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RESUMO

A producdo de sabdo a partir de 6leo de cozinha usado é uma pratica sustentavel e
relevante no contexto da gestdo ambiental. Os impactos ambientais decorrentes do
descarte inadequado de residuos sélidos e liquidos sem tratamento prévio acarretando
contaminagao do solo e da agua tem importancia significativa em aspectos relacionados a
guestdes de saude publica. O aumento populacional desorganizado contribuiu para esse
problema que levou ao maior consumo de produtos e assim gerando uma grande
quantidade de residuos. Uma alternativa para diminuir esse problema € o
reaproveitamento de residuos como matéria prima para produg¢ao de novos produtos. E
um destes residuos é o 6leo de cozinha usado descartado sem nenhum tratamento na
natureza provocando degradagdo do meio ambiente. Por isso, este trabalho teve como
objetivo investigar o reaproveitamento do éleo de cozinha usado, a fabricacdo de sab&o
em barra, no bairro Alegre na cidade de Sao Bento, Maranh&o. Esse estudo estruturou-se
através de pesquisa bibliografica, em artigos cientificos, monografias referentes ao tema
disponiveis na internet e uma entrevista com algumas moradoras do bairro, como
pergunta principal, o que € feito com éleo de cozinha usado em suas residéncias. Para
evitar que o 6leo de cozinha usado seja langado na rede de esgoto e em rios, varias
cidades do Brasil tém criado e incentivado métodos de reciclagem. Como resultado da
producéo de sabao, obteve-se um sabéo qualidade adequada apresentando textura, cor e
aroma agradaveis. Confirmando assim, a viabilidade de utilizar éleo usado como matéria-
prima para a producao de sab&o, bem como contribuir com a diminui¢do dos impactos ao

meio ambiente através de iniciativas sustentaveis.

Palavras-chave: Reaproveitamento de Residuos; Oleo de Cozinha Usado; Producéo de
Sabdo.



ABSTRACT

The production of soap from used cooking oil is a sustainable and relevant practice in the
context of environmental management. The environmental impacts resulting from the
inadequate disposal of solid and liquid waste without prior treatment, leading to soil and
water contamination, are of significant importance in aspects related to public health
issues. The disorganized population increase contributed to this problem, which led to
greater consumption of products and thus generating a large amount of waste. An
alternative to reducing this problem is the reuse of waste as raw material for the
production of new products. And one of these wastes is used cooking oil discarded without
any treatment in nature, causing degradation of the environment. Therefore, this work
aimed to investigate the reuse of used cooking oil, the manufacture of bar soap, in the
Alegre neighborhood in the city of Sdo Bento, Maranh&do. This study was structured
through bibliographical research, scientific articles, monographs related to the topic
available on the internet and an interview with some residents of the neighborhood, the
main question being what is done with the cooking oil used in their homes. To prevent
used cooking oil from being released into the sewage system and rivers, several cities in

Brazil have created and encouraged recycling methods.

Keywords: Waste Reuse; Used Cooking Oil; Soap Production.
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1. INTRODUCAO

Diante das atuais condicdes ambientais preocupantes € fundamental considerar a
importancia de tomar medidas decisivas para mitigar os impactos da atividade humana
no meio ambiente (NUNES, 2024). Nesse contexto, a reciclagem de residuos torna-se
uma estratégia essencial para promover a sustentabilidade e reduzir a poluicdo. Entre os
diversos residuos gerados diariamente, o éleo de cozinha residual se destaca devido ao
seu alto potencial poluidor e a sua ampla utilizacao em residéncias e estabelecimentos
comerciais (SANTOS, 2012). Surge a necessidade de sensibilizar a populagao a respeito
de simples medidas que podem ser adotadas no dia a dia. A reutilizagéo do éleo vegetal,
que faz grande diferenca na preservacdo do meio ambiente. (CALANCA, GROSSI,
2019).

O descarte inadequado do 6leo de cozinha usado, como despeja-lo diretamente
na rede de esgoto, causa seérios problemas ambientais e de infraestrutura. No ambiente
aquatico, o 6leo forma uma camada na superficie da agua, prejudicando a oxigenacao e
afetando a fauna e flora aquaticas (PEREIRA et al, 2018). Além disso, estes residuos de
O0leo também causam problemas nas estagbes de tratamento, contaminam rios e
mananciais hidricos, aumentam os custos de processos nas estacdes de tratamento de
agua, poluicdo do ar e aumenta a emissao de gases téxicos (SANTOS, FERNANDES,
CARVALHO 2018).

Ao reciclarmos o 6leo de cozinha podemos reutiliza-los de varias maneiras, ele
deixa de ser um agente poluidor e passa a ser um produto Util e econdmico, até mesmo
ser comercializado, capaz de gerar economia € a0 mesmo tempo preservar 0 meio
ambiente (SILVA, 2013).

Um dos aspectos ambientais positivos relacionados com a producdo de sabao a
partir de 6leo reutilizado, € evitar descartar esse residuo em local inadequado como na
rede de esgoto ou no solo (SANTOS, FERNANDES, CARVALHO 2018).

E evidente que ha alternativas viaveis ao aproveitamento de 6leo de cozinha

utilizado em frituras, entretanto é necessario aliar a isso a vontade politica e gestao, e,
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principalmente, elevar o grau de consciéncia das pessoas envolvidas relativamente a
questdo ambiental (CONRADO, SANCHES JUNIOR, CARDOSO, 2010). Quando cada
individuo assume sua responsabilidade, contribui para a preservacdo do meio ambiente
(NUNES, 2024).

