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“Quando a ultima arvore tiver caido;

Quando o ultimo rio tiver secado:

Quando o ultimo peixe for pescado;

Vocés vao entender que dinheiro ndo se come.

"Greenpeace”
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RESUMO

Diariamente, em milhdes de lares brasileiros, o 6leo utilizado na fritura de
alimentos é jogado fora pelo ralo da pia, ou simplesmente descartado no lixo, indo
parar em aterros sanitarios. Esse ato gera problemas muito graves para 0 meio
ambiente entupindo encanamentos de esgoto, causando mau cheiro dentre muitos
outros problemas. Dessa forma, o presente trabalho, visou objetivar o estudo de
métodos adequados de coleta e transformacédo do 6leo residual de cozinha em
sabdo, através de férmulas desenvolvidas em laboratorio com baixo custo e boa
qualidade, de forma que se pudesse adquirir um maior conhecimento da
transformacdo quimica do Oleo proveniente de fritura em um produto que pode
melhorar a qualidade de vida das pessoas e reduzir o impacto ambiental,
despertando a educacdo ambiental e contribuindo para a preservacdo do meio

ambiente.

Palavras-chave: Reciclagem. Oleo. Meio Ambiente. Sabao.
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ABSTRACT

Every day, in millions of homes in Brazil, the oil used in food's frying is thrown
out the sink, or simply discarded in the trash, ending up in landfills. This act creates
serious problems for the environment clogging drainage pipes, causing odor
problems among many others. Thus, the design of undergraduate research and
extension aim the study appropriate methods of collection and processing of waste
cooking oil into soap, using recipes developed in the laboratory at low cost and good
quality, so that it could acquire a greater knowledge of the chemical transformation of
the oil from frying in a product that can improve the quality of life and reduce the
environmental impact, raising environmental awareness and preservation of the

environment.

Keywords: Recycling. Oil. The Environment. Soap.
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1 INTRODUCAO

Atualmente, a reciclagem de residuos agro-industriais vem ganhando espaco
cada vez maior, ndo simplesmente porque o0s residuos representam "matérias
primas" de baixo custo, mas, principalmente, porque os efeitos da degradacao
ambiental decorrente de atividades industriais e urbanas estdo atingindo niveis cada
vez mais alarmantes. Varios projetos de reciclagem tém sido bem sucedidos no
Brasil e dentre eles destacam-se o0 aproveitamento de 6leo residual de cozinha.

O enorme consumo de energia e de matéria-prima por parte do ser humano
causa uma degradacao acelerada da natureza, fato que preocupa a populacéo e os
pesquisadores da area de forma que ja ha estudos e acordos para evitar desastres
irreversiveis no futuro. Experiéncias apontam que iniciativas direcionadas ao
processo de reciclagem resultam em beneficios sécio-ambientais e representam
alternativas de renda e incluséo social, principalmente a populacédo mais carente.

Diariamente, em milhdes de lares brasileiros, o 6leo utilizado na fritura de
alimentos é jogado fora pelo ralo da pia. Esse ato aparentemente inofensivo gera
impactos ambientais graves. Muitos estabelecimentos comerciais como
restaurantes, bares, lanchonetes, pastelarias, hotéis, incluindo residéncias jogam o
0leo comestivel usado 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 estacdes de tratamento e encarecimento do processo (RABELO;
FERREIRA, 2008).

O reaproveitamento do 0leo de cozinha ndo € um processo complicado, pois
exige mais consciéncia ambiental do que qualquer outro incentivo, tanto que maioria
dos ambientalistas concorda que n&o existe um modelo de descarte ideal para o
Oleo de cozinha. Uma das alternativas simples encontradas para a utilizacdo desse
residuo foi a fabricacdo de sabao artesanal.

