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RESUMO

O meio ambiente tem sofrido impactos causados pela acdo do homem e um deles, é
o descarte de Oleos provenientes de frituras, as mais diversas. A reciclagem oferece
alternativas para minimizar esses impactos, Seja nos recursos naturais, na
sociedade ou nas mais diversas areas. O oleo utilizado nas frituras de alimentos
pode ser reciclado evitando problemas com o seu descarte em redes de esgotos e
consequentemente, problemas ambientais. Este trabalho tem como objetivo
apresentar métodos alternativos para a reciclagem de Oleos de varios tipos de
frituras, para a producdo de sabdo artesanal em barra. A pesquisa quanto a
abordagem é uma pesquisa quali quantitativa, de natureza pesquisa aplicada,
exploratdria e experimental. Utilizou-se diversos tipos de 6leos de frituras obtidos em
residéncia, a soda caustica para promover a reacdo de saponificacdo e outros
aditivos, sendo testadas varias formulacbes para se chegar a que oferecesse um
sabdo de melhor qualidade em relacdo a consisténcia, aparéncia, valores de pH,
indice de espuma, indice emulsificante. As formulacbes foram baseadas nas que
foram pesquisadas na literatura. Dentre as oito formulagdes testadas a quatro e a
sete se destacaram. O experimento sete foi o que apresentou a melhor formulacéo,
atendeu aos parametros exigidos pela Legislagao.

Palavras-Chave: Oleos residuais de frituras. Preservacdo do meio ambiente. Sab&o.



ABSTRACT

The environment has suffered impacts caused by human action and one of them is
the disposal of oils from fried foods, the most diverse. Recycling offers alternatives to
minimize these impacts, whether on natural resources, on society or in the most
diverse areas. The oil used in food frying can be recycled avoiding problems with its
disposal in sewage networks and, consequently, environmental problems. This work
aims to present alternative methods for recycling oils from various types of fried
foods, for the production of bar soap. The research as to the approach is a qualitative
guantitative research, of an applied, exploratory and experimental nature. Various
types of frying oils obtained at home, caustic soda were used to promote the
saponification reaction and other additives, and various formulations were tested to
arrive at offering a better quality soap in relation to consistency, appearance, values
of pH, foam index, emulsifying index. The formulations were based on those
researched in the literature. Among the eight formulations tested, four and seven
stood out. Experiment seven presented the best formulation, meeting the parameters
required by the Legislation.

Keywords: Residual frying oils. Preservation of the environment. Soap.
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1 INTRODUCAO

A reciclagem ainda ndo é um héabito na vida das pessoas, e com isso a falta
de gerenciamento dos residuos soélidos acarreta danos ao meio ambiente, ao
homem e ao planeta terra. Temos consciéncia de que as pessoas quando pensam
em reciclagem, logo mentalizam e praticam a coleta de latas de aluminio, garrafas
PET, papel e vidro, esquecendo que muitos outros materiais contribuem com a
poluicdo ambiental.

Os 6leos de frituras acarretam muitos problemas ambientais, uma vez que
restaurantes, bares, lanchonetes e residéncias, descartam este 6leo de forma
inadequada. Os estudos mostram que o Oleo lancado em corpos d'agua, provocam
alteracbes na qualidade da agua, bem como na vida aquatica, além disso,
consequéncias drasticas ocorrem quando este residuo graxo é descartado no
esgoto, causando entupimento na tubulagcdo e danos graves na estacdo de
tratamento de esgotos.

A vida moderna e a transformacédo no cotidiano das pessoas impulsionaram o
uso de alimentos fritos pela facilidade de preparo acarretando o descarte do 6leo
usado e os riscos de poluicdo ambiental.

Para muitos, descartar € a melhor forma de jogar no lixo aquilo que nédo serve
mais, no entanto reciclar é reaproveitar o que supostamente ndo serve mais
transformando em produto novo.

Nos dias atuais, no Brasil, ja se percebe a pratica da reciclagem do 6leo de
frituras para a fabricacdo de sabdo em barra e sabao liquido, embora ainda de forma
incipiente. Na grande Porto Alegre, de acordo com Kunzler e Shirmann (2011) apud
Alberici; Pontes (2004), metade das 120 toneladas de 6leo comestivel usado, gerado

é reciclada e transformada em cola e tinta para uso industrial.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Elaborar sabdo artesanal a partir de 6leos de diversos tipos de frituras e

desenvolver os métodos alternativos para reciclar e incentivar a educacao ambiental

2.2 Objetivos especificos

— Reutilizar o 6leo de diversos tipos de frituras para a producdo do sabdo em
barra;

— Preservar o meio ambiente;

— Preservar os corpos d'agua;

— Evitar a contaminagé&o e poluicdo do meio ambiente;

—  Contribuir com o gerenciamento dos residuos soélidos;

— Praticar o habito de reciclar.
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3 FUNDAMENTACAO TEORICA

Mucelin e Bellini, 2008 relatam que a origem dos impactos ambientais através
do uso das aguas e a producdo de residuos pelo exacerbado consumo de bens
materiais contribuem a alteracdo ambientais fisicas e biolégicas que por fim
modificam as paisagens do ecossistema.

