Pl el L T
WiDH CILE

Eﬂ-\r_‘i,lj' FUNDAGAO UNIVERSITARIA VIDA CRISTA

- Faculdade de Pindamonhangaba w

NOGHAN FERNANDO LOUZADA DUARTE

RECICLAGEM DE OLEOS RESIDUAIS DE FRITURA:
producao de sabdo em pedra e detergentes.

Pindamonhangaba - SP
2016



L L
fj.lﬁ VIG FUNDAGAO UNIVERSIT)

Faculdade de Pindamonhangaba F NVI

NOGHAN FERNANDO LOUZADA DUARTE

RECICLAGEM DE OLEOS RESIDUAIS DE FRITURA:
producao de sabdo em pedra e detergentes.

Monografia apresentada como parte dos requisitos
para obtencdo do Diploma de Graduacdo pelo
Curso de Tecnologia em Processos Quimicos, pela
Faculdade de Pindamonhangaba.

Orientador: Prof. Esp. Wlamir Gomes da Silva
Braga

Pindamonhangaba - SP
2016



Duarte, Noghan Fernando Louzada
Reciclagem de Oleos Residuais de Fritura: producéo de sabdo em pedra e
detergentes / Duarte, Noghan Fernando Louzada/ Pindamonhangaba- SP :
FAPI : Faculdade de Pindamonhangaba, 2016.
21f. il

Monografia (Curso Superior de Tecnologia em Processos Quimicos) FAPI-
SP.
Orientador: Prof. Esp. Wlamir Gomes da Silva Braga.

10leo. 2 Reutilizagdo. 3 Sabo.
I Reciclagem de Oleos Residuais de Fritura: producéo de sabdo em
pedra e detergentes Il Noghan Fernando Louzada Duarte




Pl el L T
WiDH CILE

EVIG

Faculdade de Pindamonhangaba Wﬁngﬁoumveusrmnmvmncmsri

NOGHAN FERNANDO LOUZADA DUARTE

RECICLAGEM DE OLEOS RESIDUAIS DE FRITURA: producéo de sabdo em pedra
e detergentes.

Monografia apresentada como parte dos requisitos
para obtencdo do Diploma de Graduacdo pelo
Curso de Tecnologia em Processos Quimicos, pela
Faculdade de Pindamonhangaba.

Orientador: Prof. Esp. Wlamir Gomes da Silva
Braga

Data: / /

Resultado:

BANCA EXAMINADORA

Prof. Faculdade de Pindamonhangaba

Assinatura

Prof. Faculdade de Pindamonhangaba

Assinatura

Prof. Faculdade de Pindamonhangaba

Assinatura




AGRADECIMENTOS

Agradeco primeiramente a Deus pela oportunidade e pelo privilegio que me foi dado em
compartilhar tamanha experiéncia e, ao frequentar este curso, perceber e atentar para a

relevancia de temas que ndo faziam parte, em profundidade, da minha vida.

Ao0s meus pais pelo amor, incentivo e apoio incondicional, concedendo a mim a oportunidade

de me realizar ainda mais.

Aos meus colegas de sala que me apoiaram e participaram destes anos tdo importantes da

minha vida académica.

Aos professores, em especial Prof. Esp. Wlamir Gomes da Silva Braga e , mestres que

transmitiram o conhecimento, com carinho, dedicagao e entusiasmo ao longo do curso.

A todos desta universidade, que com ética, respeito e confianca, nos proporcionaram abrir

mais uma janela do conhecimento.



“Quando a ultima arvore tiver caido; Quando o Gltimo rio tiver secado; Quando o Gltimo

peixe for pescado; Vocés vao entender que dinheiro néo se come .

