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INTRODUGAO

Os oleos, triglicerideos com cadeias graxas insaturadas, obtidos geralmente de
fontes vegetais, sdo empregados na cocg¢ao de alimentos por imerséao (fritura).
Entretanto, seu uso prolongado, a altas temperaturas, promove a quebra das
ligagcbes duplas, dando origem a uma gordura saturada, imprépria para o consumo
humano, gerando um residuo que deve ter um descarte adequado (BUSATO,;
STUMM; NOVELLO, 2014). Programas que objetivam o descarte adequado desde
tipo de residuo devem ter especial atencdo, mas, para isso, € de suma importancia
uma mudanca na postura da populacédo, dos empresarios do ramo alimenticio e, em
especial, dos governantes (RIZZO; GASPARINI; SILVA, 2013). Entretanto, lugares
mais afastados dos grandes centros, como a comunidade do campo, merece uma
especial atengao, pois dificilmente existem programas de coleta seletiva.
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Figura 1: Conteudos que podem ser abordados empregando o tema 6leos e gorduras.

Este resumo tem por objetivo relatar a experiéncia de um minicurso, ministrado na
semana académica do Curso de Licenciatura em Ciéncias da Natureza (UNIPAMPA
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— Dom Pedrito), com foco na reutilizagdo de éleos e gorduras, no desenvolvimento
da consciéncia ambiental, empreendedorismo e em conceitos como fungdes
organicas, reagdes organicas e alimentagédo saudavel.

METODOLOGIA

O minicurso foi dividido em duas etapas, uma parte tedrica e outra pratica. Iniciou-se
pela teoria envolvida, onde foi introduzido o tema de reciclagem de 6leos e gorduras,
seu descarte adequado, a importancia do tema, os conceitos da quimica envolvidos
e a importancia de uma alimentacao saudavel. Na segunda etapa, os académicos
puderam produzir sabdo a partir do 6leo descartado pelo restaurante universitario
(RU) da UNIPAMPA, localizado no campus Dom Pedrito/RS.

RESULTADOS

O assunto levantou diversas discussdes, uma delas foi a simplicidade do processo
de producdo do sabdo, além da importancia da correta forma de descarte e
armazenamento deste residuo.

Produgéo da solugéo de Oleo de descarte Reagéo de Produto da reagéo Sabéo fracionado
soda céustica (NaOH) saponificagéo de Saponificagéo

Figura 2: Processo de producgao de sabdo.

CONCLUSOES

A partir dos relatos dos académicos do Curso de Licenciatura em Ciéncias da
Natureza que participaram do minicurso, a forma de abordagem dos conceitos
envolvidos empregando uma tematica que faz parte do cotidiano deles, faz com que
desperte maior interesse pelo assunto. Além disso, foi possivel demonstrar o quanto
o tema abre caminho para outros conteudos pertencentes a quimica e a area de
ciéncias da Natureza como um todo.
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