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

quimica, contribuindo também na melhoria do meio ambiente.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Reutilizar o 6leo de cozinha residual para a fabricacdo de sabdo em barra
com a finalidade de sensibilizar a populacéo e contribuir para a melhoria do meio

ambiente.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

» Despertar a sensibilizacdo da comunidade em geral sobre a importancia da
reciclagem do 0Oleo de cozinha usado, através da Educagdo Ambiental;

» Desenvolver metodologias para transformar o Oleo residual em sabdo em
barra;

e Avaliar a qualidade do produto final por meio de questionarios aplicados a

usuarios dos sabdes desenvolvidos.
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3 FUNDAMENTACAO TEORICA

3.1 AEDUCACAO AMBIENTAL

A Educacdo Ambiental € um instrumento que busca disseminar um novo
estilo de vida, por intermédio de uma nova postura em relacdo ao meio ambiente,
com a criagdo de novos valores e mudanca de comportamento. A Educacéo
Ambiental € realizada a partir da concepg¢do que se tem de meio ambiente, ndo
obstante o fato de todos concordarem que algo precisa ser feito em relacéo a crise
ambiental, ainda existem divergéncias entre diferentes pontos de vista, sobre o que
fazer e como gerir as questdes ambientais. Essas divergéncias envolvem diversos
grupos sociais, seus projetos e visées de mundo (VASCONCELLOQOS, 2008).

Ha duas concepc¢des de educacao ambiental, a conservadora e a critica:

* Educacdo ambiental conservadora que pode ser definida como aquela que
conserva 0 movimento de constituicdo da realidade de acordo com 0s interesses
dominantes. Alicercada na visdo de mundo fragmentada, simplifica e reduz a
diversidade da relacdo. A educacdo ambiental conservadora tende a privilegiar
ou promover: a transmissdo do conhecimento correta para que o individuo
compreenda a problematica ambiental e transforme seu comportamento e a
sociedade

* Educacdo ambiental critica: contrapde sobre a visdo conservadora,
subsidiando uma visdo de mundo mais complexa. E um processo dialégico que
objetiva promover ambientes educativos de mobilizacdo dos processos de
intervencao sobre a realidade e seus problemas socioambientais. Na perspectiva
da educacdo ambiental critica, a formagéo incide sobre as rela¢des individuo-
sociedade. As pessoas se constituem em relagcdo com o mundo em que vivem
com os outros e pelo qual sdo responsaveis juntamente com 0s outros. Na
educacdo ambiental critica a tomada de posi¢cao de responsabilidade pelo mundo
supde a responsabilidade consigo proprio, com 0s outros e com o ambiente, sem

dicotomizar e/ou hierarquizar as dimensdes humanas (VASCONCELLOS, 2008).
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3.2 DEFINICAO DE OLEOS E GORDURAS

Os o6leos e gorduras sédo substancias insoltuveis em agua (hidrofobicas), de
origem animal, vegetal ou mesmo microbiana, formadas predominantemente de
produtos de condensacao entre glicerol e acidos graxos, chamados triglicerideos.

A diferenca entre Oleo (liquido) e gordura (solida), reside na proporcédo de
grupos acila saturados e insaturados presentes nos triglicerideos. Nos Oleos as
cadeias carbbnicas sdo insaturadas, tornando-os liquidos a temperatura ambiente
de 20° C, ao passo que nas gorduras as cadeias carbbnicas sao saturadas,
deixando-as solidas a mesma temperatura ambiente.

Os Oleos e gorduras comestiveis sado constituidos principalmente de
triglicerideos. O termo azeite é utilizado exclusivamente para os 6leos provenientes
de frutos, como por exemplo, azeite de oliva e azeite de dendé (FERREIRA,
RABELO, 2008).

3.2.1 Classificacao dos 0Oleos

Segundo Rabelo, Ferreira (2008) os 0Oleos vegetais podem ser classificados
em VAarios grupos, sendo 0s mais importantes os que se indicam a seguir:

e Grupo do acido laurico (C12) — inclui 6leos relativamente saturados com
indices de iodo entre 5 e 30 (exemplo: 6leo de coco e coconote).;
e Grupo do acido palmitico (C16) — sédo 6leos igualmente saturados e inclui o
Oleo de palma.;
* Grupo do acido oleico (C18:1) — a maioria destes 6leos tem um indice de iodo
compreendido entre 80 e 110, sendo por isso insaturados (exemplo: azeite,
amendoim, colza e panqueira);
* Grupo do acido linoleico (C18:2) — inclui 6leos com indice de iodo geralmente
superior a 110 sendo considerados insaturados (exemplos: girassol, soja e

algodéo).
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Esta distincdo dos 6leos com base no seu grau de instauracdo e no tamanho
das moléculas dos acidos gordos que o0s constituem permite, de uma forma
grosseira, a sua classificacao.