(Greenpeace)



RESUMO

O aumento da utilizacdo do 6leo de cozinha e os problemas que o descarte deste dleo causa ao
meio ambiente, motivou o desenvolvimento desta pesquisa que busca articular elementos que
demonstrem as variagdes de 6leos e gorduras, consumo e descarte, que em sua grande maioria
é feito de maneira negligente sem preocupacdo com o meio ambiente. Milhares de lares
descartam o Gleo utilizado na cozinha em ralos e pias, ou até mesmo no lixo, indo parar em
aterros sanitarios. Gerando problemas graves, tanto no entupimento de encanamentos de
esgoto, como a poluicdo de lencois freaticos, rios, lagos, etc. Este trabalho tem o intuito de
demonstrar os danos causados por este descarte e principalmente, apontar uma solucao
simples de reciclagem desses residuos. A transformacgéo de 6leo e gordura em sabdo é uma
maneira pratica, barata e que vem aumentando nos ultimos tempos. Formulas desenvolvidas
em laboratdrio e técnicas caseiras vem ganhando espaco e conquistando um publico cada vez
maior. A conscientizacdo e educacdo ambiental podem ao longo do tempo eliminar
definitivamente o descarte incorreto desses residuos. A reciclagem do 6leo vem contribuindo
para a preservacdo do meio ambiente.

Palavras-chave: Oleo usado. Reciclagem. Sab&o.



ABSTRACT

The increase in the use of cooking oil and the problems that the discarding of this oil causes to
the environment, motivated the development of this research that seeks to articulate elements
that demonstrate the variations of oils and fats, consumption and disposal, Negligently
without concern for the environment. Thousands of households discard the cooking oil in
drains and sinks, or even the garbage, to landfill. Generating serious problems, both in the
clogging of sewage pipes, and the pollution of water tables, rivers, lakes, etc. The aim of this
work is to demonstrate the damages caused by this disposal and, above all, to point out a
simple recycling solution for this waste. The transformation of oil and fat into soap is a
practical, inexpensive way that has been increasing in recent times. Formulas developed in the
laboratory and homemade techniques have been gaining space and winning a growing public.
Environmental awareness and education may over time definitely eliminate the incorrect
disposal of such waste. The recycling of the oil has contributed to the preservation of the
environment.

Keywords: Used oil. Recycling. Soap.
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1 INTRODUCAO

A reciclagem de residuos oleosos vem ganhando espaco cada vez maior, representa
matéria prima de baixo custo, fonte de renda e principalmente diminui os danos ambientais
causados pelo descarte de maneira negligente.

Nas cidades, a utilizacdo do Oleo é grande, sdo milhares de lares, restaurantes,
lanchonetes, hotéis e industrias, tornando alarmante a quantidade de residuos gerados nesta
utilizagdo.

A degradacdo da natureza é ponto relevante, pois podem causar danos irreversiveis no
futuro, a poluicdo dos rios, lagos, lencois freaticos, etc. culminam em uma conscientizacdo e
educacao ambiental para a reutilizacdo desses residuos.

Afinal milhdes de litros de 6leo utilizado na fritura de alimentos sdo jogados fora pelo
ralo da pia. Esse ato impensado e aparentemente inofensivo gera impactos ambientais graves.
Muitos estabelecimentos comerciais e lares jogam o 6leo comestivel usado diretamente na
rede de esgoto o que faz com que ocorra entupimento nos encanamentos, problemas de
higiene e mau cheiro, bem como o mau funcionamento das estac6es publicas de tratamento de
esgoto sanitario.

O reaproveitamento do 6leo de cozinha é um processo simples, exige mais consciéncia
ambiental do que qualquer outro incentivo, pois ainda ndo existe um consenso de um modelo
de descarte ideal para o 6leo de cozinha.

Uma das alternativas mais simples encontradas para a utilizacdo desse residuo foi a
fabricacdo de sabdo artesanal. Essa alternativa simples é de baixo custo e estd ao alcance de
todas classes sociais, além da reutilizacdo deste Oleo trazer beneficios diretos ao meio
ambiente.

Dentro deste contexto, este trabalho teve por objetivo elaborar uma proposta de
reaproveitamento do 6leo de cozinha residual, visando a fabricagdo de sabdo, como forma de
conscientizacdo ambiental e consolidacdo dos conhecimentos da quimica, contribuindo

também na melhoria do meio ambiente.