As comunidades urbanas consomem muitos produtos industrializados e
descartam de maneira incorreta, tornando a produgéo dos lixos imensa e no final se
depositam nas ruas, nos lagos e rios, contribuindo muito com o0s impactos
ambientais, como degradacao do solo, a poluicdo de corpos hidricos, a contribuicéo
para a poluicdo do ar, e a proliferagéo de vetores causadores de doencgas, portanto
este um problema de dificil solucdo(MUCELIN e BELLINI, 2008; CORNIERI e
FRACALANZA, 2010).

Na populacdo em geral, € um procedimento comum o consumo de 6leos e
gorduras, mesmo apos terem sido submetidos a altas temperaturas em processos
de fritura (Reda e Carneiro, 2007, p. 60). Portanto, os 6leos e gorduras também
fazem parte dos alimentos insolUveis em agua por ocorrer a reacao de esterificacédo
entre glicerol e acidos graxos que se chama triglicerideos (VINEYARD e FREITAS,
2015).

Os oOleos e as gorduras sao substancias insollveis ou pouco solUveis em
agua (hidrofébicas), formadas pela reacdo de esterificacdo entre glicerol e &cidos
graxos, chamados triglicerideos (Vineyard e Freitas, 2015). De acordo com Moreira,
(2016), os Oleos vegetais normalmente sdo extraidos das sementes dos vegetais

utilizando os métodos de alta pressdo em que todos os lipideos sejam retirados.

3.1Meio ambiente

De acordo com Dias, Marques, (2011,p 02 De acordo com Dias, Marques,
(2011) “O meio ambiente integra tanto a natureza original e artificial (tudo aquilo que
imita a natureza original,podendo ser reproduzido do mesmo material ou n&o)
guanto o solo, a 4gua, o ar, a flora, o patriménio histérico, paisagistico e turistico, ou

seja, o meio fisico, biolégico, quimico”.
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De acordo com Medeiros et al, (2011), a educacdo ambiental € essencial
para todos os niveis dos processos educativos, portanto de acordo com os autores é
importante conscientizar as criangas em relagcdo as questdes do meio ambiente,
porque no mundo globalizado as criancas estdo tendo menos contacto com o0s
ambientes, pois vivem trancados em casa, tendo como fonte de lazer o uso da
tecnologia, com isso € preciso mostrar as praticas na sociedade e principalmente
nas escolas para que as criangcas possam ser bem informadas sobre amar, respeitar
e praticar o meio ambiente, e no futuro elas poderem transmitir os conhecimentos
adquiridos para atuar nas realidades socioambientais de modo comprometido com a
vida e bem estar de cada um e da sociedade.

A primeira grande catastrofe ambiental aconteceu em 1952, quando o ar
densamente poluido de Londres provocou a morte de 1600 pessoas (MEDEIROS, et
al, 2011).este evento despertou o interesse de varios paises em relacdo a qualidade
ambiental, portanto na década de 60 o mundo comeca a manifestar e organizar e
lutar para proteger o meio ambiente e até lancar o livro Primavera Silenciosa da
jornalista americana Rachel Carson, que se tornou uma grande discussdo entre 0s
diversos paises até tornar-se o classico na histéria do movimento ambientalista
mundial (MEDEIROS, et al, 2011).

Segundo Medeiros et al (2011), o meio ambiente contém quatro partes: ar,
agua, matéria organica (restos de animais e plantas) e os minerais, portanto € de
extrema importancia para todos os seres Vvivos.

Alguns individuos ainda preservam de forma correta, porém a producao
industrial geram os lixos e contribuem para a poluicio ambiental, usando os
produtos de forma incorreta. Através da reciclagem se contribui para minimizar a
poluicdo e, poupam O0S recursos naturais e gera uma grande economia aos

fabricantes e consequentemente uma reducao da poluicao.

3.2Meio ambiente: impactos causados pelos 6leos usados

O descarte inadequado de Oleos usados podem provocar inimeros maleficios,
como jogando pelo ralo da pia ou vaso sanitario podem provocar 0s entupimentos
das tubulagbes domiciliares, e podem causar o transtorno aos moradores e quando

jogados nos esgotos podem causar o entupimento das tubulacdes, pressdo nos
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canos retornando nas ruas e gerando mau cheiro, dificultando o escoamento
atraindo os animais como rato, barata, mosquitos e gerando 0s prejuizos para as
populacdes.( MONTE, et al, 2015).

Por esse motivo a reciclagem dos 6leos e gorduras é uma medida relevante
para a preservacao do meio ambiente, visto que pode prevenir os problemas da rede
de esgoto ou nos rios que sdo contaminados por produtos quimicos altamente
toxicos que trazem efeitos nocivos ao meio ambiente.( CAVALCANTE et al, 2014,).

Segundo Catella e Galvani, (2014), na maioria das restaurantes, bares,
lanchonetes, hotéis, até mesmo nas residéncias, desconhecem os efeitos
prejudiciais do descarte dos O6leos comestiveis lancados nas redes de esgoto,
contribuindo para a poluicdo do meio ambiente.