Depois do consumo do 6leo de cozinha na preparacado dos alimentos através da
fritura, muitas pessoas nao tém a preocupacao de fazer de forma correta o descarte
desse residuo, e na maioria das vezes descartam de forma incorreta como derramar
esse poluente diretamente no solo, assim afetando diretamente o0 meio ambiente. E uma
tentativa de diminuir os impactos que ele causa no meio ambiente, € dar um destino
adequado a esse residuo e transforma-lo em matérias primas para novos produtos e
neste caso, a producao de sabao.

Portanto, quando houver a orientagdo adequada sobre a reutilizacdo o 6leo de
cozinha, milhares de familias de todas as classes sociais poderéo utilizar daquilo que
seria descartado de forma incorreta para gerar renda e dar um destino correto ao 6leo
usado em suas casas ou estabelecimentos. (CALANCA, GROSSI, 2019). A reacéo de
saponificacdo, é a reacao entre 6leos e alcalis sob aquecimento moderado que origina
acidos graxos na forma de sabdes (sais alcalinos). O uso dos 6leos vegetais € muito
utilizado na producao de sabdes, pois, 0s acidos graxos saturados e insaturados contribui
para aspectos como rigidez, aroma, limpeza, formacéo de espuma e hidratagao do sabao
(BARROS, 2021).

O presente trabalho tem como objetivo analisar e promover a reciclagem do 6leo
de cozinha usado para fabricacdo de sabdo artesanal e ecolégico, destacando os
beneficios ambientais e socioecondmicos dessa pratica. Sendo realizado na cidade de
Sao Bento, MA, este estudo explorara a viabilidade técnica e econémica da produgéo de
sabdo em barra a partir do déleo de cozinha reciclado, bem como as iniciativas

comunitérias e politicas publicas que podem incentivar e viabilizar essa atividade.
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1.1. OBJETIVOS

1.1.1. Geral

Promover a reciclagem do 6leo de cozinha usado para a producédo de sabao em
barra na cidade de Sao Bento, MA, com o intuito de avaliar os beneficios ambientais e

socioecondmicos dessa pratica.

1.1.2. Especificos

a) Realizar a coleta do éleo descartado e doado para a realizag&o do trabalho;

b) Investigar a viabilidade e os beneficios da producao de sabao a partir de
6leo de cozinha usado;

C) Identificar os processos quimicos envolvidos;

d) Avaliar a qualidade do sab&o produzido e os impactos positivos gerados

dessa pratica.
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2, REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Oleos vegetais

Os 6bleos vegetais sao gorduras extraidas de plantas, podendo ser extraida de
partes como galhos, raizes e folhas, porém, essa extracao se da quase exclusivamente a
partir das sementes.

Os Oleos e gorduras pertencem a classe dos lipidios, e sdo constituintes
importantes da composicdo dos seres vivos. Desempenham fung¢des biologicas
fundamentais, podendo agir como horménios, componentes estruturais das membranas
celulares, impermeabilizantes e reserva energética (LEHNINGER et al. 2014).

De acordo com a RDC n? 481 (ANVISA, 2021), o que caracteriza a diferenca entre
Oleos e gorduras é o estado fisico que apresentam a temperatura de 25°C. Nesta
temperatura, as gorduras apresentam estado sélido ou pastoso, enquanto os éleos
vegetais encontram-se em estado liquido.

Esses 6leos sdo formados por triglicerdis (que é a unido de trés acidos graxos a
uma molécula de glicerol) e, por sua natureza quimica apolar, sdo insoliveis em agua e
soluveis em solventes organicos (SILVA, 2022).

Como ja citado previamente, os 6leos vegetais sao constituidos majoritariamente
de triglicerideos, que sao constituidos por trés moléculas de acidos graxos (AcGs) e uma
molécula de glicerol. Se os trés componentes de um triacilglicerol forem os mesmos
acidos graxos, a substancia é chamada triacilglicerol simples. Na Figura 1 esta
representado um esquema reacional da molécula triglicerol (CARVALHO, 2017). O
quimico francés Chevreul foi o primeiro a estudar a composicao de éleos e gorduras
entre os anos de 1810 e 1820, descobrindo que sao ésteres do glicerol, chamados de
glicerideos ou acil-gliceréis. Devido ao glicerol ter trés grupos hidroxila, podem existir
monoglicerideos, diglicerideos e triglicerideos. As gorduras e Oleos sao
predominantemente triglicerideos (BARBOSA, 2020).

Figura 1. Reacéo entre uma molécula de glicerol e trés moléculas de acidos graxos, onde o produto
principal € uma molécula de triglicerideo.
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Os éacidos graxos (AcGs) de gorduras naturais possuem uma cadeia carbbnica

com um grupo terminal carboxila, podendo ser classificados como saturados ou

insaturados, dependendo da presenca ou auséncia de ligagcdes duplas na cadeia

carbdnica. Na figura 2 é possivel observar a representagdo grupo dos acidos graxos

saturados de maior ocorréncia (0s acidos laurico, palmitico e estearico), e o grupo dos

acidos graxos insaturados (0s acidos oleico, linoleico e linolénico). Estes ultimos citados

ainda podem ser denominados &cidos graxos w-9, w -6 e w-3, respectivamente, de

acordo com a insaturacao a partir do radical metil (Milanez, 2013).