2 REVISAO DA LITERATURA

2.1 AIMPORTANCIA DA GORDURA (OLEO) NA HUMANIDADE

A gordura sempre esteve presente na alimentacdo humana desde os primordios, a
principio o consumo de gordura animal, porém sé se cacava 0 que Se consumia, ndo gerando
excesso de residuos. ( Araujo, Montebello, Botel e Borgo, 2007). Com a evolucdo humana e a
descoberta da agricultura, passou-se a utilizar também éleos vegetais, o consumo de 6leos e
gorduras aumentou muito, e com este aumento vieram também as consequéncias do excesso
de residuos.

Os oleos e gorduras sdo bastante utilizados na culinéria, se utilizados de forma correta
e com moderacdo, tem um papel importante na conservacdo de alimentos (Araujo,
Montebello, Botel e Borgo, 2007). O problema estd em quando se utiliza em excesso, como
frituras, que com o aquecimento acaba por ocasionar alteracbes quimicas, como exemplo a
hidrdlise (quebra de molécula). A hidrdlise envolve inicialmente a quebra de ligagGes do éster
no glicerideo com a formacdo de acidos graxos livres, monoglicerideos, diglicerideos e
glicerol.

Para Araldjo, Montebello, Botel e Borgo, 2007, a reutilizacdo na cozinha de 6leos e
gorduras transforma sua aparéncia, viscosidade e até formacdo de espuma, por se tornar um
produto improprio para o consumo, acaba sendo descartado gerando danos ambientais.

Para entender qual o ciclo de decomposicdo é necessario conhecer um pouco mais
sobre os Oleos e gorduras. Sdo substancias insoliveis em agua (hidrofébicas), de origem
animal, vegetal ou até mesmo microbiana, formadas predominantemente de produtos de
condensagdo entre glicerol e acidos graxos, chamados triglicerideos (Araujo, Montebello,
Botel e Borgo, 2007).

.Para Rocca e Curi, 2005, por sua vez, os lipideos ou triésteres de acido graxo sdo
biomoléculas formadas a partir da reacdo de esterificacdo da glicerina ou glicerol com acidos

graxos, juntamente com agua como mostra a representacdo quimica a seguir :
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Figural: Rocca e Curi, 2005, p. 38

Acido graxoé um écido carboxilico (COOH) de cadeia alifatica. Sdo considerados
componentes organicos, ou em outras palavras, eles contém carbono e hidrogénio em suas moléculas.

Estes &cidos sdo produzidos quando as gorduras sdo quebradas.

“Séo &cidos carboxilicos com cadeias de hidrocarbonetos variando de 4 a 36 4&tomos
de carbono (C4 a C36). Em alguns acidos graxos essa cadeia é ndo ramificada e
completamente saturada (ndo contém ligages duplas); em outros, a cadeia contém
uma ou mais ligagdes duplas.” (Lehninger, 2006, p. 342)

A principal diferenca entre 6leo e gordura estad na formacdo da cadeia de acido graxo,
ou seja, se esta for saturada serd uma gordura e a temperatura ambiente permanecera em
estado solido. J& se a cadeia for insaturada sera um oéleo e seu estado fisico geralmente é
liquido.

A Anvisa ( Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) aponta outra diferenca na
resolugdo RDC n° 270 de 22 de setembro de 2005, “ Os dleos vegetais se apresentam de
forma liquida a temperatura de 25°C e as gorduras se apresentam na forma sélida ou pastosa a

temperatura de 25°C”.

2.2 CLASSIFICACAO DOS OLEOS

Segundo Rabelo e Ferreira, 2008 os 6leos vegetais podem ser classificados em varios
grupos, sendo 0s mais importantes os que se indicam abaixo:
e [JGrupo do acido laurico (C12) — inclui dleos relativamente saturados com indices de
iodo entre 5 e 30 (exemplo: 6leo de coco e coconote(dendé)).;
e [IGrupo do acido palmitico (C16) — sdo 0Oleos igualmente saturados e inclui o 6leo de

palma.;
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e [JGrupo do acido oleico (C18:1) — a maioria destes oleos tem um indice de iodo
compreendido entre 80 e 110, sendo por isso insaturados (exemplo: azeite, amendoim,
colza e panqueira);

e [IGrupo do acido linoleico (C18:2) — inclui éleos com indice de iodo geralmente
superior a 110 sendo considerados insaturados (exemplos: girassol, soja e algod&o).