Como os Oleos e gorduras possuem densidades menores que da dgua estao
presentes na superficie onde os efluentes sdo despejados, no qual pode dificultar
a penetracao da luz e do oxigénio provocando alteracdes na qualidade das aguas e
o desenvolvimento do plancton que séo base da cadeia alimentar dos animais que
vivem na agua.(CATELLA E GALVANI, 2014).Ainda de acordo com os autores:

“‘Quando isso acontece, & preciso usar outros produtos poluentes para

retirar o 6leo e desentupir os canos, resultando numa sequéncia crescente

de poluicdo e de custos para reverter a situagéo”.

Conforme a ideia de Monte, et al, (2015) em relacdo aos pontos negativos do
meio ambiente que podem provocar o prejuizo ambiental, também séo similares aos
prejuizos para os seres humanos, portanto de acordo com o autor, quanto a tratar e
cuidar ao meio ambiente é responsabilidade de toda a comunidade e ndo somente

dos 6rgéaos publicos ou privado.

3.3 Origem do sabéo

O sabéao foi descoberto desde a antiguidade, “acidentalmente”, quando ao
ferver a gordura animal e coloca-la em contato com as cinzas, houve a formacéo
de uma espécie de coalho branco flutuando sobre a mistura e essa reacdes
quimicas foram identificadas como sabdo (BARBOZA et al 1995).No entanto, em

(27-79 d.C.), o historiador romano Plinio, comecou a descrever a fabricacdo do
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sabao duro e do mole, que foi produzido em grande escala a partir do século XIl, ao
longo do século XIX comecaram a pensar que o sabado foi uma simples mistura
mecanica de gordura com alcali,no entanto no periodo (1786-1889) foi o quimico
francés Michel-Eugene Chevreul mostrou que essa era uma reacao quimica
(BARBOZA et al 1995).

3.4 Sabao

De acordo com (Vineyard e Freitas, 2015), os sabdes sédo constituidos por
sais de acidos carboxilicos pela presenca de anions carboxilato, portanto o sab&o
possui uma cadeia longa que apresenta umm extremidade apolar e outra polar. Por
esse motivo que o sabao possibilita a interagdo entre meios polares e os apolares,
agindo por meio de micelas, que possibilitam a limpeza.

A producédo de sabéo é feita a partir dos 6leos e gorduras pelas reacdes de
saponificacdo. Essa reacdo contém a solucdo alcalina ou base forte, que € o NaOH
ou KOH para a formacéo de glicerol ou &lcool, essa é uma mistura de sais alcalinos
de acidos graxos,denominado de sabdo (VINEYARD e FREITAS, 2015).

De acordo com Felipe e Dias (2017), o sabdo é um agente tensoativo ou
surfactante que diminui a tensdo superficial da agua facilitando a penetracdo dos
materiais para a realizagéo da limpeza em geral.

Aguas duras que contém alguns minerais como célcio e magnésio, interferem
no poder dos tensoativos do sabéo, por esse motivo se dificulta a interacdo entre as
moléculas de sabdo e os sais de calcio e magnésio dificultando a limpeza da
superficie (NETO E PINHO, 2011).

Nezi et al, (2011) afirmou que quando o sabdo em contato com a agua
através de uma interacdo entre as moléculas formam — se coloides denominada de
micelas. As Figuras 1 e 2 mostram as moléculas de sabao na interface ar-agua e as

micelas formadas por moléculas de sabao

Figura 1 - Moléculas de sab&o na interface ar — agua.

fragmentos hidrofobicos

dgua fragmentos hidrofilicos

Moléculas de sabao

Fonte: (NEZI, 2011)
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Figura 2 - Micela formadas por moléculas de sab&o

ideayy) < 0
e /)

cﬂ( i, (U‘

)

a1

W

Micela

Fonte: (NEZI, 2011)

A disperséo de sabdo em 6leos e dgua formando a micela se divide em duas
partes, com cargas polares (hidrofilicas) que reagem com a agua, que € também
chamado de ions dipolo, e a parte de cadeias carbdnica apolar (hidrofébicas) que

reagem com o 0Oleo; a direcdo indica para ao centro (NEZI, et al, 2011).
3.4.1 A reacao de saponificacéao
A reacdo de saponificacdo € uma reacdo em que um éster reage com uma

base formando um sal organico (sabdo) e um alcool (glicerol) (BORGES, et al,

2014). A Figura 3 mostra a reacao de saponificacao

Figura 3 - Reacao de saponificacdo

0 @]
/l I/
R—C +NaOH = R—-C +R —0H
\ \
O —-R ONa*
Ester Base Sal Alcool

Fonte: (FOGACA,2020)
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A férmula do sabdo RCO-ONa, onde R representa a cadeia carbdnica que
contém 12 até 18 atomos de carbono. A importancia dessa estrutura que a cadeia
longa apresenta uma extremidade que se atrai pela agua e a outra ndo se solubiliza
na agua, mas nas gorduras (BARBOSA et al, 1995). A estrutura do sabdo é

mostrada na Figura 4.

