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INTRODUCAO

O consumo de alimentos fritos vem aumentando nos ultimos anos, gerando um consumo
maior de 6leos e gorduras que sao submetidos a processo de fritura em altas temperaturas. O
aumento da ingestdo desse tipo de alimento esta relacionado com a tendéncia do consumo fora
de casa além de suas caracteristicas sensoriais, facilidade de consumo e preparo rapido
(FREIRE; MANCINI-FILHO; FERREIRA, 2013; SOUZA et al., 2013). Durante a fritura,
ocorrem complexas reaces quimicas que alteram as qualidades sensoriais, nutricionais e de
toxicidade do alimento. O ponto correto de descarte do 6leo de fritura € um fator que deve ser
considerado, ja que ha um maior custo quando o Gleo é descartado antecipadamente e perda da
qualidade do alimento quando descartado muito tarde, podendo ainda causar prejuizo para a
satide do consumidor (FREIRE; MANCINI-FILHO; FERREIRA, 2013).

Além disso, o descarte do 6leo usado no processo de fritura pode produzir graves danos
ao meio ambiente. Os sistemas de saneamento basico ainda sd@o o destino de grandes

quantidades de 6leos e gorduras utilizados no preparo de alimentos em residéncias, restaurantes
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e lanchonetes devido, muitas vezes, ao desconhecimento sobre seus prejuizos ao meio ambiente
(MURTA; DO O, 2009; ZUCATTO; WELLE; DA SILVA, 2013).

Dessa forma, o objetivo do programa de extensdo Pr6-Oleo foi realizar campanhas de
coleta de 6leo usado em escolas publicas e particulares para conscientizar criancas, adolescentes
e seus responsaveis sobre o impacto do descarte do 6leo ao meio ambiente e, também, divulgar

boas praticas para os processos de fritura de alimentos.

RELATO DE EXPERIENCIA

O Programa de Extensdo “Oleos e gorduras utilizados em processos de fritura: avaliagdo
da qualidade, orientag@o de boas praticas e aproveitamento do 6leo residual” aplicou nos anos
de 2015 e 2016, questionarios em estabelecimentos comerciais localizados na regido central da
cidade de Sete Lagoas-MG. Assim, foi possivel avaliar se as praticas de fritura realizadas
estavam de acordo com as orientac6es do Informe Técnico n° 11 de 05 de outubro de 2004 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2004) que recomenda préaticas que visam
garantir a qualidade do 6leo e dos alimentos fritos. Verificou-se a necessidade de disseminar a
informacdo das melhores préticas relacionadas ao processo de fritura para os estabelecimentos
comerciais, pois muitos ainda praticavam procedimentos inadequados. Cuidados simples nédo
estavam sendo realizados pela maioria dos estabelecimentos entrevistados, como o controle da
temperatura do 6leo, evitar o contato do 6leo com o oxigénio atmosférico, filtrar e determinar
0 momento correto do descarte do 6leo. Assim, foram elaborados e distribuidos mais de mil
panfletos informativos contendo as principais recomendaces.

Para dar continuidade as ac@es realizadas, o Programa Pr6-Oleo foi renovado nos anos
de 2017 e 2018 com o titulo “Programa Pro-0leo: Conscientizacdo sobre descarte e
aproveitamento de Oleos e gorduras de cozinha usados”. O Programa Pro-6leo realizou
campanhas em escolas publicas e particulares de Sete Lagoas/MG para conscientizar criancas,
adolescentes e seus responsaveis. Além disso, criou novos pontos de coleta de 6leo usado;
reutilizou o oleo coletado para fabricar sabdes ou destinar para producdo de biodiesel e
continuou a fornecer orientagdes sobre boas praticas de fritura pela distribuicdo de panfletos.