Os 6leos que possuem um teor elevado de acido linoléico ou linolénico tendem a ser
sicativos, isto €, pouco resistentes a oxidagao. Por outro lado, o indice de cetano é geralmente
fraco. S8o mais facilmente degradados desaparecendo do meio ambiente em periodos de
tempo mais curtos (Rabelo e Ferreira, 2008).

Os oOleos saturados do tipo estedrico ou palmitico sdo pouco fluidos (grande
viscosidade), mas sdo resistentes a oxidacdo. Encontram-se normalmente no estado sélido a
temperatura ambiente. Tem um indice de cetano, regra geral excelente. A sua grande
viscosidade ou solidez aliados a resisténcia a oxidacdo fazem com que perdurem no meio
ambiente e sejam de dificil remocdo e limpeza, tendo de ser aquecidos até ao seu ponto de
fusdo para remocgéo ou posterior valorizacéo.

Para Rabelo e Ferreira, 2008 “As gorduras animais e banhas sdo também utilizadas
com elementos de mistura em 6leos de menor qualidade, originando cheiros desagradaveis e

alterando as composicdes dos 6leos.”
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3 CONSEQUENCIAS NO MEIO AMBIENTE

O consumo dos alimentos fritos tem aumentado nos Ultimos anos, pois as pessoas
dispdem de menos tempo para preparar seus alimentos e o processo de fritura é uma
alternativa rapida. Com isso, tem gerado grande quantidade de Oleos residuais de fritura
(Rabelo e Ferreira, 2008).

Da mesma forma, o aumento de estabelecimentos comerciais (restaurantes, bares,
lanchonetes, pastelarias, hotéis) e residéncias jogando 6éleo comestivel (de cozinha) usado, na
rede de esgoto.

De acordo com Junior, Neto e Lima, 2009, “dentre os materiais que representam riscos
de poluicdo ambiental e, por isso, merecem atencgdo especial, estdo os 6leos vegetais usados
em processos de fritura por imersdo.” O residuo do 6leo de cozinha, gerado diariamente nos
lares, industrias e estabelecimentos do pais, acaba sendo despejado diretamente nas aguas,
como em rios e riachos ou simplesmente em pias e vasos sanitarios, indo parar nos sistemas
de esgoto causando danos e o entupimento dos canos e 0 encarecimento dos processos das
estacOes de tratamento, além de acarretar na poluicdo do meio aquatico, ou, ainda, no lixo
doméstico — contribuindo para o aumento das areas contaminadas usadas como aterros
sanitarios.

O oleo é mais leve que a agua, portanto, fica na superficie, criando uma barreira que
dificulta a entrada de luz e a oxigenacdo da agua, comprometendo assim, a vida aquatica.

Para retirar 0 6leo nas estacdes de tratamento e desentupir a rede de esgoto sdo
empregados produtos quimicos altamente toxicos, o que acaba criando uma cadeia perniciosa
(Albereci e Pontes, 2004).

3.1 COMO TRANSFORMAR O PROBLEMA AMBIENTAL EM SOLUCAO

O descarte quando feito em aterros sanitarios ou terrenos baldios, causa graves
prejuizos ambientais, os residuos oleosos derivados do 6leo de cozinha é de dificil
decomposicdo. Impermeabiliza o solo, dificulta a penetragdo de agua, gerando diversas
consequéncias, entre elas as enchentes, afeta a renovacdo dos len¢dis freaticos e mananciais.
Por se tratar de um material organico a sua decomposi¢do produz metano, que é um dos gases
que geram o efeito estufa (Martines, 2006).

O descarte feito nos aterros sanitarios € geralmente utilizado por localidade que nao

possui instalacdo de rede de esgoto. E nas localidades que possuem rede de esgoto, esse 0leo é
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geralmente descartado em pias e ralos. Para amenizar os danos causados pelo descarte de
o0leo, sdo utilizados produtos altamente toxicos nocivos e que mesmo apos a agua ter sido
tratada a sua qualidade fica comprometida (Albereci e Pontes, 2004).