Figura 2. Estrutura molecular dos acidos graxos de maior ocorréncia.
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E possivel citar, como exemplo de 6leo importante e amplamente produzido
industrialmente, o 6leo de soja, que é um 6leo vegetal obtido a partir das sementes da
soja. Nesse contexto, assim como a produgéo de 6leos vegetais é importante também o
reaproveitamento dos residuos gerados da sua utilizagdo para garantir uma maior
seguranga ao meio ambiente. O descarte inadequado de 6leo usado pode comprometer
direta e significativamente o meio ambiente. De acordo com dados da SABESP (2024),
estima-se que um litro de 6leo de cozinha pode contaminar até 25 mil litros de agua, isso
porque suas substancias ndo se dissolvem na agua e, quando despejadas nos cursos

d’agua, causam descontrole do oxigénio e a morte de peixes e outras espécies.

2.2 Oleo de soja

A soja [Glycine max (L.) Merr] é uma leguminosa pertencente a familia
Fabaceae, a subfamilia das Papilionoidea e do grupo das Faseoleas, originaria do atual
territério do Vietnam, no leste da Asia. Seu cultivo é conhecido na China ha cerca de
5.000 anos. O éleo de soja apresenta cor levemente amarelada, limpida, com odor e
sabor suave caracteristico. A vantagem do 6leo de soja em relagdo a outros se deve ao
seu baixo preco aliado a sua boa qualidade (CARVALHO, 2017). O éleo de soja é rico
em 4acidos graxos insaturados como os &cidos linoléico, oléico, palmitico e linolénico.
Apresenta baixo teor de acidos graxos saturados, o que o torna um importante aliado na
prevencdo de doencas corondrias. Normalmente, cada 6leo vegetal possui um &cido
graxo majoritario, o qual confere a maior parte das propriedades fisico-quimicas do 6leo,
sendo o majoritario do 6leo de soja o acido linoléico com um percentual de 48 a 58%
(AQUINO, 2018).

Apoés o refino, apresenta-se com cor levemente amarelada, limpida, com odor e
sabor suave caracteristico. Estas caracteristicas fazem da soja e seus derivados um
importante fator para a balanga comercial brasileira (CARVALHO, 2017).

Na safra 2022/2023 a producdo mundial de grados alcancou 322,8 milhdes de
toneladas, crescimento de 18,4% em relagdo a safra anterior. O Brasil ocupa o primeiro
lugar no ranking mundial de produgéo de graos, seguido por Estados Unidos e Argentina
(LOBATO, 2024).
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Na alimentagdo humana a soja também é fonte proteica chegando até a 40% de
proteina e 22% de Oleo, podendo ser consumido os graos, 6leos, molhos, extrato,
substituindo carnes (carne de soja). Sendo fonte de minerais como: Manganés, Fésforo,
Potassio, Sédio, Calcio, Ferro, Magnésio e de aminoacidos. Além disso, a uma divisao
em fermentados: shoyu, misso, natto, tempeh e sufu e os nao fermentados: “leite de soja,
tofu, kori-tofu e kinako dos alimentos produzidos a partir dos graos de soja.

As gorduras e 6leos sdao amplamente utilizados na cozinha para diferentes
preparacoes, além de serem utilizados também em alimentos industrializados. Aléem dos
efeitos benéficos de sua ingestdo, o excesso de gordura, especialmente a saturada, €
fator determinante no surgimento de doencgas.

O d6leo de cozinha é frequentemente utilizado nos processos de frituras de
alimentos em residéncias e estabelecimentos comerciais, porém o seu descarte nao é
realizado de forma adequada, ou em sua grande maioria (SOUSA et al, 2023).

Geralmente, realiza-se o descarte da forma mais “facil” possivel, através do
despejo diretamente em pias e sanitarios. Ha também relatos de descartes inadequados
em terrenos baldios, e que, esse 6leo ao permear o solo ird contaminar todo o lengol
freatico (SOUSA et al 2023). A vista disto, se faz necessario buscar alternativas para
mudar tais costumes, assim, contribuindo para a sustentabilidade do planeta produzindo
o minimo possivel de lixo e reutilizando os produtos antes de descarta-los definitivamente
(CALANCA, GROSSI 2019).

Além disso, o descarte inadequado apds a utilizagdo, possui um alto potencial de
contaminacdo das aguas devido ao seu comportamento apolar, ndo sendo, portanto,
soluvel em agua.

Como consequéncia dos processos de fritura, ha um aumento na quantidade de
Oleos e gorduras residuais (CASTELLANELLI, 2008). Um unico litro de 6leo é capaz de
poluir cerca de um milhdo de litros de dgua, causando a impermeabilizagcao de leitos dos
rios e terrenos adjacentes o que contribui para a ocorréncia de enchentes, obstrugdo dos
filtros de gorduras das Estacdes de Tratamento de Agua e Esgoto etc. (CONRADO,
SANCHES JUNIOR, CARDOSO, 2010).

Muitas pessoas ainda desconhecem riscos que o descarte inadequado do 6leo
provoca, estes riscos vao desde a poluicdo da agua (FELIPE, 2022). A partir dessa
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necessidade de mudanga e da discussdo sobre desenvolvimento sustentavel € que nos
dias de hoje se tem buscado meios alternativos para proporcionar uma redugdo de
residuos gerados nos processos alimenticios, envolvendo a sociedade na perspectiva de
minimizacao da degradagao do meio ambiente (SILVA, 2013).

Existem algumas orientacées que aconselham o seu armazenamento em garrafas
pets e descarte juntamente com o lixo comum, porém ndo € possivel determinar se
havera ou ndo rompimento do recipiente e consequente contaminacado do solo e do
lencol freatico. Diante disso, € recomendado sua reciclagem e reutilizacao,
principalmente para produgéo de sabao e biodiesel (BARBOSA, 2020).

Apesar da fabricacdo de sabado a partir do 6leo de cozinha residual ser algo
existente, ainda sdo muitos os casos de descarte irregular, na maioria dos casos por
ignorancia e falta de conhecimentos dos riscos (FELIPE, 2022).

