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Todos tém direito ao meio ambiente ecologicamente equilibrado,
bem de uso comum do povo e essencial a sadia qualidade de vida,
impondo-se ao Poder Politico e a coletividade o dever de defendé-lo
e preserva-lo para as presentes e futuras geracgoes.

Constituicdo Federal do Brasil de 1988, artigo 225.



RESUMO

O residuo de oleo de cozinha produzido diariamente nos lares e estabelecimentos
comerciais ainda é considerado um agravante para 0 meio ambiente e para a
populacdo em geral. A falta de informacéo sobre descarte adequado traz prejuizos
ao meio ambiente e consequentemente gera custos para a recuperagao dos lugares
afetados. Mediante esta situacdo, o presente trabalho teve como objetivo conhecer
as formas de descarte do 6leo de fritura por uma amostra da populacdo de Monte
Negro-RO. A pesquisa de campo foi marcada pela coleta de dados, de forma
andnima, através de entrevista em 135 locais, dentre estes moradores e donos de
estabelecimentos gastrondmicos do Municipio de Monte Negro — RO. Os resultados
demonstram que 21% dos entrevistados doam o 6leo de cozinha para ser reutilizado
para outros fins; ndo houve relato quanto ao descarte em rios, armazenagem em
garrafas PET e em lixo comum; 19 % despejam em pias; 14% despejam no quintal
da propria residéncia; 1% utilizam como alimento para animais junto com restos de
comida; 45% doam para fabricacdo de sabado caseiro. Ap6s andlise, foi possivel
observar que a populacao, necessita de orientacfes quanto a reciclagem de residuo
de Oleo de cozinha, bem como sobre os beneficios econdmicos e ambientais
agregados a essa acgao.

Palavras-Chaves: 6leo de cozinha, reciclagem e meio ambiente.



ABSTRACT

The waste cooking oil generated daily in homes and commercial establishments, is
still considered an aggravating factor for the environment and inhabitants, because
the lack of information of the population about their improper disposal, damages the
environment, high costs for treatment and resettlement schemes of the affected
places. With this situation the present study aimed to diagnose ways of disposing of
frying oil by a sample of the population of Monte Negro-RO, To discuss the benefits
of recycling cooking oil, Quantifying the use of frying oil in the manufacture
homemade soap for a sample of the population of the city of Monte Negro-RO,
disseminating the results obtained community. The field research was marked by
collecting data anonymously through a single interview, with 106 residents and 29
owners of dining establishments in the municipality of Monte Negro - RO. Statistical
analyzes were performed from single tables obtained in the Excel program. The
results obtained 21% of respondents donate cooking oil to be reused for other
purposes. 0% turns the oil into rivers, on PET store and / or dispose in regular trash
bottles. 19% turn out in sinks. 14% own turns in the yard of residence. 1% used as
food for pigs together with other food scraps; 45% donate to manufacture homemade
soap. After analysis, it was possible to think that the population needs guidance on
recycling the waste as it can generate economic and environmental benefits.

Keywords: cooking oil, recycling, environment.
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INTRODUCAO

Os Oleos comestiveis mais encontrados nos supermercados sao produzidos a
partir de soja e outras sementes, tais como amendoim, girassol, babacu, milho,
canola, mamona, algodéo, e o caro¢o de azeitona, produzindo assim o inconfundivel
azeite de oliva, os quais sdo utilizados no preparo de alguns alimentos fritos
trazendo alguns beneficios a saude humana. (RABELO; FERREIRA, 2008).