Esse descarte nem sempre é totalmente absorvido pela estacdo de tratamento, sendo
parte dele descartadas em mananciais, lagos, rios, represas, etc. Por ser o 6leo menos denso
que a agua, forma uma pelicula de carbono na agua, comprometendo a vida aquatica
(Albereci e Pontes, 2004).

Para evitar ou diminuir os impactos ambientais provocados pelo descarte inadequado,
a melhor alternativa encontrada para gerenciar esses residuos oleosos é coleta seletiva e a

reciclagem.

3.2COLETA SELETIVA

A coleta seletiva tem como objetivo a separacdo, na prépria fonte geradora, dos
materiais que podem ser recuperados, com o acondicionamento diferenciado para cada
material ou grupo de materiais.

Para que a coleta seja efetiva o cidadao deve estar consciente da sua participacédo, a
educacdo ambiental e conscientizagdo da populagdo na coleta sdo fundamentais para o
sucesso deste processo.

Para Junior, Neto e Lima, 2009, “o maior proposito da coleta seletiva € a reintegracdo
dos materiais constituintes dos bens de pds-consumo, contribuindo para uma melhor
destinacdo dos residuos urbanos;”. Ao invés de envia-los aos aterros sanitarios ou rede de
esgoto, incorpora-0s novamente a cadeia produtiva.

Reciclagem é transformar os produtos ja usados em novos, é reaproveitar o0 material
usado como matéria prima. O que para muitos parece lixo, para outros é meio de
sobrevivéncia, a exemplo disso observamos os catadores de residuos que aumentam com 0
passar do tempo, alguns sustentando suas familias reciclando o que era tido como inservivel.

N&o basta entregarmos o lixo ao caminhdo ou simplesmente descarta-lo, devemos nos
tornar responsaveis pelo lixo que produzimos, de forma consciente, separar os reciclaveis, se
ndo tiver utilidade em seu lar pode ter para outra pessoa, além de nos preocuparmos com a

poluicdo e com a contaminagdo do meio ambiente.
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3.3 PROCESSO DE COLETA DE RESIDUOS

Para Junior, Neto e Lima, 2009, as atividades do processo de coleta de residuos podem

ser descritas da seguinte forma:

Geracdo: é bastante variavel e depende de uma série de fatores, como renda, época do
ano, modo de vida, movimento da populacdo nos periodos de férias e fins de semana;
Acondicionamento: é a primeira etapa do processo de remocéo de residuos. Podem ser
usados diversos tipos de vasilhames, como tambores, sacos plasticos, sacos de papel,
contéineres comuns, contéineres basculantes, entre outros;

Coleta: engloba desde a partida do veiculo de sua garagem, compreendendo todo o
percurso realizado na viagem para a remocdo dos residuos, dos locais onde foram
acondicionados aos locais de descarga, até o retorno ao ponto de partida;

Transporte: € 0 movimento do residuo até o seu destino final (aterros, lixdes, usinas de
reciclagem, etc.);

Disposicéo final: para a disposicéo final dos residuos solidos, os aspectos econdmicos
muitas vezes sobrepBem-se as questdes ambientais. Porém, atualmente, algumas
técnicas de disposicdo, como depdsitos a céu aberto (lixdes) ou langcamento de
residuos em rios e mares, tornaram-se intoleraveis do ponto de vista ambiental e

econdmico.

3.4 OS DESTINOS DO OLEO DE COZINHA USADO

O oleo utilizado repetidamente em frituras por imersdo sofre degradacdo, acelerada

pela alta temperatura do processo, tendo como resultado a modificacdo de suas caracteristicas

fisicas e quimicas (Araujo, Montebello, Botel e Borgo, 2007).

