pesquisa de campo

estruturada em dois momentos: no primeiro, foram
feitas entrevistas informais com representantes de
entidades locais voltadas a agdes ambientais e, no
segundo, definiu-se uma enquete estruturada para
tragar o perfil de descarte de 6leo no municipio. As
entidades contatadas foram a Associagdo Ijuiense
de Prote¢@o ao Ambiente Natural (Aipan), represen-
tada pelo seu presidente, e Secretaria Municipal do
Meio Ambiente de Ijui (SMMA-Ijui), representada
pelo secretario municipal da pasta. Na Figura 1 sdo
representadas as quatro zonas delimitadas para a
caracteriza¢do do consumo e descarte de 6leo no
municipio de [jui-RS.

Figura 1 — Representagdo das quatro zonas delimi-
tadas para a caracterizacao do consumo e descarte
de 6leo no municipio de [jui-RS
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Fonte: Prefeitura de [jui, 2010.

A enquete foi estruturada considerando as in-
formacdes resultantes de conversas informais com
representantes dessas duas entidades. Formulou-se
um questionario com perguntas e respostas delimi-
tadas, com o objetivo de caracterizar o comporta-
mento da populagdo diante do consumo e descarte
de 6leo comestivel no municipio. Posteriormente,
tracou-se também a logistica do trabalho e definiu-
-se a forma de realizac¢do das entrevistas.

O numero de residéncias visitadas por bairro
foi definido a partir do cadastro técnico do Depar-
tamento Municipal de Energia de [jui (Demei) de
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2009. O cadastro registra o namero de residéncias
e estabelecimentos comerciais existentes em cada
bairro e possibilitou a defini¢do do nimero de resi-
déncias a serem visitadas, a partir de um percentual
predefinido em 1,5%. Deste modo, a partir do re-
gistro de 26.532 residéncias, o nimero de entrevis-
tas foi definido em 398, mas, em razdo de o Bairro
Centro sediar muitas empresas e condominios, esse
numero nao foi alcangado, tendo sido visitados 364
domicilios. A Tabela 1 apresenta a relagao dos bair-
ros do municipio de Ijui e a respectiva regido de
agrupamento. Os bairros foram arbitrariamente en-
quadrados em quatro grupos, adotando-se o critério
de proximidade geografica e localizagao espacial; a
regido central do municipio foi considerada o quar-
to grupo.

A estimativa de consumo de 6leo foi calculada
mensalmente em razdo da prevaléncia do habito de
compra mensal pela populagdo; ja os dados refe-

rentes ao descarte foram coletados considerando o
periodo semanal, uma vez que os habitos de cocgdo
sdo mais facilmente recuperados em periodos mais
curtos (dieta semanal).

Os dados foram tabulados inicialmente por
bairro, tratados por estatistica descritiva e ex-
pressos em percentagem da amostra total. Poste-
riormente foram agrupados retratando o conjunto
do municipio. A estimativa de descarte anual de
6leo foi feita considerando as diferentes classes
de volume descartado (250, 500, 750 ¢ 1.000 ml)
semanalmente, multiplicado pelo percentual de
residéncias correspondentes e extrapolado para
52 semanas. Nao foi considerado na estimativa o
descarte dos 11% da populacdo que ndo respondeu
a questao.

Tabela 1 — Distribui¢do dos bairros de Ijui e nimero de domicilios entrevistados.

Numero de Numero de Numero de
Bairros Bairros Bairros
Residéncias Residéncias Residéncias
Regido 1 Regiao 2 Regiao 3
Mundstock Universitario Novo Leste
Sao Paulo Morada do Sol Das Chacaras
Hammarstron 3 Elizabeth 10 Assis Brasil 20
Burtet 11 Industrial 7 Gldria 20
Independéncia 6 Ferrovidrio Lambari 5
Progresso 6 Sao Geraldo 17 Modelo 14
Tiaraju 8 Getulio Vargas 18 15 de Novembro 4
Osvaldo Aranha 7 Luiz Fogliatto Jardim 15
Lulu llgenfritz 8 Alvorada Tancredo Neves
Pindorama 9 Herval Sol Nascente 7
Thomé de Souza 16 Sdo José 16 Boa Vista 10
Penha 8 Colonial 5 Storch 8
Bairros Numero de Residéncias
Regido 4