Apesar de beneficios agregados aos residuos de 6leos comestiveis, observa-
se que uma grande parte da populacdo brasileira ndo sabe o que fazer com o 6éleo
de cozinha utilizado e milhdes de litros de 6leos usados no pais sdo descartados
incorretamente em rios, lagos, no lixo, na pia da cozinha, ralos, alguns em vasos
sanitarios, bueiros, terrenos baldios, acarretando sérios problemas a natureza, pois
0 Oleo de cozinha consiste em uma sustancia insollvel, ou seja, que ndo se mistura
com agua, sendo de origem animal ou vegetal, desta forma comprometendo o meio
ambiente de hoje e do futuro. No entanto, a reciclagem pode ser uma solucdo para
toda essa sujeira, proporcionando diversas vantagens ao meio ambiente,
transformando o lixo comum em insumos e, é também considerada uma forma atrativa
de gerenciamento de residuos. (ALBERICI; PONTES, 2004). Sabe-se que alem de
acarretar muitos problemas ao meio ambiente, 0 uso em excesso de 6leo na comida,
gera problemas de saude no ser humano, como aumento da taxa de colesterol,
obesidade, hipertenséo, diabetes, doencas cardiovasculares, pois acumulam varios
tipos de gordura.

Diante do contexto, conhecer o destino dos residuos de o6leos comestiveis
utilizados em frituras e outros, tendo como enfoque a zona urbana da cidade de
Monte Negro Rondébnia, podera contribuir para o planejamento de ac¢fes voltadas
para a conscientizacdo da populacdo, através da divulgacdo dos dados obtidos,
além de proporcionar uma das estratégias para a transformacéo de 6leo de cozinha
em sabdo, de maneira a diminuir os problemas acarretados pelo descarte
inadequado, bem como os problemas a saude gerados pelo 6leo de cozinha em

fritura de alimentos.
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2  REVISAO DA LITERATURA

2.10LEOS E GORDURAS: CARACTERISTICAS GERAIS

Oleos e gorduras sdo substancias insoliveis em agua, hidrofobica, sendo o
0leo uma substancia liquida e a gordura uma substancia soélida, e essas
substancias sdo originadas de triacilglicerois, que séo produtos resultantes da
esterificacdo entre o glicerol e acidos graxos (Santos et al.,2013).

Para Del Ré; Jorge (2006), os Oleos e as gorduras podem ser classificados em
saturadas ou insaturadas. Os 6leos vegetais possuem de uma a quatro insaturacdes
(ligacbes duplas) na cadeia carbbnica, sendo liquidos a temperatura ambiente; as
gorduras animais como a banha, o sebo e a manteiga sdo soélidas a temperatura
ambiente devida um numero de saturacdes maior do que o de insaturagdes,
conferindo-lhes maior ponto de fuséo.

Os acidos graxos presentes nos 0leos e gorduras encontram-se livres e ou
combinados, estes quando combinados sdo  representados  pelos
monoacilglicerideos, diacilglicerideos e triacilglicerideos (SUAREZ et al., 2007). Os
fosfatideos sdo também acidos graxos combinados, presentes em 6leos e gorduras,
derivados dos triacilgicerideos, a partir as substituicdo de pelo menos um &cido
graxo por acido fosférico ou um derivado. (RAMALHO E SUAREZ, 2013).

A Figura 1 apresenta exemplos de ésteres derivados da glicerina presentes em
Oleos e gorduras.

H ()
(a) o]
H Il H
He, |/ N U L
O—C—H 0 O—(|3—H
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| . &
H\O—C—H D S S S T
0]
£ 2 o
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N | I
i SRt o H
(© CHs

(@)
Figura 1.: (a) Triacilglicerideo; (b) diacilglicerideo; (c) monoacilglicerideo;

(d) lecitina.
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Fonte: RAMALHO; SUAREZ (2013).
Os o6leos oriundos de frutos, como o azeite de oliva, sdo denominados

azeites. As frutas oleaginosas incluem castanhas, nozes, améndoas, avelas, entre
outras. Apesar de essas frutas conterem muitas calorias, elas também sao
carregadas de nutrientes que trazem varios beneficios a saude, como as gorduras
monoinsaturadas e poli-insaturadas, vitaminas e minerais (RABELO; FERREIRA,
2008).