Figura 4. Estrutura de sab&o

/\/\/\/\/\/\/\/\)l\ e
HyC

Fonte: (FOGACA,2020)

No caso especifico dos lipideos constituintes de 6leos e gorduras, a reacao é

representada pela seguinte equacao quimica (Figura 5)

Figura 5. Especificacdo da reacdo de saponificacdo para fabricacdo de sabdo.

Oleo ou gordura — base inorginica — sabdao - glicerina
O o
Il il
R—C—0—CH> R—C —ONa" OH — CH->
o I o |
Il | <~ 3 NaOH — I =+ OH — CH:=
R—C—0O—CH2 Soda R —C —ONa— |
o I Caustica OH — CH-
Il I 2

Il Glicerol
R—C —ONa-
Triglicerideo Sabdes

R—C—0O0—CmH:

Fonte: (VINEYARD, FREITAS, 2015).

3.4.2 Tenséao Superficial

De acordo com Neto e Pinho (2011), a tensédo superficial dos liquidos esta
muito relacionada com as forgas de atracao e repulsdo, portanto sobre as forgas de
atracao e repulsao se diz que “quanto maior as forgcas de atracao existentes entre as
moléculas maior sera a tensao superficial”. Por este motivo que as moléculas estao

atraidas fortemente umas pelas outras. Portanto, Felipe e Dias (2017), o sabdo e o
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detergente sdo agentes tensoativos ou surfactantes que quando presente na

superficie da dgua se reduz gradativamente a sua tensao superficial.

3.4.3 Biodegradabilidade do sabao

O sabdo é um produto biodegradavel ou uma substancia que pode ser
degradada na natureza. Por ser os residuos de sabdo provenientes da limpeza
doméstica, se lancada nos esgotos e consequentemente nos rios e lagos, pode
contribuir com a degradacédo do meio ambiente, no entanto, o produto pode nao ser
poluente, caso a matéria prima utilizada seja biodegradavel, pois sofrera
decomposicdo pelos microrganismos, geralmente as De acordo com Neto e Pinho
(2011), a tenséo superficial dos liquidos esta muito relacionada com as forcas de
atracdo e repulsdo, portanto sobre as forcas de atracdo e repulsdo se diz que
“‘quanto maior as forcas de atragdo existentes entre as moléculas maior sera a
tensdo superficial’. Por este motivo que as moléculas estdo atraidas fortemente
umas pelas outras resultando no liquido de uma moléculas, uma bactérias aerdbicas
(NETO E PINHO, 2011).

3.5 Matérias primas utilizadas na fabricacédo do sabéo

3.5.1 Oleos e gorduras

Como os 6leos e gorduras sao retirados das gorduras dos animais e vegetais
que por sua vez sao insolaveis em agua (hidrofobicas), e solivel em compostos
organicos (hidrofilica) que sdo predominantemente por ésteres de triacilgliceréis com
isso apresenta a esterificacdo entre o glicerol e os acidos graxos. Onde o0s
triacilglicerdis sdo compostos insollveis em agua, mas na temperatura ambiente
podem causar a transformacéo de liquidos para solidos; enquanto na forma solido
sdo denominados de gorduras e os liquidos sdo Oleos (predominantemente de
origem vegetal); além de triacilglicer6is os O6leos também contém varios
componentes como mono e diglicerideos (emulsionantes), acidos graxos livres,

tocoferol (antioxidante), proteinas, esterois e vitaminas (REDA, 2007).
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Os 6leos e gorduras apresentam como componentes substancias que podem
ser reunidas em duas grandes categorias: a) glicerideos e b) ndo-glicerideos.
a) glicerideos: contém as moléculas de glicerol em até trés moléculas de acidos
graxos e sdo produtos de esterificacdo. Os elementos que contém os acidos graxos
sdo Oleos e gorduras, compostos dos acidos graxos de cadeia longa, livre ou
esterificados, portanto, os que possuem ligacdes simples entre os carbonos séo
denominado de saturados, nesta ligacdo possuem poucas reatividades quimicas,
mas os insaturados com mais de uma ligacao dupla no seu esqueleto carbdnico séo
mais reativos e mais suscetiveis no tempo de oxidacdo (REDA, 2007).
b) Os nao glicerideos: Contém pequenas quantidades presentes em 0leos e
gorduras, existem 5% nos 6leos brutos e 2% nos oOleos refinados. Os componentes
que estdo presentes nos Oleos refinados, alguns deles sdo removidos
completamente e os outros sdo parcialmente. Os que ainda estdo presentes nos
Oleos refinados ou ainda esta em tracos podem causar as caracteristicas dos 6leos
por motivo das propriedades peculiares, que tem como apresentar acdo pré ou
antioxidante, os que ainda estdo presentes nos 6leos refinados, ou ainda em tracos
podem causar prejuizos para as caracteristicas dos O6leos por motivo das
propriedades peculiar, como também apresentar a acdo pré ou antioxidante, que
causa maior odorifero com o seu sabor acentuado ou maior coloracdo.(REDA,
2007).

3.5.2 Oleos de frituras.

Os 6leos de frituras de acordo com Amaral (2013), aquecidos com altas
temperaturas, contribuem para a sua oxidacdo e modificam as caracteristicas
sensoriais, diminuindo a qualidade nutricional do produto, devido a degradacédo de
vitaminas lipossolluveis e acidos graxos essenciais.