Centro

54
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Resultados e Discussdo

A pesquisa realizada em ljui para se estimar a
média de dleo residual de fritura descartado, apesar
de ndo possibilitar observar os perfis de consumo
e descarte de cada bairro, foi base importante para
qualificar o processo de amostragem por regido,
evidenciando os habitos especificos, de um modo
geral, do conjunto do municipio. Sao apresentados
os dados médios, agrupando-se as quatro zonas do
municipio, tendo em vista ndo terem sido eviden-
ciadas distin¢ao aparente de consumo e descarte
entre os bairros.

A Figura 2a representa o nimero de habitantes
em cada residéncia visitada, considerando-se con-
juntamente as quatro regides. Constata-se o predo-

minio de duas a quatro pessoas por domicilio, o que
perfaz 65% da populacdo. Em apenas 7% dos casos
registram-se mais de sete pessoas por domicilio.

Procurou-se identificar quais refeigdes sdo fei-
tas pela familia em casa, para melhor caracterizar
o perfil de consumo no municipio de [jui, com vis-
tas a ac¢Oes futuras voltadas ao consumo alimentar.
Percebe-se que grande parte das pessoas (91%) faz
todas as suas refeigdes em casa, conforme a Figura
2b.

A Figura 2c refere-se a quantidade de dleo ad-
quirida mensalmente pelas familias. Constata-se
que tal quantidade obedece a uma distribuic¢do bas-
tante dispersa. De modo geral, o consumo no Cen-
tro do municipio (regido 4) foi de um a dois litros

Figura 2 — a) Distribuicdo do nimero de moradores por residéncia no municipio de Ijui-RS; b) Numero de
refeigdes realizadas em casa; ¢) Quantidade de 6leo de cozinha adquirida mensalmente; d) Adogao de cocgao

de alimentos por fritura com 6leo de cozinha

Mais de 5 1 pessoa Café da Almogo
pessoas _\ 8% Manh3 3%
7% 0% tar
6%
Todas as
refeicdes
91%
a) b)
Menos de
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Mais de 4
litros
20%
d
c) )
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de 6leo por més. Nos demais bairros essa distribui-
¢d0 assume uma maior amplitude de variagdo, no
intervalo de um a quatro litros de 6leo.

A Pesquisa de Or¢amento Familiar 2008/2009
(Instituto..., 2011), em analise de amostra do con-
sumo alimentar da populagdo brasileira, apontou
que as médias da participacdo calorica dos lipidios
na dieta da populacdo da Regido Sul foram mais
elevadas que as médias nacionais. Essa situagdo
demandou a elaboragio de diretrizes de consumo
alimentar saudavel pelo Ministério de Saude brasi-
leiro indicando a reducdo de consumo de gorduras
e frituras e, também, a preferéncia de uso dos dleos
vegetais na preparagdo de alimentos. Uma das re-
comendacodes € de consumo maximo de 900 ml de
6leo a0 més para uma familia de quatro pessoas
para todas as preparagdes (Brasil, 2006).

Pelo exposto verifica-se que o consumo de dleo
da populacdo de Ijui € significativamente superior
as recomendacdes do Ministério da Saude, sugerin-
do um campo potencial de a¢des voltadas a aspectos
nutricionais que resguardem e promovam a saude
da populacao, constituindo uma temadtica de estudos
para a construcdo de indicadores de habitos alimen-
tares como estratégia de saude publica da populacao
municipal.

A Figura 2d refere-se a forma de preparacio
dos alimentos, especificamente se as preparacdes
alimentares sdo feitas por meio de algum tipo de
fritura. Ficou evidente que alimentos preparados
por fritura fazem parte das preferéncias alimenta-
res do publico em geral, pois 89% dos entrevistados
declaram consumir algum tipo de alimento frito.
Verificou-se também que as pessoas que ndo fazem

Figura 3 — a) Frequéncia semanal de realizagdo de frituras pela populacdo do municipio de [jui-RS; b)
Frequéncia de reutilizagdo do 6leo para frituras; ¢) Quantidade de 6leo descartado, por semana; d) Descri¢do
do destino dado ao 6leo descartado no municipio de [jui-RS