Assim, foram realizadas campanhas de orientacdo de descarte correto de 6leo usado em
seis escolas publicas e particulares de ensino fundamental e médio da cidade de Sete
Lagoas/MG. As direcdes das escolas foram contatadas e convidadas a participar das atividades,
sendo agrupadas em grupos com trés escolas por campanha. A divulgacdo foi realizada nas
salas de aula a fim de mobilizar e apresentar a proposta de arrecadacdo de 6leo usado para 0s
estudantes, por meio de materiais ilustrativos como poster e panfletos (Figura 1a, b e c). Os
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coletores (Figura 1d) foram alocados em trés escolas por vez durante 30 dias.

Figura 01: Poster ilustrativo utilizado na campanha nas salas de aula (a); Panfleto distribuido aos alunos frente
b) e verso (c) Coletor de oIeo usado utilizado na campanha de coleta (d).
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Fonte: Prdpria (2020).
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Realizagdo:

w

e

A escola que coletou 0 maior volume de 6leo de cozinha usado por aluno matriculado
de cada campanha ganhou uma visita a Universidade Federal Sdo Jodo del-Rei (UFSJ) —
Campus Sete Lagoas (CSL). Nesta visita, os cursos oferecidos na UFSJ-CSL foram
apresentados e foram demonstradas algumas propriedades dos éleos que explicavam o impacto
ambiental do descarte incorreto e da reagdo de saponificacdo (transformacéo do 6leo em sabéo)
e um mini curso de balas de gelatina com polpa de frutas naturais como forma de divulgacéo
do curso de Engenharia de Alimentos. Ao final das visitas, foi aplicado um questionario para
verificar se o contetido abordado havia sido compreendido.

O volume de 6leo de cozinha usado coletado nas campanhas pelas escolas do Grupo 1

e 2 esta apresentado na Tabela 01 e imagens da campanha e visita a UFSJ estdo na Figura 02.

Tabela 01: Volume de 6leo de cozinha usado coletado na campanha de divulgacdo das escolas dos Grupos 1 e 2.
Volume de 6leo  VVolume de 6leo por

Grupo Escola participante coletado (L) aluno (L/aluno)
Escola Municipal Professor Marcos Valentino 40 0,21
1 Escola Estadual Eponina Soares dos Santos 92 0,23
Colégio Lais Farnetti 92 0,19
Colégio Anglo 52 0,33
2 Escola SESI 38 0,20
Colégio Diocesano Dom Silvério 27 0,18

Fonte: Dados deste trabalho (2020).

Fonfé: Propria (2020). \
3]

INSTITUTO INTERNACIONAL

DESPERTANDO

= SOCIEDADE 5.0: EDUCA AO, CIENCIA, TECNOLOGIA E AMOR. RECIFE. V COINTER PDVAgro 2020
VOCACOES ¢ g



PROGRAMA DE EXTENSAO PRO-OLEO

Todos os estudantes responderam corretamente ao questionario aplicado durante a
visita, como: que o 0leo e a 4gua nao se misturam; que o éleo pode ser transformado em sab&o
e que este ndo pode ser descartado no ralo das pias e no ambiente e sim em coletores ou lixos
especificos. Logo, constatou-se que os conceitos explanados foram compreendidos. Alem do
estreitamento da relacdo Universidade e Escola, o programa coletou 341 litros de 6leo usado
com as campanhas que foram destinados para fabricacdo de biodiesel e de sab&o.

Portanto, o Programa Pro-Oleo contempla assuntos importantes sobre seguranca
alimentar, em se tratando do uso adequado do 6leo para a fritura; questdes ambientais,
envolvendo a conscientizacdo de criangas, adolescentes e seus responsaveis sobre o descarte
adequado do Oleo residual de fritura e; habilidade didatica para transformar a linguagem

cientifica e técnica em conhecimento transmitido para a comunidade local.

CONCLUSOES

O Programa de Extensdo Pro-Oleo contribui para preservacio do meio ambiente pela
conscientizacao dos efeitos negativos do descarte incorreto do éleo em ralos de pias, lixo ou
terrenos e, ainda, sobre as boas praticas no processo de fritura de alimentos pela distribuicéo
dos panfletos informativos. O Programa ja atingiu mais de 4.000 estudantes e coletou cerca de
341 litros de 6leo usado nas campanhas em escolas de Sete Lagoas-MG.
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