De acordo com Del Ré e Jorge (2006), o consumo excessivo dos Oleos
frituras podem causar danos severos a saude promovendo até o desenvolvimento

da obesidade.

3.5.3 Soda caustica.
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De acordo com a Vitori e Frade, (2012) a soda caustica é uma base forte e
inorganica com a maior tendéncia de receber os prétons, que ao reagir com a agua
e alcool libera ions OH",que se dissociam mais facilmente na solugdo, mas quando
reagem com as gorduras e 6leos produzem o sabao para uso na limpeza.

O hidroxido de sodio é altamente toxico, pode causar queimaduras ou
deficiéncia dos olhos, cicatrizes na pele, portanto € preciso muito cuidado ao usar a
soda caustica, porque quando em contacto com a pele penetra mais profundamente,
comparados com as queimaduras térmicas, podem causar a desidratacdo intensa,
saponificacdo da gordura corporal responsavel pelo isolamento térmico e a
inativacdo das proteinas enzimaticas e grande extensdo de lesédo tecidual; e o vapor
dessa substancias podem causar problemas no endotélio corneanos, destruicdo da
episclera da iris e do corpo ciliar levando até a cegueira. (VITORI e FRADE, 2012).

A fim de garantir uma maior seguranca a ANVISA (1999) estipula que
produtos de reserva alcalina ou acida que contenha pH menor do que 2 e maior do
que 11,5 devem possuir embalagens plasticas rigidas resistentes a rupturas e
tampas de dupla seguranca a prova de abertura por criancas. As embalagens
devem vir acompanhadas por um acessorio ou aplicador que evite o contato do
produto direto com o manuseador, no rétulo deve conter o simbolo de corrosivo, com
palavras de destague em negrito escritas em maiulsculo. O corpo da embalagem
deve conter indicacBes de perigo. As embalagens também devem ter adverténcias
sobre 0s possiveis riscos a saude, instrucdes de uso, data da fabricacdo e

vencimento, telefones de emergéncia e informacdes de primeiros socorros.

3.5.4 Glicerina

De acordo com Karam et al, 2016, a glicerina é o termo comercial de glicerol
que pertencem a funcdo de alcool, apresenta-se na forma liquida em temperatura
ambiente a (25°C), ndo possui um risco ao contaminagdo ambiental, tem as
caracteristicas de higroscopicas, inodora, viscosa e de sabor adocicado, e com a
pureza de 95%, portanto tem a capacidade de hidratar as células ou a pele.

De acordo com Pinheiro (2011),a glicerina € um co-produto entre 0s quatros

processo, como as sintéticas a partir de polipropileno, por meio do processo de
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saponificacdo, a producdo de biodiesel e da hidrélise para os acidos graxos, além
disso a glicerina também é a matéria prima para diversos fins, portanto as
indastrias que utilizam a glicerina sdo as industrias de cosméticos, a alimenticia,

farmacéutica e as de tintas e vernizes.

3.5.5 Hipoclorito de sédio

Hipoclorito de sodio € uma substancia quimica ou sal inorganico com a
caracteristica soélido-branco e solavel na agua, que tem a férmula quimica de NaOClI,
produzido industrialmente pela eletrélise de uma solucédo de cloreto de sédio sem
nenhuma separacao de catodo e anodo, portanto € um composto fortemente agente
oxidantes e utilizado como alvejantes e também usado para varias finalidades,
como: desinfeccdo, esterilizacdo e desodorizacdo de aguas de usos industriais,
producdo de agua sanitaria, agua potavel e piscinas; para branqueamento de
celulose; limpeza de roupas; lavagem de frutas e verduras; producdo da agua
sanitaria; para irrigacao dentaria. (NERVA et al, 2010).

Segundo Nerva, et al, (2010), relatam que o hipoclorito de sodio € fortemente
téxico por ter o ion hipoclorito, portanto quando em contato com os olhos, podem
causar as queimaduras graves e possivel perda da visdo, e quando ingerido pode
acontecer os acidentes graves nas mucosas da boca, o esodfago, estbmago e
algumas 6rgao internos do nosso corpo, portanto quando ao comprar ou usar esse
produto € preciso muita atencdo nos rétulos e embalagem dos produto, portanto em
relacdo ao PORTARIA n° 89/94, onde o teor de cloro ativo € estabelecido entre
2,00% p/p a 2,5% p/p durante o prazo de validade, estabelecido de no maximo de

seis meses.
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4 METODOLOGIA

As atividades da presente pesquisa foram desenvolvidas no laboratério de
Ensino e Tecnologia Quimica — LETEQ, pertencente ao Departamento de Quimica

da Universidade Estadual da Paraiba.

4.1 Selecao e preparo dos 6leos de fritura

Neste trabalho utilizou-se diversos tipos de Oleos de frituras, os quais foram
coletados a partir de alimentos preparados em casa, armazenados em um recipiente
tipo garrafas PET, para posterior utilizacdo quando da fabricagdo do sabdo em
barra.

