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RESUMO

O objetivo do estudo foi caracterizar a geragdo de 6leo de frituras em lanchonetes e restaurantes do municipio de Juina,
estado do Mato Grosso. A pesquisa foi realizada no municipio de Juina por meio de questionarios semiestruturados
aplicados aos manipuladores e responsaveis pelos estabelecimentos. Foram pesquisados 26 estabelecimentos do tipo
lanchonetes e restaurantes no perimetro urbano do municipio com intuito de saber a quantidade 6leo vegetal adquirido, o
tipo de 6leos mais utilizados e frequéncias de troca e a quantidade gerada para descarte. As respostas foram organizadas
e tabuladas em planilhas eletronicas para facilitar a avaliagdo. Os resultados foram discutidos em base das publicagdes no
meio eletronico. Os estudos indicam que o uso de 6leo vegetal para preparacao de frituras ¢ feito de forma inadequada do
ponto de vista de boas praticas de preparo de alimentos. A importancia da sensibilizagdo e da conscientizagdo sobre uso
correto de 6leos vegetais e minimizando os impactos negativos.

PALAVRAS-CHAVE: Oleo residual de fritura, degradagio ambiental, contaminagio de cole¢des hidricas

ABSTRACT

The objective of the study was to characterize the fry oil generation in coffee shops and restaurants in the municipality of
Juina, Mato Grosso state. The research was carried out in the municipality of Juina by means of semi - structured
questionnaires applied to the manipulators and responsible for the establishments. A total of 26 snack-type establishments
and restaurants were surveyed in the city perimeter in order to know the amount of vegetable oil purchased, the type of
oils most used and exchange rates and the amount generated for disposal. Responses were organized and tabulated in
spreadsheets to facilitate evaluation. The results were discussed on the basis of electronic publications. Studies indicate
that the use of vegetable oil for fry preparation is inadequately performed from the point of view of good food preparation
practices. The importance of awareness and awareness about the correct use of vegetable oils and minimizing negative
impacts.

KEY WORDS: Residual frying oil, environmental degradation, contamination of water collections

INTRODUGAO

Em estabelecimentos comerciais alimenticios, o preparo de fritura predominantemente utilizado ¢ o processo por imersao
descontinua. O 6leo vegetal é submetido ao aquecimento a 180 °C (BOCK; PERALTA, 2009; BORIJES et al., 2014), tais
que promovem a transferéncia de calor na massa, conferindo aos alimentos fritos caracteristicas organolépticas e com
aparéncia crocante (OSWA et al., 2010; BORJES et al., 2014). O alto indice no consumo de 6leos vegetais nos
estabelecimentos ocorre devido ao baixo custo, facilidade, praticidade e rapidez no preparo de alimentos fritos (FREIRE
et al., 2013).

O oleo vegetal utilizado nos preparos de alimentos ¢ improprio para fritura (OSWA et al., 2010) devido que os efeitos
derivados das reagdes quimicas e fisicas decorrente do processo de frituras em alta temperatura que modificam as
estruturas do 6leo (BOCK; PERALTA, 2009). Apds uso do 6leo ndo é recomendo o seu reuso na alimentagao, pois traz
riscos a saude (BRASIL, 2004; ALVARENGA E SOARES, 2010).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) estabelece os critérios de controle de boas praticas de preparo de
alimentos. Estes determinam que os teores de acidos graxos livres ndo ultrapassem 0,9%, ¢ o teor de compostos polares
ndo seja superior que 25% e os valores de 4cidos linolénicos do 6leo de fritura ndo devem passar de 2% (BRASIL, 2004).
Nessa logica, os critérios de controle de temperatura e periodo tempo do processo de fritura sdo eficientes e corretos na
utilizacdo do o6leo vegetal.

Os estudos mostram que 6leo vegetal de soja ¢ mais susceptivel a degradacao no preparo de alimento (WITSCHINSKI

et al., 2012; BORJES et al., 2015). A adi¢do de pequena quantidade de 6leo vegetal durante o preparo de frituras inibe
parcialmente, aumenta drasticamente a degradagdo do 6leo (BORIJES et al., 2014, 2015).
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Os oleos vegetais sao compostos por acidos graxos em sua cadeia carbdnica denominados de lipidios (RAMALHO;
SUAREZ, 2013). O o6leo de fritura oxidado em processo de decomposi¢ao ocorre reagoes quimicas (OLIVEIRA et al.;
2014), emissdo de substancias toxicas ao meio ambiente.

O uso inadequado do 6leo vegetal nos estabelecimentos comerciais traz sérios problemas a satde e ao meio ambiente,
sem o devido controle de preparos de alimentos ¢ descarte de residuos. Nessa 16gica, a importancia da sensibilizacao e
conscientizagdo do uso e descarte por parte de quem prepara alimentos nos padrdes corretos visa minimizar impactos
negativos e promover impactos positivos.

Assim, o objetivo deste trabalho foi caracterizar a geracao de dleo fritura em lanchonetes e restaurantes do municipio de
Juina, estado de Mato Grosso.

METODOLOGIA

A pesquisa foi realizada no municipio de Juina, Mato Grosso, por meio de questionarios semiestruturados aplicados aos
responsaveis pelos estabelecimentos comerciais. Foram pesquisados 26 estabelecimentos do tipo lanchonete e restaurante
no perimetro urbano do municipio com intuito de verificar a quantidade de 6leo vegetal adquirida, o tipo de 6leo mais
utilizado, a periodicidade de troca e quantidade de 6leo gerada para descarte. As respostas obtidas foram organizadas e
tabuladas em planilhas eletronicas para facilitar a avaliagdo. Os resultados foram discutidos com base em estudos
publicados em periddicos disponiveis em meio eletronico.