Os o6leos que possuem um teor elevado de acido linoléico ou linolénico
tendem a ser sicativos, isto é, pouco resistentes a oxidacao. Por outro lado, o indice
de cetano é geralmente fraco. S&8o mais facilmente degradados desaparecendo do
meio ambiente em periodos de tempo mais curtos.

Os oOleos saturados do tipo estearico ou palmitico sédo pouco fluidos (grande
viscosidade), mas sao 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 remocao ou posterior valorizagao.

As gorduras animais e banhas sdo também utilizadas com elementos de
mistura em 6leos de menor qualidade, originando cheiros desagradaveis e alterando
as composicoes dos oleos. (RABELO;FERREIRA,2008).

3.3 OLEOS ALIMENTARES

De acordo com Rabelo, Ferreira (2008) apés a utilizacdo do Oleo para o
preparo de alimentos através de fritura, uma série de elementos alteram as suas
caracteristicas, nomeadamente:

» Particulas em suspenséao (exemplo: pao ralado, peles, ovo, etc);

* A composigdo quimica por efeito do aquecimento acima de 180° C ¢é alterada,
passando a apresentar caracteristicas polinsaturadas. Se o 6leo for sujeito a um
periodo demasiado grande de utilizacdo a altas temperaturas a concentragéo de
polinsaturados torna os produtos fritos com esses Oleos prejudiciais a saude
humana.;

e Quando o aquecimento é muito intenso, (acima de 250° C) o 6leo comeca a
gueimar apresentando fumos, fuligens e cinzas em suspenséao que lhe conferem

uma cor escura. Estas particulas podem ser prejudiciais a saude humana.
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3.4 A PROBLEMATICA DO OLEO DE COZINHA

De acordo com Junior, Neto e Lima (2009) dentre os materiais que
representam riscos de poluicdo ambiental e, por isso, merecem atencéo especial,
estdo os 0Oleos vegetais usados em processos de fritura por imersédo. A fritura é uma
operacdo de preparacdo rapida, conferindo aos alimentos fritos, caracteristicas
Gnicas de saciedade, aroma, sabor e palatabilidade.

O residuo do 6leo de cozinha, gerado diariamente nos lares, industrias e
estabelecimentos do pais, devido a falta de informag&o da populagéo, 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 estagfes de
tratamento, além de acarretar na poluicdo do meio aquatico, ou, ainda, no lixo
domeéstico — contribuindo para o aumento das areas dos aterros sanitarios.

O consumo dos alimentos fritos tem aumentado nos ultimos anos, pois as
pessoas dispbéem de menos tempo para preparar seus alimentos e o processo de
fritura € uma alternativa rapida. Com isso, tem gerado grande quantidade de 6leos
residuais de fritura. (RABELO; FERREIRA, 2008).

Muitos estabelecimentos comerciais (restaurantes, bares, lanchonetes,
pastelarias, hotéis) e residéncias jogam o 0leo comestivel (de cozinha) usado, na
rede de esgoto. O 6leo mais leve que a &agua, fica na superficie, criando uma
barreira que dificulta a entrada de luz e a oxigenacdo da agua, comprometendo
assim, a base da cadeia alimentar aquatica, os fitoplanctons. Além de gerar graves
problemas de higiene e mau cheiro, a presenca de 0Oleos e gorduras na rede de
esgoto, causa o0 entupimento da mesma, bem como o mau funcionamento das
estacOes de tratamento. Para retirar o 0leo e desentupir sdo empregados produtos
quimicos altamente téxicos, o que acaba criando uma cadeia perniciosa (ALBERICI;
PONTES, 2004).

O 6leo de cozinha, se jogado pelo ralo da pia, provoca o entupimento das
tubulagbes nas redes de esgoto, aumentando em até 45% o0s seus custos de
tratamento (RABELO; FERREIRA, 2008).
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3.5 COLETA SELETIVA

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

Para haver esse tipo de coleta, faz-se necessario a existéncia de um
mercado para os reciclaveis e, além disso, o cidadao deve estar consciente da sua
participagdo no processo.