Um dos aspectos ambientais positivos relacionados com a producéo de sabao a
partir de 6leo reutilizado, é evitar descartar esse residuo em local inadequado como, por
exemplo, despejar na rede de esgoto ou no solo, bem como promover a sustentabilidade
e a possibilidade de agregar valor ao produto gerado (SANTOS, FERNANDES,
CARVALHO, 2018).

Nesse contexto, se faz necessario mais iniciativas no sentido de direcionar a
maior parte ou totalmente do 6leo residual que seria descartado no meio ambiente para a
producédo de sabdo artesanal e ecologicamente correto, assim encontrando vantagens
sustentaveis, econdmica e social, encontrando direcionamento no Art. 225 da
Constituicdo Federal de 1988.

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
Publico e a coletividade o dever de defendé-
lo e preserva-lo para as presentes e futuras
geragées. (BRASIL, CONSTITUICAO
FEDERAL, 1988, p. 67).
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Com o aumento das mudancas climaticas cada vez mais rapido, &€ preciso
encontrar alternativas que diminuam o uso dos recursos naturais de forma desorganizada
e a contaminagdo deles, assim diminuindo os impactos ambientais gerados. De forma
que controlar e destinar os residuos possibilita a diminuicdo dos impactos ambientais e
contribui com a sustentabilidade atual e futura da sociedade.

A agenda 2030, langada pela Organizacao das Nacdes Unidas (ONU) no ano de
2015, apresenta 17 Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS). Sendo que eles
foram organizados pela forma que estdo impactando a Terra e 0s seres que nela estao.

Alguns desses objetivos aqui citado, o 6, Agua Potavel e Saneamento; 11,
Cidades e Comunidades Sustentaveis; 12, Consumo e Producao Responsaveis; 13,
Acao contra a mudanca global do clima; e 14, Vida na agua. Estes objetivos mostram
desafios enfrentados por pessoas de todo o mundo, entdo eles buscam proteger o meio
ambiente (NACOES UNIDAS BRASIL, 2024).

2.3 Reacao de saponificacao

A reagado de saponificagdo é responsavel pela formacdo de sabao através da
reutilizacdo dos residuos de 6leos comestiveis. Nesse sentido, com o aumento do
consumo desses 6leos no pais e no mundo, os métodos de reutilizacdo dessas matrizes
tornam-se alternativas fundamentais. Além da fabricacdo de sabdo através da reacao de
saponificacdo, ha também a geragao de biodiesel e a aplicagdo em polimeros, alterando
suas propriedades, com o intuito de melhorar suas caracteristicas, atuando como
plastificante ou compatibilizante, por exemplo.

Para o processo de producao de sabéo, a reacao de saponificacdo acontece entre
um éster e uma base inorganica e produz um sal organico e um alcool. Essa reacao
acontece por substituicdo, onde a hidroxila & adicionada ao grupo acetil, enquanto o ion
sodio forma um sal organico com o ion acetato que permanece ionizado na solugao. A
figura 3 representa a equagdo quimica da reacdo de saponificacdo. Essa reagédo é
conhecida como saponificagdo, pois quando acontece com um triéster proveniente de
acidos graxos, obtém-se os sabdes (SILVA, 2022).
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Figura 3. Equagao quimica envolvida na reagéao de saponificagao

O O

| |
R-C-0-R + Na CH = R-C-0O-Na + R-0OH
Acido grazo Hidréxzido de sddio Sabio Glicerol

O processo para a producao do sabao envolve o0 aquecimento de um 6leo ou uma
gordura vegetal juntamente com uma solugédo aquosa de base forte como, por exemplo, 0
hidréxido de sédio (NaOH). Na Figura 4 ¢ possivel observar como essa reagcao ocorrera,
o 6leo e a solucao aquosa de alcali resultam na formacao de glicerol e uma mistura de
sais alcalinos de acidos graxos (sabdes). O alcool obtido ao final do processo é o glicerol,
também conhecido como glicerina que € utilizado na fabricagdo de cosméticos. Ao
decorrer da reagdo de saponificacdo estd, algumas evidéncias podem ser observadas,
tais como liberagdo de calor quando os reagentes sdo colocados em contato e a

mudanca de estado liquido para pastoso ou solido e alteracao de cor sdo observados.

Figura 4. Representacdo da reacdo de saponificagdo para a produgéo de sabao.

Oleo ou Gordura + base inorganica ———>  Sabdo + glicerina
i i
S R—C—0O Na* OH— CH,
% ; |
g OH—CH;
R—C—0—CH, + 3 NaOH R— C —0-Na* |
o] ‘ Soda 0 OH— cH
Il Caustica Il :
R—C—0—CH, R— C—0O Na*
Glicerol

Triglicerideo
Sabdes
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A quantidade exata de base forte a ser utilizada no processo é definida pelo indice
de saponificacdo. E um parametro que permite a caracterizacdo para cada tipo de 6leo
medindo a quantidade de base necessaria (NaOH ou KOH) para saponificar todo o
conteudo lipidico de uma amostra, sendo especifico para cada 6leo e, portanto,
importante critério de identificacdo. Na tabela 1 estdo apresentados os indices de
saponificacao de alguns 6leos com NaOH e KOH.

Tabela 1. Descri¢ao do indice de saponificagdo de alguns éleos.