Oleos de cozinha apresentam propriedades, como por exemplo: o azeite de
oliva contém compostos antioxidantes capazes de beneficiar o coracéo. Além disso, ele
pode ajudar no funcionamento intestinal, enquanto que o 6leo de soja € mais indicado
para preparar os alimentos, pois mesmo sendo aquecido mantém as suas
propriedades nutricionais.

O d6leo de girassol é considerado fonte de vitaminas e minerais e € eficaz na
reducdo dos niveis de colesterol no sangue, prevenindo doencas cardiovasculares.
(DEL RE; JORGE, 2006).

Segundo Del Ré; Jorge (2006) o corpo humano necessita de quantidades
diarias de gordura, assim como necessita de outros alimentos como fonte de
combustivel, mas, esses alimentos em excesso podem causar a obesidade e em
consumo insuficiente podem causar desnutrigdo.

Ja& Kovacs (2008) enfatiza que os 6leos se consumidos com moderacao trazem
beneficios a saude, pois fazem o transporte das vitaminas para as células do
organismo humano, participam na producdo de horménio, facilitam o transito
intestinal e dao sabor aos alimentos.

Desta forma as gorduras tem um papel fundamental no preparo de alimentos,
pois além de serem excelentes condutoras de sabor sdo utilizadas no cozimento.
(DEL RE; JORGE, 2006).

Segundo Branco; Torres (2011) os Oleos vegetais apresentam antioxidantes
naturais que sao capazes de prevenir doencas cronicas, protegendo o organismo
humano de espécies reativas do oxigénio e nitrogénio. Contudo, para Del Ré e Jorge
(2006) os alimentos que proporcionam facilidade na manipulacdo e preparo, estao
sendo cada vez mais aceitos em todas as idades e classes sociais, e assim sendo
consumidos, contribuindo com o aumento do consumo de 6leos e gorduras vegetais

no pais.
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2.2 DESCARTE DE OLEOS DE COZINHA X RECICLAGEM

2.2.1- Descarte inadequado de residuo de 6leos comestiveis

De acordo com Alberici; Pontes (2004), um dos problemas graves da vida
contemporanea € a producédo de lixo, em especial, neste caso, os 6leos e gorduras
usados em processos de frituras de alimentos, pois muitos ndo sabem onde
despreza-los corretamente ou ndo sao instruidos a recicla-los. Com isso observa-se
um crescente risco de poluicdo, trazendo danos ao meio ambiente e a saude do ser
humano e animais.

Para Kunzler; Schirmann (2011) os residuos dos 6leos comestiveis gerados
diariamente nas cozinhas domésticas, cozinhas comerciais, bares, lanchonetes,
pastelarias, hotéis e estabelecimentos do pais, estdo sendo despejados diretamente
nas aguas de rios, riachos, cérregos, vasos sanitarios, ralo da pia, entre outros,
fazendo desta forma com que os sistemas de esgoto sofram danos, causando
entupimento das tubulagdes, mau funcionamento das estacbes de tratamento e
encarecimento nos processos de tratamento, além de gerar poluicdo ambiental.

Segundo Alberici; Pontes (2004), o 6leo por ser mais leve que a agua, quando
desprezado fica na superficie da agua, cria uma barreira que dificulta a entrada de
luz e a troca de oxigenacdo da agua, comprometendo a vida dos seres vivos no
meio aquatico. E quando necesséario desentupir as tubulacfes, sdo empregados
produtos quimicos altamente téxicos, estes produtos podem se infiltrar no solo e
poluir o lencol freatico, quando estes sdao despejados no solo, podem
impermeabiliza-lo contribuindo com enchentes.