O maior proposito da coleta seletiva é a reintegracdo dos materiais
constituintes dos bens de pds-consumo, contribuindo para uma melhor destinacéo
dos residuos urbanos; em vez de envia-los aos aterros sanitarios, incorpora-os
novamente a cadeia produtiva (JUNIOR; NETO; LIMA, 2009).

Os sistemas de coleta seletiva podem ser dos tipos espontdneos e
institucionais. No espontaneo, a coleta seletiva € praticada por individuos ou
empresas que coletam e vendem para empresas recicladoras com objetivos de
subsisténcia ou lucro; enquanto na institucional, geralmente, objetiva a protecéo
ambiental e o sentido de preservacdo da utilidade dos bens recuperados. (JUNIOR;
NETO; LIMA, 2009).

Reciclagem é transformar os produtos ja usados em novos, € reaproveitar o
material usado como matéria prima. Lixo, para muitos, € o0 resto de coisas
“"inaproveitaveis". No dicionario, lixo € definido como: imundicie, sujidade, residuo e
coisa de pouco ou nenhum valor. Hoje, no entanto, o lixo é o meio de sobrevivéncia
para muitas pessoas e uma grande problematica para o Planeta Terra (COSTA,
2004).

N&o basta entregarmos o lixo ao caminhdo ou simplesmente escondé-lo,
queima-lo no incinerador, devemos também, nos preocuparmos com a poluicédo e

com a contaminacédo do meio ambiente.
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3.6 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:

» Geracao: € 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: € a primeira etapa do processo de remoc¢ao 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 remocao dos residuos, dos locais
onde foram acondicionados aos locais de descarga, até o retorno ao ponto de
partida;
» Transporte: € o movimento do residuo até o seu destino final (aterros, lixdes,
usinas de reciclagem, etc.);
» Disposicéo final: para a disposi¢cédo final dos residuos solidos, os aspectos
econdbmicos muitas vezes sobrepfem-se as questdbes ambientais. Porém,
atualmente, algumas técnicas de disposicdo, como depositos a céu aberto
(lix6es) ou lancamento de residuos em rios e mares, tornaram-se intoleraveis do

ponto de vista ambiental e econdémico.

3.7 OS DESTINOS DO OLEO DE COZINHA USADO

O oleo utilizado repetidamente em frituras por imersado sofre degradacéao,
acelerada pela alta temperatura do processo, tendo como resultado a modificagéo
de suas caracteristicas fisicas e quimicas.

O oOleo se torna escuro, viscoso, tem sua acidez aumentada e desenvolve

odor desagradavel, comumente chamado de ranco, passando a condicdo de
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exaurido, quando, entdo, ndo mais se presta para novas frituras, em fungcéo de
conferir sabor e odor desagradaveis aos alimentos, bem como adquirir
caracteristicas quimicas comprovadamente nocivas a saude. Nao havendo utilizacao
pratica para os residuais domésticos e comerciais, em geral sdo lancados na rede de
esgotos (JUNIOR; NETO; LIMA, 2009).

O despejo de 6leo de fritura provoca impactos ambientais significativos, como
os indicados a seguir: Nos esgotos pluviais e sanitarios, o 6leo mistura-se com a
matéria organica, ocasionando entupimentos em caixas de gordura e tubulacdes.

Lancado diretamente em bocas-de-lobo, o 6leo provoca obstrugdes, inclusive
retendo residuos soélidos. Em alguns casos a desobstrucdo de tubulagdes necessita
do uso de produtos quimicos toxicos; Na rede de esgotos, 0s entupimentos podem
ocasionar pressdes que conduzem a infiltracdo do esgoto no solo, poluindo o lencol
freatico ou ocasionando refluxo a superficie; Em grande parte dos municipios
brasileiros ha ligacdo da rede de esgotos cloacais a rede pluvial e a arroios (rios,
lagos, corregos) (JUNIOR;NETO;LIMA’2009).