Nio Mais de No
Menos de responde trésvezes  respondeu
1vez 11% 1% 11%
10%—_ Trés vezes
Mais de 4 6%
vezes
4%
3ad
3%
a) b)
Mais de Nio N&o Jogado na
1000 ml respondeu
3% \ 11%
1000 ml
7% Nenhuma
750ml alternativa
4% 18%
Doado para .m ©
fazer sabdo
18%
c) d) Fabricacio
4% de sabdo
15%
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e/ou consomem frituras sdo as que moram sozinhas
ou tém algum tipo de problema de satde que as
impede de consumir esse tipo de alimentagdo. Na
maioria das vezes essas pessoas sdao do sexo femi-
nino.

A frequéncia com que os alimentos sdo prepara-
dos por meio de fritura nas residéncias do munici-
pio de [jui ¢ ilustrada na Figura 3a. Chama atengao
o fato de que, considerando-se todas as regides do
municipio, sdo feitas frituras ao menos uma vez por
semana em todos os domicilios. Mesmo na regido
central da cidade ficou evidente que a maioria dos
entrevistados faz frituras de uma a duas vezes por
semana. Considerando-se que 63% dos entrevistados
relataram o emprego de frituras de uma a duas vezes
por semana, ha uma coerente correspondéncia com
o elevado consumo de 6leo ilustrado na Figura 2c.

A Figura 3b descreve a frequéncia de reuso do
6leo de cozinha para o preparo de alimentos por
fritura. Percebe-se que houve uma concentragao das
respostas entre uma e duas vezes, que corresponde
a 82% dos entrevistados. Sabe-se que a reutilizagdo
excessiva do 0leo causa danos a saide humana, de
modo que essa informagdo pode ser de grande uti-
lidade para orientar estratégias relativas a escolhas
alimentares mais saudaveis, por 6rgdos publicos ou
particulares. A ampliac@o da investigagdo, para que
se possa melhor avaliar os habitos alimentares e a
qualidade do material utilizado para a preparagdo
desses alimentos poderia qualificar essa informacao.

O processo de fritura do 6leo modifica drastica-
mente as suas caracteristicas originais. Por exem-
plo, os teores de s6lidos em suspensdo e a quanti-
dade de agua e de sal s@o aumentados, bem como
a acidez total e, consequentemente, a presenga de
acidos graxos livres resultantes da maior degrada-
¢do0. Normalmente sdo ainda agregados diferentes
tipos de gordura e restos de proteina animal ao
oleo de fritura. E mais: se o 6leo usado ficar muito
tempo armazenado nessas condigdes, inicia-se um
processo de decomposicdo bacteriana, basicamente
de natureza anaerdbica, que ird gerar uma série de
subprodutos indesejaveis, tais como acidos e pero-
xidos (Rodrigues, Louback; Franga, 2010).
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Em conversas informais constatou-se que em
alguns estabelecimentos comerciais a reutilizacao
do o6leo ¢ permanente; ndo havendo nenhuma reco-
mendagao/legislagdo que oriente o0 método correto
de utilizag¢do, muitas vezes o 6leo é excessivamente
reutilizado, sem nenhuma vigilancia por parte de
orgaos fiscais. Especificamente no municipio de
Ijui, a Vigilancia Sanitaria do municipio nao rea-
liza fiscalizagdo sistematica referente a frequéncia
de troca do 6leo. A indicagdo feita pela Vigilancia
Sanitaria, para os empresarios, ¢ de que observem
a qualidade do 6leo, atentando para algum aspecto
ou cheiro diferente. Ainda segundo a Vigilancia Sa-
nitaria, o tempo de uso do 6leo deve ser de até seis
dias visando a assegurar a sua qualidade.

o

Cabe salientar que o Decreto Estadual n.
23.430, de 24 de outubro de 1974, que trata de Re-
gulamento que dispde sobre a promogdo, proteg¢do
e recuperagdo da Saude Publica, no artigo 370, de-
fine: “E obrigatoria a substitui¢io da gordura ou do
oleo de frituras em geral, assim que apresentarem
sinais de saturacdo, modificagOes na sua coloragdo
ou presenca de residuos queimados” (Ministério...,
2013).