Antes da fabricacdo de sabdes em teste, os Oleos foram filtrados através de
funil de filtracdo para eliminacéo de sujidades, residuos de alimentos e separacédo de

particulas sélidas.

4.2 Equipamento de protecéao

Durante o experimento foram utilizados os Equipamentos de Protecao
Individual (EPI), para evitar acidentes, porque na producédo de sabdo se trabalha
com uma base forte, o hidroxido de sddio ( NaOH), substancia toxica que quando
em contato com a pele pode provocar queimaduras ou acidentes graves, ou em
contato com os olhos podem causar acidentes como cegueira e quando em contacto
com a pele podem causar a irritacdo ou queimadura. Portanto, € indispensavel e
obrigatério utilizar os equipamentos de protecdo individual - EPI, como jaleco,
roupas fechadas, sapatos fechados para os pés, luvas de borracha, 6culos de
protecdo para os olhos e a mascara. Durante todo o trabalho com a soda caustica é
importante ndo usar utensilios de aluminio, pois a soda caustica é uma base forte e
provoca uma reacao violenta. O local deve ser aberto, arejado. Evitar a inalacao,
porque pode causar tosse, irritacdo nas vias respiratorias. Gravidas, principalmente
no inicio, deve evitar contato com esse tipo de experimento. Deve-se evitar a

presenca de criangas, pessoas idosas e animais domésticos.
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4.3 Elaboracédo das formulacdes

Foram testadas 8 (oito) formulagBes disponiveis na literatura para obtencéo
do sab&o em barra, observando-se parametros como consisténcia, aparéncia, pH,
indice de espuma e indice emulsionante.

A Tabela 1 exibe as oito diferentes formula¢des utilizando 6leo de frituras
para obtencdo do sabdo em barra de acordo com os parametros exigidos pela
Legislacéo vigente.

Foram testadas 8 (oito) formulagces disponiveis na literatura para obtencao
do sab&o em barra, observando-se parametros como consisténcia, aparéncia, pH,
indice de espuma e indice emulsionante.

A Tabela 1 mostra as oito diferentes formulac¢des utilizando 6leo de frituras
para obtencdo do sabdo em barra de acordo com os parametros exigidos pela

Legislacao vigente.

Tabela 1 - Diferentes formulacdes para obtencao do sabao em barra

No. Métodos Tempo de | Estado fisico.

mistura

1. | 100 ml de 6leo usado, 50ml de é&gua da 1 hora. FIRME.
torneira, 25 g de NaOH

2. |100 ml de oOleo usado, 50 ml de &gua 55 min Muito viscoso.
destilada e 25 g de NaOH.

3. |100 ml de oOleo usado, 50 ml de &gua 35 min Muito viscoso.
destilada, 25 gramas de NaOH e aquecer

com a temperatura aproximadamente 80 °C.

100 ml de 6leo usado, 50 ml de &gua 5 min Muito viscoso.
destilada, 25 g de NaOH e 50 ml de alcool
etilico 70%.

5. | 1L de dleo usado, 50 g de NaOH e 50 ml de 6h Viscoso.
agua destilada.

6. | 100 mL de o6leo fritura, 10 g de NaOH, 50 ml 5h Viscoso.

de agua destilada.

7. | 2 L de oleos frituras, 1 litro de agua destilada,




27

500g de soda caustica,100 g de sabdao em 20° Muito viscoso.
po, 2,5 mL de esséncia, e estabilizar o pH

com o vinagre

8. | 100 mL de Odleos frituras, 15 g de soda 4h Viscoso.

caustica, 50 mL de agua destilada.

Os experimentos foram testados em oito métodos de obtencdo de sabao
caseira, entre elas foram observadas pequenas diferencas de composicdo. As
diferencas entre as composicdes sdo as seguintes: o método de numero 1 foi
realizado segundo a formulacdo apresentada na Tabela 1,com a agua da torneira. O
de numero 2 seguiu a mesma formulacédo do experimento 1,diferenciando apenas o
uso de agua destilada. O experimento de numero 3 seguiu a mesma formulacao do
1 e 2, diferenciado pois sofreu aquecimento. O de numero 4 seguiu a mesma
formulacdo dos anteriores porém foi adicionado &lcool. O de numero cinco teve
como diferen¢ga uma quantidade bem maior de 6leo. Ja o de numero 6, foi fabricado
com 100 mL de oleo de fritura mantendo-se os demais produtos. O de namero 7
seguiu o recomendado por Alberici & Pontes(2004). E por ultimo o de numero 8
onde a composicao foi totalmente diferente, com quantidade pequena de soda
caustica.

Foram realizadas todas as medicOes dos reagentes para 0s oito experimentos
na proporcao descrita na Tabela 1. Ap6s a fabricacdo dos produtos o sabao era
colocado em formas e armazenados em estantes por um periodo 20 dias.

ApOGs esse tempo, j& com a consisténcia firme eram realizadas as analises

de pH, consisténcia, aparéncia, poder espumante e poder emulgente do sabao.
4.3.1 Procedimento do experimento 7, que apresentou os melhores resultados
em termos de melhor tempo de reacéo de saponificacdo, pH, poder espumante,
poder emulgente e consisténcia.