O 0leo se torna escuro, viscoso, tem sua acidez aumentada e desenvolve odor

desagradavel, com aspecto de ranco, passando a condi¢cdo de exaurido, ndo tendo mais

serventia para novas frituras, por deixar residuos de sabor e odor desagradaveis aos alimentos,

bem como adquirir caracteristicas quimicas comprovadamente nocivas a saude (Araujo,
Montebello, Botel e Borgo, 2007).

ApOs esse processo, nao havendo utilizacdo pratica para os residuais domésticos e

comerciais, em geral sdo lancados na rede de esgotos.
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O despejo de oleo de fritura provoca impactos ambientais significativos, como 0s
indicados a seguir: Nos esgotos pluviais e sanitarios, o 6leo mistura-se com a matéria
organica, ocasionando entupimentos em caixas de gordura e tubulagoes.

Quando lancado diretamente em bocas-de-lobo, o éleo provoca obstrucdes, inclusive
retendo residuos solidos. Em alguns casos a desobstrucdo de tubulagBes necessita do uso de
produtos quimicos toxicos; Na rede de esgotos, 0s entupimentos podem ocasionar pressoes
que conduzem a infiltracdo do esgoto no solo, poluindo o lencol freatico ou ocasionando
refluxo a superficie (Junior, Neto e Lima, 2009).

Ja é possivel identificar algumas iniciativas para reciclagem de 6leo de cozinha usado
no Brasil. Segundo Alberici e Pontes, 2004, metade das 120 toneladas de 6leo comestivel
usado gerado na grande Porto Alegre € reciclada.

Oleo de cozinha usado pode servir como matéria-prima para fabricacio de diversos
produtos, entre eles, biodiesel, tintas, 6leos para engrenagens, sabdo, detergentes, entre outros.

Dentre tantas utilizacbes para a reciclagem do 6leo, a transformacdo em sabdo tem
inimeras vantagens, como a economia de agua, pois o sabdo feito a partir do 6leo reciclado
produz menos espuma.(Rabelo e Ferreira, 2008). E de baixo custo, tornando acessivel a todas
as classes sociais e principalmente facil de manusear, pode ser fabricado com utensilios
existentes na maioria dos lares.

Dessa forma, a reciclagem do 6leo traz vantagens competitivas, evita a degradacédo do
meio ambiente, bem como os problemas na rede de esgoto e pode trazer renda para familias

carentes com a venda do sabao.
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4 HISTORIA DO SABAO

As primeiras evidéncias de um material parecido com sabdo registradas na historia
foram encontradas em cilindros de barro (datados de aproximadamente 2.800 A C.), durante
escavacOes da antiga Babil6nia. As inscricBes revelam que os habitantes ferviam gordura
juntamente com cinzas, mas ndo mencionam para que 0 “sabdao” era usado. De acordo com
uma antiga lenda romana a palavra saponificacdo tem sua origem no Monte Sapo, onde
realizavam sacrificios de animais. A chuva levava uma mistura de sebo animal (gordura)
derretido, com cinzas e barro para as margens do Rio Tibre. Essa mistura resultava numa
borra (sab&o).

As mulheres descobriram gque quando se usava esta borra, suas roupas ficavam muito
mais limpas. A essa mistura os romanos deram o0 nome de Sabdo e a reacdo de obtencdo do
sabdo de Reacdo de Saponificacdo. A primeira patente do processo de fabricagdo de sabdo

data de 1791 (Alberici e Pontes, 2004).

4.1 CONHECIMENTO QUIMICO

O Conhecimento quimico é fundamental a compreensdo de processos fisicos e
quimicos que nos cercam, para fazer opcdo por uma vida com qualidade, promover e
acompanhar o desenvolvimento tecnolégico.

A quimica esta presente em nosso cotidiano, mesmo que ndo nos atentemos para sua
existéncia, ela faz parte de nossas vidas desde os primdrdios, temos mais nocdo do que €
quimica na escola, no cotidiano dos alunos, imprimindo significado aos contetdos escolares,
fazendo com que os alunos aprendam de forma significativa (Oliveira, 2005).