A Figura 3c retrata um valor estimado da quan-
tidade de 6leo descartado, por semana, pela popu-
lacdo ijuiense. Aproximadamente metade (52%) e
um quarto (23%) das pessoas entrevistadas descar-
ta, respectivamente, uma quantidade de 250 ml e
500 ml de 6leo por semana, resultante de algum
tipo de fritura.

A partir desses resultados pode-se estimar a
quantidade de 6leo descartado no municipio de jui,
em um periodo de uma semana. Considerando-se o
percentual de residéncias entrevistadas que descar-
tam 250 ml e 500 ml, e projetando-se para o total
de residéncias do municipio, obtém-se um valor
estimado de 6,5 mil litros de 6leo semanalmente.
Ampliando-se essa proje¢do para o periodo de um
més, o valor estimado passaria a 26 mil litros de
6leo descartado, correspondendo a aproximadamen-
te 312 mil litros ao ano. Se considerarmos todas
as faixas, esses valores aumentam para 10 mil, 40
mil e 520 mil litros de descarte semanal, mensal e
anual. Além disso, ¢ importante considerar que 11%
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das pessoas questionadas ndo responderam quanto
ao destino do descarte ¢ 67% dos entrevistados re-
lataram efetuar descarte inadequado, tornando-se
imprescindivel a elaboragdo de um programa para
o recolhimento desse residuo.

Embora essa estimativa possa apresentar consi-
deravel imprecisao, o fato é que sinaliza para um
volume de 6leo cujo destino de descarte pode repre-
sentar um sério impacto a qualidade ambiental. Por
1880, buscou-se identificar os destinos dados ao 6leo
de cocgdo descartado. A Figura 3d refere-se a desti-
na¢do que a populacdo ijuiense estd dando ao 6leo
usado. Ndo se evidencia uma tendéncia especifica
de destino, uma vez que sdo varias as possibilidades
eleitas para o descarte e ndo ha uma que prevalega
a outra.

A Figura 3d expressa a prevaléncia de cinco des-
tinos preferenciais para o descarte do 6leo: direta-
mente no solo, adicionado ao lixo imido, utilizado
para a fabricagdo propria de sabdo ou doado para
terceiros para este fim e, além destes, outras desti-
nacdes, com menor incidéncia, como a preparacao
de alimentos para cées e combustivel para acendi-
mento de churrasqueiras.

Em relatos colhidos durante as entrevistas foi
possivel perceber que muitas pessoas estdo preo-
cupadas com a poluicdo ambiental e buscam um
destino mais adequado ao 6leo usado. A maioria
delas desconhece a existéncia de postos de coleta
no municipio.

Partindo-se do pressuposto de que os destinos
podem ser multiplos em cada residéncia e que a
Figura 3d descreve apenas o destino principal, bus-
cou-se identificar o nimero de residéncias em que
se utiliza o 6leo descartado para a fabricacao de
sabdo, atenuando, dessa forma, o impacto ambien-
tal. Objetiva-se com esse dado uma aproximagao do
volume de descarte no ambiente. Pode-se perceber
(Figura 4) que boa parte da populagdo ijuiense, ou
seja, 55%, ndo utiliza o dleo descartado para esse
fim e apenas 34% dos entrevistados t€ém por opcao
o fabrico de sabdo. As razdes disso sdo esclarecidas
em relatos durante as entrevistas, quando a maioria

da populag@o declara ndo conhecer o procedimento
para fabricag¢do de sabdo, ao mesmo tempo em que
manifesta interesse em aprender.

Figura 4 — Frequéncia de utilizagdo do 6leo des-
cartado para a fabricacdo de sabdo no municipio
de [jui — RS

NEo Respondeu
11%

O percentual de 34% dos entrevistados que
declarou empregar o 6leo para sabdo, inclusive a
populagdo que reside na area central do munici-
pio, afirma que emprega toda a quantidade de 6leo
descartado. Muitas pessoas ressaltaram que, para
fazer sabao, a quantidade de 6leo descartado tem de
ser armazenada por um longo periodo, até atingir o
volume necessario para o processamento. Pesquisa
realizada em estabelecimentos comerciais em Nova
Venécia (ES) revela que o principal destino dado ao
6leo que sobra do processo de cocgdo € para a fa-
bricagdo de sabdo em 56,25% do comércio; 6,25%
descartam o 6leo no esgoto e 37,50% tém outra des-
tinagdo, como o preparo de alimento para animais
(Rodrigues; Louback; Franca, 2010).