4.3.1.1 Material Utilizado

2L de 6leo de fritura

1L de agua
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100g de sabédo em po6

1/2 Kg de soda caustica (NaOH)
2,5 mL de esséncia

Vinagre

4.3.1.2 Procedimento

Dissolver o sabdo em pé em 250 mL de agua quente;

Dissolver 500 g da soda caustica em escamas em 750 mL de agua quente;

Em um balde de 5L adicionar lentamente as 2 solucfes, a de sabdo em p6 e soda
lentamente ao 0Oleo;

Misturar continuamente por 20 minutos

Controlar o pH (11,7) com a ajuda de acido acético (vinagre) até pH neutro

Apoés obtencado da consisténcia, colocar em formas apropriadas

Desenformar com 24 horas e deixar secar por 20 dias

4.4 Determinacao do poder espumante do sabao

O poder espumante do sabdo é determinado para mostrar a variacdo da altura
da espuma, seguindo o método recomendado por CAOBIANCO(2015).

Utilizou-se 2 g da amostra de sabdo de sabdo em um béquer de 250 mL,
adicionou-se 200 mL de agua, dissolvendo a quente numa placa de aquecimento.
Resfriou-se a solucdo até aproximadamente 30° C. Em uma proveta de 1000 mL
,previamente rinsada com a solucdo, derramou-se a solucédo até formacdo de um
filete bem no centro da proveta e imediatamente ao fim do escoamento mediu-se a
altura da espuma formada com uma régua. A variacdo da altura da espuma foi

medida com um intervalo de dois minutos até ao final de quatro minutos.

4.5 Determinacao do poder emulgente do sabao

Tem como objetivo determinar a capacidade de uma solucdo do sabao de
estabilizar emulsdes gordurosas. O método foi o recomendado por CAOBIANCO
(2015).
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Inicialmente dissolveu-se 2 gramas da amostra em 200 mL de agua no
béquer de 250 mL formando uma solucdo e aqueceu-se numa placa de
aguecimento. O poder emulgente do sabdo foi analisado adicionando-se uma
mistura com 50 mL de &gua e 20 mL 6leo hum baldo volumétrico de fundo redondo
contendo rolha esmerilhada, em seguida 20 mL da solucéo. Essa mistura foi mantida
sob agitacdo manual por dois minutos. Deixou- se repousar por 10 segundos a

mistura e observou-se a formacéo de espuma e a presenga ou ndo de duas fases.

4.6 Determinacéo do pH

Os valores de pH foram determinados através do uso do aparelho digital marca
KASVI, Modelo K390014PA. Os procedimentos utilizados para encontrar o pH do
produto via digital, sdo os seguintes:

Pesou-se 10 g do produto e adicionou-se 100 mL de agua da torneira. Aqueceu-se a
solucdo até homogeneizacdo. Calibrou-se 0 medidor de pH digital e fez-se a
medicao.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 2 mostra os resultados dos 8 experimentos realizados para
obtencdo de um sabao de barra, de boa qualidade utilizando 6leo de fritura.

Tabela 2 - Resultados dos experimentos realizados para obtencédo de sabdo em

barra
No | Métodos pH Espuma. | Consisténcia.
1. | 100 ml de 6leo usado, 50ml de agua da 12,0 _ Firme

torneira, 25 g de NaOH.

2. | 100 ml de 6leo usado, 50 ml de agua 12,3 _ Firme
destilada e 25 g de NaOH.

3. | 100 ml de 6leo usado, 50 ml de agua 12,1
destilada, 25 gramas de NaOH e aquecer _ Firme

com a temperatura aproximadamente 80 °C.

4. | 100 ml de 6leo usado, 50 ml de agua 10,5
destilada, 25 g de NaOH e 50 ml de alcool Pouca Firme
etilico 70%.

5. | 1L de d6leo usado, 50 g de NaOH e 50 ml 8,0 Muita Mole
de agua destilada.

6. | 100 mL de dleo fritura, 10 g de NaOH, 50 ml | 8,5 Muita Mole

de agua destilada.

7. | 2 L de dleos frituras, 1 litro de 4gua
destilada, 500 g de soda caustica, 100 g de | 11,3 | Muita Firme
sabdo em po, 2,5 mL de esséncia, e

estabilizar o pH com o vinagre.

8. | 100 mL de 6leos frituras, 15 g de soda 9,1 Muita Firme

caustica, 50 mL de agua destilada.

De acordo com os dados obtidos na Tabela 1, ha evidéncias que o tempo da
reacdo de saponificagdo é totalmente diferente para os diversos experimentos,

devido as variagdes de composi¢oes utilizadas no processo.




31

A Tabela 2 mostra que os resultados obtidos na maioria dos produtos
apresentaram valores de pH dentro do limite maximo estabelecido pela legislacéo.
Alguns produtos apresentaram valores de pH acima do limite, portanto foram
descartados e os valores do poder espumante nao foram determinados.