RESULTADOS

Na Figura 1 apresenta a quantidade de o6leo adquirido mensalmente nos estabelecimentos alimenticios, em litros. A
amplitude demonstra uma variagdo entre 10 e 150 litros. Os dados mostram cerca de 70 % dos estabelecimentos
alimenticios consomem Oleo vegetal em pequena escala, ou seja, até 60 litros por més, enquanto o demais consomem
volumes maiores.
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Figura 1: Quantidade de 6leo vegetal adquirida ao més. Fonte: o autor.

Segundo relato dos responsaveis pelos estabelecimentos comerciais ha o predominio do uso do 6leo vegetal em relagao a
gordura animal, sendo que somente em um dos estabelecimentos relatou-se a aquisi¢do de gordura animal (Figura 2). Este
fato pode estar relacionado ao habito da populagdo no uso de 6leo vegetal para preparo de alimentos fritos em detrimento
do uso de gordura animal.
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Figura 2: Tipo de dleo utilizado nos estabelecimentos comerciais. Fonte: o autor.

Quanto ao tipo de dleo vegetal, verificou-se que em 100% dos estabelecimentos o 6leo de soja ¢ o mais utilizado, o que
pode estar relacionado ao menor custo de aquisi¢do do mesmo em relagdo as demais opg¢des disponiveis nas prateleiras
dos supermercados, como 6leo de girassol ou de milho. Entretanto, 6leos vegetais provenientes de soja ndo sdo recomenda
para preparos de frituras (WITSCHINSKI et al., 2012; BORJES et al., 2015).

Outro aspecto alarmante diz respeito a troca do 6leo (Figura 3), que somente em 8 % dos estabelecimentos trocado todos
os dias, ou seja, atendendo as recomendagdes de utilizagdo do o6leo de fritura. Em 15 % dos casos, o 6leo ndo ¢ trocado e
em 23 % o oleo ¢é trocado apenas uma vez por més, indicando falta de conhecimento ou descaso com a satde dos
consumidores dos alimentos.

As informagdes obtidas revelam uma situagdo complexa, uma vez que em mais de 80 % dos estabelecimentos o 6leo ¢
trocado duas vezes por semana ou menos. Tal situacdo pode estar relacionada a falta de treinamento e capacita¢do dos
manipuladores de alimentos, bem como dos proprietarios dos estabelecimentos. Além disso, falhas na fiscalizagdao por
parte dos 6rgdos de vigilancia municipal podem favorecer a ocorréncia destes fatos.
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Figura 3: Periodicidade com que ocorre a troca do 6leo de fritura nas lanchonetes e restaurantes de Juina.
Fonte: o autor.
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Na Figura 4 apresenta-se a quantidade de 6leo residual gerado mensalmente, em litros. De acordo com a amplitude ¢
possivel perceber que ha a geracdo de 2 a 90 litros. Os dados representam 42% da geracdo de residuos em média de 19 a
36 litros mensalmente nos estabelecimentos.

Os resultados s@o preocupantes, uma vez que a aquisi¢ao de 6leo vegetal € grande em relagdo a gerag@o de residuos. Essas
disparidades refletem a reutilizagdo de 6leos de fritura além do permitido, prejudicando a qualidade do produto e da satide
do consumidor. Alvarenga e Soares (2010) e Borjes et al. (2014) destacam a importancia da conscientizagido da populacdo
enfatizando que ndo é recomendado reutilizar o 6leo por varias vezes, devido a composi¢ao quimica do 6leo residual ser
prejudicial ao organismo humano.
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Figura 4. Geracao de residuos pelos estabelecimentos mensalmente. Fonte: o autor.
Na Tabela 1 apresentam-se os dados estatisticos sobre a aquisi¢ao de 6leo vegetal e geracao de residuos saturados.

Tabela 1: Aquisi¢do de dleo vegetal e geracio de residuos saturados. Fonte: o autor.
Desvio Coeficiente de
Média Mediana  padrdo variagdo
Aquisicdo 5515 47,00 36,34 0,66
Residuo 28,50 24,50 19,01 0,67

Observa-se que a média de aquisi¢ao de 6leo vegetal ¢ de 55,15 litros por més e o coeficiente de variagdo demonstra que
ha uma grande variagdo em torno do valor médio, como acontece com a quantidade de residuo gerado.

A geragdo de residuos ¢ bastante variavel. Poucos estabelecimentos geram mais que 55 litros de 6leo, enquanto a maior
parte seria responsavel pela geracdo de pequena quantidade de 6leo residual. Embora possa parecer satisfatério sob o
ponto de vista ambiental, a relagdo entre o volume adquirido e a quantidade de dleo residual gerada indica acdes
irregulares na preparagao dos alimentos. Esta diferenga significativa entre a quantidade adquirida em relacdo a geracdo
de residuo implica na deficiéncia de conhecimento dos responsaveis envolvidos no processo de fritura e preparagao de
alimentos, o que pode trazer impactos negativos a saide dos consumidores.

CONCLUSAO

Os resultados obtidos indicam que o uso de 6leo vegetal para preparacao de frituras ¢ feito de forma inadequada do ponto
de vista das boas praticas de preparacao de alimentos. Deste modo, percebe-se a importancia da sensibiliza¢ao ¢ da
conscientizagdo sobre uso correto do mesmo na preparacdo de alimentos nos estabelecimentos comerciais, o que pode
contribuir de forma positiva para a saude dos consumidores e reduzir os impactos negativos oriundos da geragdo de
residuos.
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