. s Média (mg  Indice de saponificaglio

ost bt ln:mlj KOH/gdleo) (g NaOM/g Sleo)*
Acido estedrico 208-213° 210 0,150
Azeite de oliva 184-196 190 0,135
Banha suina 192-203 197 0,140
Manteiga 218-235 226 0,161
Manteiga de cacau 190-200 195 0,139
Oleo / Gordura de palma (dendé) 190-209 199 0,142
Oleo / Gordura de Palmiste 230-254 242 0,173
Oleo de abacate (avocado) 185-197 192 0,137
Oleo de améndoas doces 190-200° 195 0,139
Oleo de amendoim 187-196 191 0,136
Oleo de bagago de oliva 182-193 186 0,133
Oleo de canola (colza) 182-193 186 0,133
Oleo de cartamo 186-198 193 0,138
Oleo de Coco 248-265 256 0,182
Oleo de coco babagu 245-256 250 0,178

s Média (mg  Indice de saponificacho

FA e ey KOWBGe0)  (sNaOH/gdeol
Oleo de gergelim 187-195 191 0,136
Oleo de girassol 188-194 191 0,136
Oleo de linhaga 1BB-196 192 0,137
Oleo de milho 187-195 191 0,136
Oleo de nozes 186-197 190 0,135
Oleo de ricino (mamona) 179-196° 187 0,133
Oleo de semente de algodio 189-198 193 0,138
Oleo de semente de niger 188-194 191 0,136
Oleo de semente de uva 188-194 191 0,136
Oleo de soja 189-195 192 0,137
Oleo de soja (usado em frituras) 198-199° [ 240° 230 0,164
Sebo bovino 190-202 196 0,140
Sebo de cameiro 190-202 196 0,140

Fonte: Adaptado (SILVA, 2022)
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3 MATERIAIS E METODOS

3.1 Reagentes, vidraria e equipamentos utilizados

» Hidréxido de sédio (NaOH) — Vorel (96-99%)
« Agua

«  Alcool etilico

« Oleo de soja coletado

» Esséncia de lavanda

« Glicerina

« Beéqueres de 100 e 1000 Ml
+ Bastao de vidro

+ Espatula

+ Balanga analitica

+ Manta aquecedora

3.2 Coleta e Aplicacao do questionario

O dleo de fritura foi coletado em residéncias do Bairro Alegre, cerca de 6 litros, e
foi utilizado como matéria-prima para os testes de produgcdo. O 6leo passou por
processos de filtracdo para remocéo de impurezas e particulas indesejadas durante o
processo. Em seguida, o 6leo foi submetido a reagdo de saponificagdo, um processo
quimico que envolve a reacao do 6leo com uma base, geralmente hidréxido de sédio
(soda caustica), resultando na formagéao de sabao e glicerol.

No municipio de S&o Bento ainda ndo se tem alternativas para destino e
disposicao final dos residuos liquidos. Considerando a proposta do trabalho, a pesquisa
foi inicialmente realizada no Bairro Alegre, com o intuito de levar educagdo ambiental
para 0s moradores.

Foram realizadas visitas a 10 residéncias na adjacéncia da Universidade Estadual do
Maranh&o para da saber da utilizagcao e destinagcéo do éleo residual.
Em seguida, foram recolhidos os 6leos que seriam descartados de maneira

incorreta e aconselhado o armazenamento em um recipiente como uma garrafa pet para
ser entregue para os testes da pesquisa ou para produtores artesanais de sabao na
cidade de Sao Bento-MA, capaz de recicla-lo.
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3.3 Preparacao do sabao

O experimento escolhido para o sabdo em barra é por ser de simples producéo.
Para producéo, € necessario escolher um local aberto e com circulagao de ar. Para quem
participa da produgcao € necessario utilizar equipamentos de protegéo individual (EPI's)
tais como: luvas, 6culos, mascara, jaleco ou avental.

Depois da coleta do 6leo foi feito um experimento com uma parte desse 6leo de
soja, de uso alimentar, reutilizado. Utilizou-se 1L do Oleo coletado para a primeira
producdo. Os testes foram realizados nas dependéncias dos laboratérios da
Universidade Estadual do Maranhdao — UEMA Campus Sao Bento.

Ja utilizando os EPI's de forma adequada, a soda caustica foi pesada e foram
aquecidos 140 ml de agua até a temperatura de 40°C para dissolver 137g de NaOH. Em
seguida, transferiu-se a solucdo de NaOH para o recipiente que continha o dleo,
adicionando aos poucos e homogeneizando a mistura continuamente por 45 minutos até
obter uma consisténcia pastosa. Ao final do processo, foi adicionado de forma opcional,
uma aliquota de alcool etilico e esséncia de lavanda no intuito de observar se haveria
melhora no odor caracteristico. Aléem do mais, muitos alcoois sao utilizados para acelerar
reagdes de saponificacdo. A etapa seguinte foi colocar a massa nas formas para o tempo
de cura do sabao por 30 minutos, durante esse tempo colocar a esséncia e depois 0
alcool mexer bem e em seguida colocar em forma de plastico. Apds essa etapa finalizada
da saponificacdo, inicia-se o processo de cura, que leva de 22 a 60 dias. Durante esse
periodo vai ocorrendo a evaporagao da agua e a reacao de saponificacao continua e o
sabao vai deixando de ser alcalino para chegar proximo a neutralidade.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

No bairro Alegre, no municipio de Sdo Bento Maranhdo, foram realizadas visitas

as residéncias e aplicado o seguinte questionario:

1 —Vocé consome alimentos fritos?
2 —Qual tipo de o6leo vocé utiliza nas frituras?

3 — 0O que vocé faz com o 6leo usado?
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— Vocé conhece alguma utilidade do 6leo de cozinha usado?