Residuo de Oleo de cozinha apds ser desprezado incorretamente em rios,
lagos, ralo da pia, rede de esgoto, passa por transformacdes quimicas liberando
entre outros 0 gas metano, responsavel pelo efeito estufa. O Oleo de cozinha
descartado chega ao oceano pelas redes de esgoto e ao entrar em contato com a
agua do mar esse lipideo passa por reagfes quimicas como a reagdo com O
oxigénio e através da acdo de bactérias anaerdbicas acaba formando produto
metano. (AMBIENTE EM FOCO, 2008).
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2.2.2 Reciclagens de Residuo de Oleo Comestiveis

Para Kunzler; Schirmann (2011), a reciclagem de residuos de 0Oleo de cozinha
nao € um processo complexo, depende somente da conscientizacdo da populacéo
em relacdo aos prejuizos ambientais provocados pelo descarte inadequado do
mesmo. Neste sentido, uma grande parte dos ambientalistas comunga a ideia de
gue nao existe um modelo de descarte ideal para o 6leo de cozinha. Sendo a
fabricacdo de sabdo uma das alternativas simples encontradas para a sua utilizacéo
que pode contribuir para a diminuicdo da poluicdo do meio ambiente.

Para que seja confirmado este beneficio Santos et al. (2013) mencionam que:
“Reciclar o éleo de fritura que antes era despejado
no meio ambiente prejudicando-o ndo é apenas
ecologicamente correto e lucrativo, mas o

processo beneficia até o bolso do cidadao
brasileiro”.

Existem relatos que um material parecido com o sabdo surgiu na antiga

babilbnia, aproximadamente 2.800 a.C. conforme Kunzler; Schirmann (2011):

As primeiras evidéncias de um material parecido
com sabdo registradas na  histéria foram
encontradas em cilindros de barro (datados de
aproximadamente 2.800 a.C), durante
escavacdes da antiga babil6nia.

De acordo com uma antiga lenda romana, a palavra saponificagdo tem a sua
origem no Monte Sapo, onde eram realizados sacrificios de animais. A chuva levava
uma mistura de gordura animal derretida, com cinzas e barro para as margens do
Rio Tibre. Essa mistura resultava numa borra (sab&o). As mulheres descobriram que
usando essa borra, as suas roupas ficavam mais limpas. Os romanos passaram a
chamar essa mistura de sabdo e a reacdo de obtencdo do sabdo de saponificagdo
(GODOY et al., 2010).

Logo, uma das alternativas para diminuicdo da poluicdo ambiental através do
O0leo comestivel é a fabricacdo de sabdo usando o processo de saponificacéo,
conhecida também como hidrolise alcalina, que é quando o sabdo é originado de
uma reagao (conversdo) de gordura ou 6leo em sais alcalinos de &cidos graxos mais
glicerol sob presséo e aquecimento moderado. (OLVEIRA; LUZ; FERREIRA, 2006).
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Assim, aquecendo gordura em presenca de uma base, realizamos uma reacéo
quimica que produz sab&o (sal organico).

As Figuras 2 e 3 ilustram a equacgao que demonstra o processo de obtencédo do

sabéao
6leo/gordura + base — glicerol + sabao
Figura 2. Reacao de saponificacao
Fonte: PERUZZO; CANTO (2003)
@] @]
| I
R-C-0-R + Na OH = R-C-0O-Na + R-0OH
Aeido graxo Hidréxido de sédio Sabio Glicerol

Figura 3. Reacédo de saponificacao
Fonte: http://www.brasilescola.com/quimica/reacao-saponificacao.htm

A falta de conscientizacdo e o0 uso inadequado dos recursos naturais sobre o
descarte incorreto de residuos poluentes, fez com que os problemas ambientais se
agravem mais no decorrer dos anos. Por isso como forma de tentar reverter esse
quadro, muitos brasileiros vém se conscientizando e reaproveitamento o 6leo de
fritura como matéria prima, para que nao seja habitualmente descartado nas redes
de esgotos domésticos causando sérios danos ao meio ambiente, transtorno e
encarecendo o tratamento das aguas. (NASCIMENTO; NASCIMENTO; CAETANO,
2010).