Nesses corpos hidricos, em funcéo de imiscibilidade do 6leo com a agua e
sua inferior densidade, ha tendéncia a formacao de peliculas oleosas na superficie,
0 que dificulta a troca de gases da agua com a atmosfera, ocasionando diminuicdo
gradual das concentracdes de oxigénio, resultando em morte de peixes e outras
criaturas dependentes de tal elemento; Nos rios, lagos e mares, 0 Oleo deprecia a
qualidade das aguas e sua temperatura sob o sol pode chegar a 60°C, matando
animais e vegetais microscopicos; Quando ingresso aos sistemas municipais de
tratamento de esgotos, o 6leo dificulta e encarece o tratamento; No ambiente, em
condicbes de baixa concentracdo de oxigénio, pode haver metanizacéo
(transformacdo em gas metano) dos 6leos, contribuindo para o aquecimento global
(JUNIOR; NETO; LIMA, 2009).

Ja é possivel identificar algumas iniciativas para reciclagem de o6leo de
cozinha usado no Brasil. Metade das 120 toneladas de Oleo comestivel usado
gerado na grande Porto Alegre é reciclada e transformada em cola e tinta para uso
industrial (ALBERICI; PONTES, 2004).

Oleo de cozinha usado pode servir como matéria-prima para fabricagéo de
diversos produtos, entre eles, biodiesel, tintas, 0leos para engrenagens, sabao,
detergentes, entre outros (JUNIOR; NETO; LIMA, 2009).
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Entre tantas vantagens de se produzir sabao a partir do 6leo de cozinha, esta
a economia de agua, pois o sabao feito a partir do 6leo reciclado produz menos
espuma. Com isso o gasto de agua é menor (RABELO; FERREIRA, 2008).

Dessa forma, o ciclo reverso do produto pode trazer vantagens competitivas e
evitar a degradacdo ambiental e problemas no sistema de tratamento de agua e
esgotos. Surge, entdo, a seguinte questdo: por quais motivos o 6leo de cozinha
deixa de ser recolhido em grande escala e retornado ao ciclo logistico direto? Assim,
€ possivel afirmar que existe a necessidade de uma analise das praticas utilizadas
pelas empresas coletoras do produto, dos problemas encontrados no lado dos
consumidores no momento do descarte e, ainda, da legislagéo relativa ao objeto de
estudo em questdo, por entender-se que estes sado 0s principais fatores que
influenciam para o crescimento do segmento em foco.

Segundo Rabelo, Ferreira (2008) ha pessoas que aconselham colocar o
residuo dentro de uma garrafa PET e jogar no lixo, porém essa ndo é a solucao
ideal, ja que o 6leo pode vazar, contaminando o solo e as aguas subterraneas.

O esquema tipico de um aterro € a compactacao do lixo, principalmente se o
aterro ndo possuir um sistema que impeca a infiltracdo do 6leo nos taludes, como
por exemplo, uma geomembrana (Polietileno de alta densidade que promove a
cobertura de uma area no solo impedindo o vazamento ou infiltragdo de efluentes).
O lencol freatico deste local estara comprometido pela contaminagcéo oriunda dos
despejos domésticos (Rabelo, Ferreira,2008).

Pelo contrario do que pensamos o sabdo sozinho ndo consegue limpar,
aparente contradicdo entendida quando se sabe que o sabdo é um agente
umectante que diminui a tensdo superficial da agua (solvente), permitindo maior
contato dos corpos com o liquido, que realmente limpa, assim o sabdo pode se
misturar com Gleo, gordura e agua ao mesmo tempo. Isso ajuda a limpar a sujeira. A
extremidade carboxilica (-COO-) de um anion sabado (polar) proporciona sua
solubilidade em agua (também polar), sendo chamada parte hidrofilica. A cadeia
longa, hidrocarbénica (apolar), do ion proporciona sua absorcao e mistura em 0Oleo e
é chamada hidrofobica. Esta estrutura possibilita que os sabfes dispersem glébulos
de 6leo em &gua. Quando uma gota de 6leo é atingida pelo sabdo, a cadeia
hidrocarbbnica do sabdo penetre nos globos oleosos, e as extremidades polares
ficam na agua, o que arrasta a gota de gordura envolta por sabdo e agua em forma
de micela (AZEVEDO et al.,2009).
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3.8 RETORNO A PRODUCAO

Os principais aproveitamentos de tais 6leos sdo producdo de glicerina,
padronizacdo para a composi¢do de tintas, producdo de massa de vidraceiro,
producdo de farinha béasica para racdo animal, geracdo de energia elétrica através
de queima em caldeira, producdo de biodiesel, obtendo-se glicerina como
subproduto.