De acordo com a Resolucdo da ANVISA (1978) sabBes em barra devem
possuir valores de pH menores que 11,5. No entanto segundo Vineyard, Freitas,
(2015) afirmam que o sab&o com o pH alcalino tem mais facilidade de limpeza por
causa de melhor interagéo entre as sujeiras ou poeiras por ter maior afinidade com o
OH-, por outro lado o pH ideal em torno de 5,5 somente evita o ressecamento nas
maos, mas nao tira a camada da gordura existente. Sobre o sabdo neutro de acordo
com Victori, Frade (2012) que é um dos produtos mais utilizados na higiene pessoal,
por ndo tem a agao sobre a pele.

Para uma melhor qualidade do sabdo foram estabelecidos cinco (5)
parametros para analise, como: pH, consisténcia, aparéncia, poder espumante, e
poder emulgente, conforme os procedimentos da ANVISA.

A maioria das amostras foram descartadas por estarem fora dos padrdes
estabelecidos pela legislacao vigente, ou seja 0os experimentos de numeros 1,2,3,5,6
e 8.

Os experimentos de 1,2 e 3 apresentaram excesso ha quantidade de
hidréxido de sédio, com o surgimento de manchas ao redor do produto, mostrando
gue a reacdo de saponificacdo néo foi completa, e a consisténcia apresentou-se
muito firme.

Ja& os experimentos 5, 6 e 8, apresentaram uma consisténcia muito mole
devido a utilizagdo de uma quantidade de soda caustica bem menor, néo
possibilitando assim a ocorréncia da reagéo de saponificagao.

5.1 Poder espumante

O poder espumante do sabdo é bem significante na qualidade do produto
para consumo. Todos 0s experimentos foram testados.
O experimento de namero 7, apresentou melhor qualidade para consumo. Ja

o sabao utilizando o alcool apresenta um poder de espuma de 2,0 cm, nesse caso 0
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resultado mostra que a espuma do sabéao utilizando alcool na formulacdo é menor e

gue o experimento de numero 7, foi o melhor.

5.2 Poder emulgente

O produto com melhor qualidade foi o de numero 7. Ja o sabdo do
experimento de nimero quatro, que contém o &alcool com os mesmos procedimentos
de fabricacdo também apresentou uma qualidade boa, ndo melhor que o

experimento sete.

5.3 O uso da 4gua

Nos experimentos foram utilizados agua da torneira e agua destilada, os
resultados mostraram que as formulagdes utilizando agua da torneira apresentaram
um tempo de mistura um pouco maior do que 0s que 0s que utilizaram a agua
destilada. Segundo Kosloski, et al, 2016, a agua que contém o excesso de sais
minerais chamados de agua dura, e pode provocar varios problemas como corroséao,
perda de eficiéncia na transmissao de calor em caldeiras, formacéo de incrustacoes,
entupimentos em tubulac¢des e depdsitos na superficie de equipamentos, dificultando
0s processos de limpeza. Por essa razdo que se interfere 0 processo da reacgao,

com isso o0 tempo da rea¢do um pouco maior que a agua destilada.

5.4 Uso de hidréxido de sédio

Nos experimentos foram utilizadas diferentes quantidades de NaOH para a
producdo de sabdo, portanto em alguns experimentos onde a soda caustica foi
utilizada em maior quantidade para diminuir o tempo da reacgao, foi observado um
aumento nos valores de pH e consequentemente uma maior dificuldade no controle
desse parametro para uma faixa de valores neutros, dentro dos limites da legislacéo

vigente,

5.5 0O uso de alcool etilico
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Neste caso, 0 uso de alcool etilico tem funcdo de catalisador para acelerar a
reacdo, como mostra o experimento na Tabela 2, em que o tempo de para o
experimento 5 foi de 5 minutos, no entanto houve uma diminuicdo da espuma do

sabao.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Reciclar o Oleo utlizado em frituras € uma acdo que contribui
significativamente com o meio ambiente em termos de polui¢géo, pois 0 novo produto
obtido, no caso o sab&o, polui menos que o o6leo.

O oleo € um poluidor em potencial para as aguas, 0 que nao ocorre com o
sabdo que tem as moléculas da cadeia carbbnica quebradas por degradacéo pelos
micro-organismos

Através desse processo de producdo do sabdo pode haver a diminuicdo dos
impactos ambientais causados pelos 6leos de frituras que causam a degradacao dos
solos, rios e lagos, diminuir também os riscos para a vida dos animais aquaticos.

A reciclagem dos oleos de frituras além de favorecer o aspecto ambiental tem
um forte impacto econémico e social.

Os resultados dos experimentos mostraram que dentre as oito formulacfes de
sabdes sete apresentaram valores de pH acima dos limites vigentes na legislacéo,
por ter sido utilizado maior quantidade de soda caustica, causando a elevacédo de pH
para carater alcalino.

A formulacéo sete, apresentou melhores resultados se mostrando dentro dos
padrées exigidos, em termos de Consisténcia, aparéncia, pH, poder de espuma, € 0
poder emulsionante.

N&o é aconselhavel usar sabdes que sejam muitos acidos ou muitos basicos

mas com um pH na faixa de neutralidade.
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APENDICE A - Fotos de Sabé&o fabricado e aprovado.

Produtos Descartados
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