Esse perfil de consumo e descarte de d6leo co-
mestivel no municipio de Ijui possibilita a reflexdo
sobre um conjunto de a¢des possiveis de serem de-
lineadas e executadas, no sentido de tentar estabe-
lecer e/ou fortalecer o elo entre a saude e qualidade
ambiental, tendo em vista que o que esta em jogo
¢ a qualidade de vida, profundamente vinculada ao
meio em que vivemos e aos habitos de consumo
que adotamos.

O reaproveitamento do 6leo poderia trazer, além
de beneficios ambientais, econdmicos e de saude
publica, uma nova fonte de renda para uma par-
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cela da populacdo: os catadores. Nesse sentido, o
dimensionamento do potencial de descarte ¢ uma
informagao fundamental para projetar formas de
reutilizacdo para fins energéticos (biodiesel) e/ou
sua utilizacdo para a fabricagdo de outros produ-
tos, tais como o sabdo. Ressalta-se que os usos sdo
complementares e ndo excludentes. E mais: que o
percentual estimado de “perdas” no processo de
producao de biodiesel é compensado pela adigdo de
etanol e as sobras de aproximadamente 10% sao de
glicerina, matéria-prima para sabdo e, de residuos
do alimento que sofreu o processo de cocgio.

Fundamental também ¢ o planejamento de agdes
no campo da saude coletiva da populagdo, voltada
a escolhas alimentares mais saudaveis. A mudan-
¢a nos padrdes alimentares e de estilo de vida das
sociedades preocupa, uma vez que se estabelecem
relagdes claras entre o consumo excessivo de gor-
duras e o aumento na ocorréncia de dislipidemias e
doengas cardiovasculares (World..., 2003).

Assim, o consumo médio e/ou de descarte regis-
trados no presente trabalho possibilita observar que
parte da populacao de Ijui consome 6leo em quan-
tidades bem acima do recomendado, considerando
a recomendagdo de consumo maximo de 900 ml de
oleo ao més, para uma familia de quatro pessoas
para todas as preparagdes (Brasil, 2006).

Hé um claro consenso, na populagdo, da neces-
sidade de melhorias da qualidade ambiental, mas
percebe-se informalmente que ainda ha diversas
lacunas acerca de conhecimentos sobre a dindmica
ambiental e a repercussao das agdes humanas sobre
os diversos compartimentos ambientais. Nesse sen-
tido, campanhas de educagao ambiental, aliadas ao
planejamento e pratica de a¢oes de recolhimento do
oleo descartavel sdo fundamentais para que se avan-
ce na obtencao de melhor qualidade de vida a todos.

Conclusdes

E relevante o fato de que 89% da populagio
ijuiense apresenta um consumo médio de 6leo de
dois a quatro litros por més. O nimero de indi-

viduos por domicilio situa-se entre duas a quatro
pessoas, das quais quase a totalidade (91%) realiza
todas as refeicdes em casa e a preparacao inclui o
emprego de cocgdo por fritura.

O descarte mensal do 6leo, em 75% do munici-
pio de Ijui, varia entre 250 ml e 500 ml, e as formas
de descarte sdo muito variaveis: 19% da populagio
o despejam no solo, 33% o destinam para fabrica-
cdo de sabdo para consumo, 10% o descartam no
lixo imido, 5% descartam no esgoto doméstico, 4%
o reutilizam para alimentagdo de animais domésti-
cos e 29% nao especificaram a forma de descarte.

Os valores médios estimados de dleo comestivel
descartado podem alcangar 10 mil litros semanais
ou 520 mil litros anuais, com 67% deste volume
sendo descartado inadequadamente no ambiente.

O consumo elevado de 6leo, especialmente na
forma de alimentos fritos, alerta para a necessidade
de planejamento de agdes no campo da saude cole-
tiva da populacdo, voltadas a escolhas alimentares
mais saudaveis.
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