A disciplina de Quimica utilizando o contexto do sabdo pode desenvolver os conceitos
da Fisico-Quimica, tais como: solucGes (que sdo empregadas no preparo da reacdo que forma
0 sabdo), coldides, conceitos acido — base e suas reacdes, equilibrios quimicos, dureza da
agua. Na quimica geral: conceito de eletronegatividade associado a polaridade dos compostos
quimicos, tensdo superficial da &gua, forcas intermoleculares. Na quimica organica:
caracterizacdo dos compostos organicos e algumas reagfes dessas substancias,
hidrocarbonetos e termoquimica (Oliveira, 2005).

As estratégias de ensino devem ser orientadas no sentido de permitir que o aluno tenha

o aprendizado significativo, ou seja, algo que o faca perceber um sentido nas coisas que



17

aprende, relacionaveis entre si e que possam ter uma aplicacéo para o seu dia-a-dia (Oliveira,
2005).

Mesmo que os cidaddos que praticam a reciclagem do éleo, fabricando seu sabdo, nao
tenham conhecimento algum de quimica, estardo realizando processos quimicos e com ou sem
conhecimento também estdo expostos as reagdes quimicas, 0 manuseio da soda caustica por
exemplo, pode trazer inimeros maleficios se utilizada de forma negligente.

Por isso a importancia de algum conhecimento em quimica, alguma orientacdo antes
de se aventurar neste universo magico. Um estudante de quimica tem melhores condi¢des de
analisar situactes do cotidiano, pode colaborar com campanhas de preservacdo do meio
ambiente, solicitar equipamentos de protecdo em sua area de trabalho, evitar exposicdes a
agentes toxicos. Pode, portanto, ser um cidaddo capaz de interagir de forma mais consciente

com o0 mundo. (Oliveira, 2005).

4.2 0 QUE E SABAO

O sabdo é produzido através da reacdo de hidrolise alcalina de um tipo especial de
Ester, que sdo os triglicerideos, um triester. Na producédo de sabdo podem-se utilizar matérias-
primas de diversas origens. O triglicerideo que e o tipo de gordura mais abundante na
natureza, pode ser proveniente do sebo de origem animal, dos 6leos vegetais ou da mistura de
ambos. “Estes sofrem hidrolise basica a quente, produzindo sais de alcalis de &cidos

carboxilicos de cadeia longa” (Silva e Puget, 2010).

o 9
I B—&,
K—EC—0—CH, . . HO—CH,
o . O Na
[l H,0 i()
— T + 3 NaOH - T
R, C O CH 1 £ = R, e -4 HO —CH
(I)I ‘ soda caustica 0" Na®
— 0
R—C—0—CH, 7 HO —CH,
TR R,—C & orics .
glicerideo O Na’ glicerina ou glicerol

sabdo

Reacdo de saponificacdo

E comum na fabricagdo de sabao a espera de um tempo de “cura”, visto que a reagao
de hidrolise alcalina continua acontecendo durante este periodo, que e o fator determinante

para obtencdo do pH desejado com efetivacdo quase que completa da reacéo.
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4.3 EXPERIMENTOS COM O SABAO

Foram feitos testes com trés receitas de sabdo, duas delas retiradas da Internet, sendo a
terceira receita comumente fabricada por minha avé Luiza Louzada. Foram selecionadas
receitas simples, de baixo custo, comuns nos lares que reutilizam o 6éleo, para demonstrar que
é possivel reciclar e obter um produto de qualidade, além de preservar o meio ambiente.

O material utilizado na fabricacdo do sabdo foi: 1 balde plastico, 1 colher de pau e 1

bacia plastica.

43.1RECEITA1
Ingredientes
e 1 kg de soda caustica em flocos
e 2 litros de agua
e 4 litros de 6leo de cozinha
e 1 litro de &lcool

e 5 ml de esséncia

Modo de preparo

Coloque no balde a soda caustica e adicione lentamente os dois litros de 4&gua quente.
Misture com cuidado utilizando a colher de pau até a soda caustica dissolver completamente.

Junte os 4 litros de 6leo e continue mexendo por 20 minutos

Acrescente o alcool e a esséncia. Misture até obter uma pasta consistente. Despeje em
um recipiente forrado, com papel ou pano, espalhe bem.