http://www.brasilescola.com/quimica/reacao-saponificacao.htm
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4  OBJETIVOS

4.1 OBJETIVO GERAL

e Conhecer as formas de descarte do Oleo de fritura por uma amostra da

populacdo de Monte Negro- RO.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

* Discorrer sobre as vantagens da reciclagem do 6leo de fritura;
* Quantificar o aproveitamento do Oleo de fritura na fabricagcdo de sabdo
caseiro por uma amostra da populacéo da cidade de Monte Negro-RO;
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4. METODOLOGIA

4.1 AREA DE ESTUDO

O municipio de Monte Negro-RO esta localizado no bioma Amazénico a uma
latitude 10°17°40” sul e a uma longitude 63°19'31” oeste. E uma cidade fora do eixo
da BR- 364, distante 50 Km da cidade de Ariguemes-RO, cidade ao noroeste do
Estado de Rondonia, Brasil e a cerca de 250 km da capital, Porto Velho-RO (Figura
1). Apresenta area geografica de 1.931,378 km?, com altitude média de 0 metros,
temperaturas médias de 28°C e pluviosidade entre 1.850 mm a 2.000 mm/ano.
Apresenta economia subsidiada basicamente pela agropecudria e uma populagéo

de 14.091 habitantes, sendo populacéo rural de 6701 habitantes e populacdo urbana
de 7390 habitantes. (IBGE 2014).

LN,

) (e -
Amazonas / &
) '1‘ \ ) S i i/." }
4 POl‘tO Velhote o Represa | « \ ) '
P ; \ o 7 Cahdeias | de Samuel 3, X > }
: “ 60‘\9“‘ s \
/ o )
(f T
) ) 1
R ton Mato |
iy o Gfosso
-y |
” '
{# Nova Mamoré \
(! {
3 \
> o Guajers-Miim “
" /
¢\ v .
C. Rio p NO! " reazza [
& 2 Pacaas Ministro Andi { _‘}
(8 e — ‘ g, oo
._Yao o  Mi oy v Espigdo d'Oeste
S : ° )
& e ot e |
1{ SioFrmcscs Y & ) ey frimayera de Rondonia
Z ( s ~ & ‘}S‘ _J . 3 it S&D F_g@e 4'Oes ‘@_
@ Capital de Estado FRar I At esie ! N &
2 w g | | S \ \ 3
\ Alto Alegre i \ \ L& )
e  Cidade toe Fareck il \ A a}% Ve
<4 Aeroporto C"‘“Pmﬂ“ﬂ"{ I/
et ok \___ Viheqa
Limite de Estado umﬁ‘a o
Nr—"~_ 7 olorado
——  Principals rodovias ﬁ‘o? Cerejeiras do Osste
Ric Pimenteiras Cabixi
“.do Oeste.
0 40 B0km
[ S— e

Figura 4: Mapa de Monte Negro

Fonte: http://www.guiageo.com/rondonia.htm
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4.2 PESQUISA DE CAMPO E ANALISE DE DADOS

Para realizacdo deste estudo foi utilizada uma metodologia quantitativa através
da realizacéo da revisdo de Literatura.

A abordagem quantitativa segundo Oliveira (1999) significa quantificar opinides,
dados, nas formas de coleta de informagodes.

4.2.1 CAMPO

A pesquisa de campo foi marcada pela coleta de dados, de forma an6énima por
meio de uma Unica vista, com entrevista em cento e trinta e cinco (135) locais,
dentre essa inclui-se donas de casas e estabelecimentos comerciais gastrondémicos
da zona urbana do Municipio de Monte Negro — RO, setor Um (1), Dois (2), Trés (3)

e Quatro (4), com aproximadamente 1500 residéncias.