— Vocé tem conhecimento que o 6leo de cozinha usado contamina as aguas e o
solo, podendo causar também entupimento das tubulagdes?

Vocé tem conhecimento que o 6leo de cozinha usado entope 0s canos das pias
da sua residéncia causando problemas?

Vocé tem conhecimento que com o éleo de cozinha usado se pode usar como
matéria prima para fabricacdo de sabao em barra?

Vocé contribuiria com a coleta e doagédo do seu 6leo de cozinha usado, para um
trabalho de conclusao de curso de um discente do curso de gestdo ambiental da
Universidade Estadual do Maranhdo do campus de Sao Bento, com a
possibilidade de reaproveitamento desse 6leo para producdo de sabao, para
contribuir com a diminui¢gdo dos impactos ambientais?

Para melhor visualizagdo dos resultados, as respostas foram representadas nos

graficos da segao a seguir:

A pesquisa inicia-se com a pergunta sobre a forma de ingestdo de alimentos, no

caso, se ha consumo de alimentos e preparacgdes de fritura. Como € possivel observar na

representacao da figura 5, todas as respostas foram positivas para o consumo de

alimentos fritos e, consequentemente, as preparacdes de fritura.

Figura 5. Grafico de respostas referentes a pergunta 1.

P |
VOCE CONSOME ALIMENTOS

FRITOS ?

100 9% " SIM
" NAO

FONTE: AUTORA, 2024.
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Logo em seguida, a pergunta realizada foi referente ao tipo de 6leo utilizado nas
preparacoes de fritura. As respostas estao representadas na figura 6.

Figura 6. Grafico de respostas referentes a pergunta 2.

QUE TIPO DE OLEO VOCE
UTILIZA NAS FRITURAS?

OLEO NATURAL

OLEO INDUSTRIALIZADO

0%  10% 20% 30% 40% 50%  60%  70%
FONTE: AUTORA, 2024
De acordo com o resultado obtido e apresentado no grafico da figura 6, 60%
utilizam oleo industrializado mais especificamente, o déleo de soja. Os demais 40%
utilizam 6leo “natural” (ndo industrializado), nesse caso em especifico, € o éleo de coco

babacu.

Figura 7. Grafico de respostas referentes a pergunta 3.

O QUE VOCE FAZ COM O OLEO
USADO?

DESCARTA NO SOLO

DESCARTA NA PIA

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%

. FONTE: AUTORA, 2024
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A terceira pergunta realizada foi em relagdo a destinagcdo do residuo do déleo
utilizado e os resultados estdo representados no grafico da figura 7. Como pode ser
observado, o descarte completamente inadequado é realizado diretamente no solo ou na
pia. Fato este muito preocupante, pois, a literatura descreve diversos problemas e
impactos ambientais decorrentes desse descarte sem orientacdo adequada.

De acordo com os dados da SABESP (Companhia de Saneamento Basico do
Estado de Sao Paulo), 1 litro de éleo pode contaminar até 25 mil litros de agua. Isso
porque suas substancias nao se dissolvem na agua e, quando despejadas nos cursos
d’agua, causam descontrole do oxigénio e a morte de peixes e outras espécies. Em
contato com o solo, ha contaminagao e mais sujeira (SABESP, 2024).

Em continuacdo as perguntas realizadas na pesquisa, foi questionado se havia
conhecimento da utilidade e importancia da reutilizacdo do éleo residual. As respostas

foram dispostas no gréfico apresentado na figura 8.

Figura 8. Grafico referente a pergunta 4.

VOCE CONHECE ALGUMA
UTILIDADE DO OLEO DE COZINHA
USADO?

E SIM m NAO

FONTE: AUTORA, 2024

Os resultados apresentados demonstram que 80% das pessoas entrevistadas
possuem um conhecimento prévio acerca da utilidade dos residuos do 6leo de cozinha
usado, e somente os 20% restante afirmam nao ter esclarecimentos sobre esse tema.
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Diante disso, é necessario orientagdes e atividades que desenvolvam educacao
ambiental na comunidade que possam refletir futuramente em acées que envolvam todo
o Municipio de S&o Bento, considerando que ainda n&o ha registro de local sinalizado
para descarte adequado desse tipo de residuo.

Nos graficos das figuras 9 e 10 observa-se a representacdo das respostas em
relagéo as perguntas 5 e 6. Sendo assim, é possivel fazer uma correlagédo pela finalidade
bem semelhante das perguntas. No entanto, nota-se uma divergéncia em algumas

informagdes do conhecimento prévio da populacéao pesquisada.

Figura 9. Grafico referente a pergunta 5.

VOCE TEM CONHECIMENTO QUE O OLEO
DE COZINHA USADO CONTAMINA AS
AGUASE 0 SOLO?

—

®SIM " NAO

FONTE: AUTORA, 2024.
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Figura 10. Grafico referente a pergunta 6.

VOCE TEM CONHECIMENTO QUE O
OLEO DE COZINHA USADO ENTOPE
OS CANOS DAS PIAS DA SUA
RESIDENCIA CAUSANDO PROBLEMA?

m SIM
m NAO

FONTE: AUTORA, 2024

De acordo com os resultados obtidos das perguntas 5 e 6, é possivel observar que
ha uma divergéncia de entendimento sobre os efeitos maléficos e desvantagens da
pratica do descarte incorreto do 6leo de cozinha residual. Diante dos resultados da figura
9, 70% dos entrevistados tém ciéncia sobre a contaminacao de agua e solo provenientes
do descarte inadequado do 6leo, enquanto 30% desconhecem tal implicagao.