Deixe secar por 24 horas, ap0s secagem, corte no tamanho desejado e enrole em

pedacos de papel filme.

43.2 RECEITA?2
Ingredientes
e 5litros de dleo
e 2 litros de agua
e 200 ml de amaciante de roupas

e 1 kg de soda caustica em flocos
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Modo de preparo
Em um balde dissolva a soda caustica com agua quente. Depois de completamente
dissolvida, acrescente aos poucos o 6leo e 0 amaciante, misturando bem.

Despeje a mistura em um recipiente para secar e depois de seco corte em pedacos.

433 RECEITA3

Ingredientes
e 4 litros de 6leo
e 1 kg de soda cdustica em flocos
e 1 litro de 4gua

e 200 ml de esséncia.

Modo de preparo
Dissolva a soda caustica na adgua quente, acrescente o 6leo e mexa por meia hora,
acrescente a esséncia e mexa até ficar pastoso.

Despeje em recipiente plastico, espere endurecer, e corte em pedacos.
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5 RESULTADO E DISCUSSAO

Foram realizados levantamentos bibliograficos, para a elaboracdo deste Trabalho de
Conclusdo de Curso, a pesquisa bibliografica foi promovida empregando-se as palavras
chaves: OLEO USADO, SABAO, RECICLAGEM. Nos bancos de dados disponiveis na
internet no periodo dos ultimos cinco anos, bem como pesquisa realizada em artigos, revistas
e livros.

Também foi realizada a experiéncia na fabricacdo de sabdo com 6leo de cozinha, as
trés receitas apresentadas foram testadas, e todas apresentaram bom rendimento e atenderam
as expectativas nos quesitos desengordurante e espumante, segue abaixo descricdo de cada
experimento.

Receita 1: O tempo de cura ultrapassou 24 horas, aproximando-se de 48 horas esse
tempo, é a receita mais dispendiosa financeiramente, porém o odor é agradavel. Rende em
média 40 barras de sab&o.

Receita 2: Apesar da receita ndo citar tempo de cura, a secagem do sab&o ¢ demorada,
mesmo utilizando o amaciante na receita 0 odor ndo é agradavel e o sabdo é mais macio.
Rende em média 35 barras de sabdo.

Receita 3: Essa receita teve o tempo de cura em torno de 24 horas, o odor, mesmo
utilizando esséncia, ndo é agradavel, a textura é firme e rende em média 30 barras de sabdo.

Concluindo que o odor suave se deu a receita de numero 1, por ac¢do do alcool dentre
0S componentes, ja que as receitas 2 e 3, mantiveram um odor parecido mesmo com produtos
diferentes utilizados com o intuito de amenizar o odor de gordura no sabao.

Salientando que todas as receitas pedem para se diluir a soda caustica em agua
fervente, devendo-se tomar o devido cuidado para ndo expor a sadde ao risco de queimaduras
e intoxicagdo, o0 uso de mascara e luvas é extremamente necessario dado ao perigo das reagoes
quimicas.

A reutilizacdo do 6leo de cozinha foi extremamente satisfatoria, demonstrou baixo
custo, poucos utensilios e materiais empregados na fabricacdo. Por ser de fabricacdo caseira é
de facil acesso a todas as classes sociais e de extrema importancia na preservagdo do meio

ambiente.
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6 CONCLUSAO

Este estudo demonstrou o processo de utilizacdo e descarte do 6leo de cozinha, com o
intuito de reaproveitamento deste Oleo, trazendo inimeros beneficios tanto para o meio
ambiente, deixando de poluir e contaminar, como para economia, seja ela produzindo seu
préprio sabdo e economizando na limpeza ou na gera¢do de renda.

Por ser um processo simples, o reaproveitamento exige mais consciéncia ambiental
que investimento em produtos e materiais para a fabricagdo, levando em conta ainda que o
sabdo € amplamente utilizado na limpeza e totalmente biodegradavel, o que o torna uma

alternativa viavel, gerando renda e contribuindo para o0 meio ambiente.
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