4.2.2 ANALISE ESTATISTICA

As analises estatisticas foram realizadas com base no material teérico adotado
e a partir de gréfico simples obtido no Programa Excel foram ilustrados os dados.

4.2.3 LEVANTAMENTO BIBLIOGRAFICO

Para a realizacdo da revisado de Literatura foram utilizados documentos online
como, dissertacbes, monografias, trabalhos de conclusdo de curso, artigos de
revistas eletrbnicas disponiveis em banco de dados de universidade e faculdades e
as ferramentas de pesquisa utilizadas foram Google académico (pesquisa
avangada), Scientific Electronic Library Online - SCIELO e em livros da biblioteca
Julio Bordignon da Faculdade da de Educacdo e meio Ambiente (FAEMA). A
pesquisa limitou-se em documentos de 1999 a 2014 na verséao de lingua portuguesa

e lingua inglesa.
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5. RESULTADOS E DISCUSAO

Para ilustrar os dados quantitativos utilizou-se analise estatistica por meio de

grafico simples obtido no Programa Excel, como segue abaixo:

Gréfico 1 - Diagndstico em relacdo a formas de descarte do 6leo de fritura por

uma amostra da populacédo da zona urbana do Municipio de Monte Negro — RO:

M Descarte nas pias

1%

m Descarte emrios

M Descarte no quintal de casa

Armazenagem em garrafas PET e
descarte no lixo comum

W Utilizagcdo parafabricagdo de
sabdo

B Doacdo para outras pessoas

Utilizagdo na alimentagdo de
animais domesticos

De acordo com os resultados constatou-se que 21% dos moradores, donos de
restaurantes e lanchonetes pesquisadas doam o residuo de 6leo de cozinha para
gue seja utilizado para outros fins como por exemplo alimento para animais.

Segundo Pitta Junior (2009) o 6leo utilizado na cozinha para frituras, pode ser
reciclado, servindo de matéria prima para a fabricacdo de muitos produtos. Desta
forma é necessario conscientizar a populacéo a reciclar o produto ou realmente doar
para quem o faca. Estudos realizados pelos académicos da Universidade de Goiés
apontam que 70% de entrevistados participariam de um programa de coleta seletiva
de Oleo de fritura residual organizado em seu bairro para o aproveitamento industrial.
(RABELO; FERREIRA, 2008).

Segundo a analise dos dados obtidos na pesquisa, observou-se que 0% ou

seja, nenhum dos entrevistados despeja o Oleo usado em frituras nos rios, bem
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como 0% ou nenhum, armazena o 6leo em garrafas PET e/ou descarta o 6leo de
fritura em lixo comum.

Enquanto que 19 % dos entrevistados despejam o 6leo usado de frituras em
pias. Para Santos (2009) o descarte do Oleo de cozinha em pias ou vasos sanitarios
provoca entupimentos nas instalacdes internas e nas préprias redes de coleta de
esgoto, provocando tambem impactos ambientais e o encarecimento no tratamento
da agua nas estacdes de esgoto.

Os resultados apontam que 14% dos entrevistados despejam o 6leo de fritura
no quintal da prépria residéncia. Estudos comprovam que ao descartar o 6leo de
fritura no solo, pode ocasionar enchentes nas &reas urbanas devido a
impermeabilizacdo solo provocado pelo 6leo, o0 que gera transtornos que atinge toda
a sociedade. (NEZI; UHDRE; ROMERO, 2011).

Ao referir-se a utilizacdo de residuos de Oleo comestivel na alimentacdo de
animais somente um por cento (1%) dos moradores responderam que utilizavam-o
como alimento para 0s porcos juntos com outros restos de comida;

Sanibal; Filho (2009) relatam que na realizacéo de fritura dos alimentos, o oleo
de cozinha utilizado sofre diversas reacfes quimicas como a oxidacdo e degradacao
em sua estrutura , ficando inviavel sua reutilizacdo para o mesmo fim. E ainda, que
0s animais alimentados com restos de Gleos ou gorduras vindos de frituras, podem
apresentar alteraces metabolicas como aumento da taxa de colesterol no figado,
perda de peso, doencas cardiacas, reducéo da fertilidade.