Por outro lado, pela mesma linha de raciocinio, os resultados apresentados na
figura 10 indicam que apenas 10% dos entrevistados desconhecem o risco de
entupimento das tubulagdes por desejo incorreto de 6leo usado.

Finalmente, nas figuras 11 e 12 estdo representados os resultados obtidos das
perguntas 7 e 8.
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Figura 11. Gréfico referente a pergunta 7.

VOCE TEM CONHECIMENTO QUE, COM O OLEO DE COZINHA USADO SE PODE USAR
COMO MATERIA PRIMA PARA FABRICAGCAO DE SABAO EM BARRA?
R A
A A

HNAO

HSiM

1
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90%

FONTE: AUTORA, 2024
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Figura 12. Gréfico referente a pergunta 8.

VOCE CONTRIBUIRIACOM A COLETAE DOACAODO SEU OLEO DE COZINHA
USADO,PARAUM TRABALHME CONCLUSAME CURSODE UMDISCENTEDO
CURSODE GESTAOAMBIENTAIDA UNIVERSIDADEESTADUALDO MARANHAO
DO CAMPUSDE SAOBENTO,COM A POSSIBILIDADIE REAPROVEITAMENTO
DESSE OLEO PARA PRODUCAO DE SABAO PARA CONTRIBUIR COM A

DIMINUICAO DOS IMPACTOS AMBIENTAIS?

" SIM
50% 50% ® NAO

FONTE : AUTORA, 2024

De acordo com os resultados obtidos com a pergunta 7, 80% dos entrevistados afirmam
terem conhecimento da utilizagdo do 6leo de cozinha residual como matéria-prima para a
produgcdo de sabdo, fato muito positivo em relacdo a aplicacdo das orientagbes de
educacdo ambiental, o que torna mais facil a destinagdo dos residuos gerados.
Aproveitando a oportunidade, foi questionado se poderiam contribuir para o presente
trabalho, com o armazenamento inicial e doag&o para a produgéo do sabao em questao.
De acordo com as respostas obtidas, apenas 50% aceitaram contribuir com o trabalho

realizado.

Nesse contexto, as moradoras que aceitaram participar, armazenaram 6leo de
cozinha utilizado nas preparacdes de fritura por um periodo de dois meses para ser
utilizado como matéria-prima para a producao de sabéo.

O o6leo coletado foi sendo armazenado em garrafa pet de refrigerante comum.
Cada moradora conseguiu armazenar durante esse periodo, um litro de 6leo.

Apoés a etapa da aplicacao do questionario, foram realizadas as etapas de coleta
para a produgéo de sabéo.

Uma vez que o 6leo de fritura utilizado pode apresentar impurezas ou particulas
indesejaveis para o processo de producdo, foi necessario realizar um pré-tratamento,

como ja foi descrito na metodologia, que foi a etapa de filtragdo do 6leo. E importante
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registrar que o dleo coletado, mesmo sendo proveniente de processos de fritura, ndo
apresentava impurezas em grande quantidade.

Na figura 13 estd o registro do inicio de producdo, a discente devidamente
paramentada com os EPI's para garantir a seguranga do processo, considerando que a
solubilizacdo da soda caustica € uma reacdo em que ha liberacdo de calor e

desprendimento de gases.

Figura 13. Separagao dos materiais para a produg¢ao do sabao.

FONTE: AUTORA, 2024

Figura 14. Preparagao da solugao de soda caustica (NaOH).
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Para o preparo da solugcao de soda cdaustica (hidréxido de sédio — NaOH), foi
inicialmente aquecido a temperatura controlada de 40°C, 140 ml de agua no intuito de
garantir que todo o reagente solubilizaria uniformemente, sem a formacao de particulas
em suspensao. Apds a solubilizacao e preparo da solugao soda caustica, foi realizado o
preparo do 6leo de soja residual coletado. Com a mesma finalidade que o preparo
anterior, 0 6leo também foi aquecido de forma controlada a temperatura de 40°C a fim de
solubilizar qualquer particula que pudesse estar em suspensdo, e para facilitar o
processo de mistura com a soda caustica. Apos o aquecimento, o 6leo foi transferido
para um recipiente maior com altura suficiente para garantir seguranca no manuseio da

mistura, como é demonstrado na figura 15.

Figura 15. Preparacao do 6leo para a producao de sabao.
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FONTE: AUTORA, 2024

A etapa de producéo que envolve a mistura e homogeneizacdo da mistura entre o
6leo de soja residual e a soda caustica foi registrada e esta descrita de acordo com as

figuras a seguir:

Figura 16. Adicao de soda caustica ao 6leo.
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FONTE: AUTORA, 2024.

Na figura 16 é possivel observar a adicdo de soda caustica ao 6leo ja no recipiente
de altura segura, que na ocasiao, foi utilizado um balde comum adquirido no comércio
local. A adicdo foi realizada de forma lenta no intuito de garantir uma mistura eficiente
entre a soda e o 6leo para a reagao de saponificagdo. Para garantir que a saponificacao
ocorra de maneira completa, € necessario um periodo de 24h a 48h, desde que nao haja
nenhum erro inicial na formulacao.

Na figura 17 ja é possivel observar a consisténcia inicial da mistura, ainda com

aspecto leitoso, indicando que o processo foi iniciado de maneira correta.

Figura 17. Aspecto inicial da mistura entre soda caustica e éleo.
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FONTE: AUTORA, 2024.

s

Durante essa etapa, € fundamental fornecer o tempo de homogeneizacéo

suficiente para que a reagcdo de formacdo do sabdo ocorra, que € de no minimo 30
minutos. Para este trabalho, por seguranga, a mistura foi agitada continuamente por um
periodo de 45 minutos. Com a consisténcia bem proxima ao que se reconhece ao ponto
final da formagao do sabao, foram adicionados 15 ml de esséncia de lavanda e 10 ml de
alcool etilico. Estes ultimos sao opcionais, no entanto, proporcionam um aroma e aspecto
mais agradavel ao sabdo. O alcool melhora a evaporagdo da agua proporcionando uma
estrutura cristalina mais resistente e neutraliza o odor caracteristico do éleo, realgando o

aroma da esséncia.

Figura 18. Processo final de molde do sab&o.
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FONTE: AUTORA, 2024.

Ap0és todos os ingredientes adicionados e homogeneizados, partiu-se para a etapa
de molde dos sabdes. Foram utilizadas formas de plastico de facil manipulagcdo que
podem ser facilmente adquiridas no comércio local, como esta representado na figura 18.

Figura 19. Sabao produzido apés 3 dias.

FONTE: AUTORA, 2024.
E importante ressaltar que logo apds essa etapa, o sabdo produzido ja esta no processo
de cura. A saponificagdo é a apenas a primeira etapa desse processo. E necessario um
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periodo estabelecido para que esse processo seja finalizado, que geralmente, pode levar
de 22 a 60 dias. Apdés o endurecimento, o sabao € cortado e deixado nesse processo.
Durante o periodo estipulado, a reacédo de saponificagdo continua e o sabao vai deixando
de ser alcalino para chegar proximo a neutralidade. Também ocorre a evaporacao de
agua tempo de cura. Como mostra a figura 20, o sabao foi desmoldado e cortado para
avaliagdo apoés o periodo de 1 semana do dia da produgdo. Mesmo ainda no processo de
cura, o sabdo apresentou bons resultados como cor uniforme, textura macia e aroma

muito suave e auséncia do odor caracteristico de 6leo residual.

Figura 20. Sabao desmoldado ap6s 1 semana.

FONTE: AUTORA, 2024.

Figura 21. Sabao apds 17 dias no processo de cura.
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FONTE: AUTORA, 2024.

Durante todo o tempo de cura do sab&o, houve o acompanhamento para avaliar
como estava a textura, cor e aroma do sabdo, e para observar se ainda nao restava
nenhum odor do 6leo, ja que este € um Oleo usado em frituras de alimentos. O
acompanhamento foi a partir de um dia apés a produgao, ocorrendo em dias alternados.

Foi possivel observar que um dia apds a producdo o sabdo estava com uma
textura bem firme, um pouco mais claro e ndo apresentava mais odor de residuos de
frituras ndo, e a cada vez observado s6 melhorava a aparéncia e a textura e um cheiro
muito agradavel.

Finalmente, na figura 21 € possivel observar o sabdo produzido apds 17 dias
ainda no processo cura. Ao compararmos 0 aspecto com o0 sabdo de apenas 1 semana,
€ possivel perceber mudangas significativas na cor e na textura. Em relacdo ao aroma,
permaneceu odor neutro e caracteristico da esséncia utilizada. Ressalta-se novamente a
razdo para prolongar a cura € dar o tempo necessario para que a barra de sabao possa
desenvolver uma estrutura cristalina sélida (uma transformacao quimica), que sera o que
proporcionara maior durabilidade e resisténcia, bem como serd melhor no contato com a

pele.
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5 CONCLUSAO

A producgéo de sabao a partir do 6leo de soja, de uso alimentar, reutilizado é uma
alternativa ao descarte inadequado desse tipo de residuo, assim diminuindo a poluicao
das aguas e do solo.

O sabéo produzido nesse trabalho apresentou uma consisténcia firme e aroma
muito agradavel e quando testado apresentou boa espuma e removeu a sujeira, 0 que
possibilita seu uso nas atividades de limpeza doméstica.

O tema escolhido, estudou a viabilidade do 6leo de cozinha usado para ser
reaproveitado como matéria prima para produc¢do de sabao em barra, considerando que
€ um produto amplamente utilizado diariamente nas residéncias e estabelecimentos
comerciais.

O processo de producao é de facil manuseio, fato que nado descarta a
preocupacao com as medidas de seguranga utilizando os EPI’'s adequados para evitar
acidentes. Essa alternativa contribui para a diminuicdo do descarte inadequado do 6leo
de cozinha usado, tanto nas tubulagdes quanto diretamente nos solos. Sendo assim, sao
processos que compdem iniciativas sustentaveis que promovam a sustentabilidade
diminuindo os impactos ambientais, bem como a poluicdo dos recursos naturais, um

exemplo desses recursos, a agua que € indispensavel a vida.
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APENDICE

QUESTIONARIO APLICADO

1 —Vocé consome alimentos fritos?

2 — Qual tipo de 0Oleo vocé utiliza nas frituras?

3 — O que vocé faz com o 6leo usado?

4 —Vocé conhece alguma utilidade do éleo de cozinha usado?

5 — Vocé tem conhecimento que o 6leo de cozinha usado contamina as aguas e o solo?
6 — Vocé tem conhecimento que o 6leo de cozinha usado entope 0s canos das pias da
sua residéncia causando problemas?

7 — Vocé tem conhecimento que com o 6leo de cozinha usado se pode usar como

matéria prima para fabricacado de sabao em barra?

8 — Vocé contribuiria com a coleta e doag&o do seu 6leo de cozinha usado, para um

trabalho de conclusdo de curso de um discente do curso de gestdo ambiental da

Universidade Estadual do Maranhdo do campus de Sao Bento, com a possibilidade de

reaproveitamento desse 6leo para produgédo de sabao, para contribuir com a diminui¢cao

dos impactos ambientais?