O estudo demonstrou que a maioria 45% dos moradores doam o 6leo utilizados
em frituras para pessoas que fazem sab&o caseiro. A transformagéo do oleo de
cozinha em sabdo, favorece na economia da agua por exemplo para lavagem de
utensilios e materiais, pois o sabéo utilizado produz menos espuma, assim gerando
um menor consumo de agua. (KUNZLER; SCHIRMANN, 2011)

Para Ans; Mattos; Jorge (1999) apos utilizacdo do 6leo comestivel em frituras €
dificil determinar quando chegou ao ponto de descarte-lo, pois assim como 0s
alimentos sdo diferentes um dos outros, o tempo de fritura e a quantidade de 6leo
utilizado para este fim também é diferente, desta forma é necessario dispor de
métodos que comprovem e avaliem a alteracdo produzida por eles para que seja
possivel o seu descarte. Um dos métodos de analise para descarte pode ser a
formacéo de fumacga e espuma durante a fritura, escurecimento intenso da coloragéo

do dGleo e do alimento, bem como a mudanca de sabor e odor do alimento frito.
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Desta maneira ap0s 0 seu uso, muitas pessoas utilizam o método simples de
descarte do 6leo utilizado em frituras, como matéria prima para fazer sabdo e como
alimentacéo para outros animais.

Segundo Ghesti (2012) a ciéncia visa propor acdes que busquem aliviar os
impactos ecoldgicos causados pelo homem. Ocorrendo desta forma primeiramente a
conscientizacao da populagdo em relagédo ao descarte inadequado do 6leo de fritura.

Os residuos gerados diariamente nos lares, industrias e estabelecimentos do
pais, acabam causando danos ao meio ambiente e gastos no processo de
tratamento e recuperacao destes lugares devido a falta de informacao da populacéo
sobre o descarte do 6leo de fritura. Dessa forma a reciclagem pode trazer vantagens
e evitar a degradacdo do meio ambiente e problemas no sistema de tratamento de
agua e esgotos (PITTA JUNIOR; NETO; LIMA, 2009).
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6. CONCLUSAO

Através do presente trabalho, foi possivel constatar que a maioria dos
entrevistados no municipio de Monte Negro — RO, ainda ndo sabem como desprezar
corretamente o Oleo de cozinha usado, ou ndo sabem como reutiliza-lo novamente
de maneira correta. Neste sentido, se faz necessarias orientacdes quanto ao
impacto ambiental que o descarte inadequado de residuos deste Oleo provoca.
Sugere-se para tal, um programa para que a populacdo seja orientada sobre o que
fazer com esse residuo, como por exemplo, orientacdes para a fabricacdo de sabao
caseiro, o que pode gerar beneficios econébmicos e ambientais.

A pesquisa constatou que o residuo de 6leo comestivel ainda é pouco
reaproveitado para reciclagem e s6 uma minoria dos entrevistados conhecem que o
desprezo inadequado deste residuo causam prejuizos ao meio ambiente e a saude

do homem.
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APENDICE A

DIAGNOSTICO DAS FORMAS DE DESCARTE DO OLEO DE FRITURA POR UMA
AMOSTRA DA POPULACAO DO MUNICIPIO DE MONTE NEGRO - RO

1. Que destino é dado ao Oleo de fritura a ser descartado? (casa ou

estabelecimento comercial).

a.Descarto na pias ()

b.Descartoemrios ()

c.Descarto no quintal de casa ()

d.Armazeno em garrafas PET e descarto no lixo comum ()
e.Utilizo para fabricacédo de sabdo ( )

f. Doo para outras pessoas ()

g.Utilizo na alimentacdo de animais domeésticos ()
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