Assim 0 6leo de cozinha usado retornado a producdo, além de afastar a
degradacdo do meio ambiente e 0s consequentes custos socio-econémicos, também
cumpre o papel de evitar o gasto de recursos escassos, tais como 0os ambientais,
humanos, financeiros e econémicos - terra, agua, fertilizantes, defensivos agricolas,
maquinario, combustivel, mao-de-obra, financiamento bancario, fator tempo, entre
outros - necessarios para planejar, preparar o solo, plantar, colher, armazenar,
beneficiar e escoar safras de plantas oleaginosas (plantas que fornecem 6leo, como
soja, mamona, girassol, etc.) das quais se extrairia o 6leo que serviria como matéria-

prima para os produtos que foram citados acima (JUNIOR; NETO; LIMA, 2009).

3.9 HISTORIA DO SABAO

As primeiras evidéncias de um material parecido com sabéo registradas na
historia foram encontradas em cilindros de barro (datados de aproximadamente
2.800 A C.), durante escavacdes da antiga babil6nia. As inscricbes revelam que os
habitantes ferviam gordura juntamente com cinzas, mas ndo mencionam para que o
“sabdo” 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 que quando se usava esta borra, suas roupas ficavam
muito mais limpas. A essa mistura os romanos deram o nhome de Sabao e a reacao
de obtencéo do sabdo de Reacéo de Saponificacdo. A primeira patente do processo
de fabricacéo de sabédo data de 1791 (ALBERICI; PONTES, 2004).
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O uso farmacéutico de sabdo encontra-se descrito no Ebers Papyrus (¢ um
dos tratados médicos mais antigos e importantes, escrito no Antigo Egito,
considerado fundador da literatura medicinal. Papyrus acabou por revolucionar o
tratamento da dor e, por extensao, a propria industria farmacéutica, 0 manuscrito é o
mais amplo documento médico recuperado e estudado por egiptélogos, uma
verdadeira enciclopédia usada para o tratamento dos mais variados males), datado
de aproximadamente 1.500 a.C., onde descreve a combinacdo de 6leos animal e
vegetal com sais alcalinos para formar um material parecido com sabéo, usado para
tratar de doencas da pele bem como para o banho, onde os antigos egipcios
tomavam banho regularmente (RABELO; FERREIRA,2008).

3.10 CONHECIMENTO QUIMICO

O Conhecimento quimico é fundamental a compreenséo de processos fisicos
e quimicos que nos cercam, para fazer op¢do por uma vida com qualidade,
promover e acompanhar o desenvolvimento tecnoldgico. Porém, a formacgdo de um
pensamento quimico, fruto de uma aprendizagem significativa, tem sido um desafio
para educadores em quimica de todo o pais. Estudos apontam para a
contextualizacdo dos conteldos quimicos como recurso para promover uma inter-
relacao entre conhecimentos escolares e fatos/situagdes presentes 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 sab&o, pode desenvolver os
conceitos da Fisico-Quimica, tais como: solu¢des (que sdo empregadas no preparo
da reacdo que forma o sabdo), coldides, conceitos acido — base e suas reacoes,
equilibrios quimicos, dureza da agua. Na quimica geral: conceito de
eletronegatividade associado a polaridade dos compostos quimicos, tenséo
superficial da agua, forcas intermoleculares. Na quimica organica: caracterizagcéo
dos compostos organicos e algumas reacbes dessas substancias, hidrocarbonetos e
termoquimica.(AZEVEDO et al., 2009).

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

aluno tenha o aprendizado significativo, ou seja, algo que o fagca perceber um
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sentido nas coisas que aprende, relaciondveis entre si e que possam ter uma
aplicacao para o seu dia-a-dia (OLIVEIRA,2005).

Havendo a aprendizagem significativa, estara havendo ensino que contribui
para o exercicio da cidadania, uma vez que o aluno esta aprendendo algo que pode
ser usado por ele para intervir no seu dia-a-dia. usar o conhecimento quimico com o
fim de educar para o exercicio da cidadania significa inter-relacionar dois
componentes basicos: a informacdo quimica e o contexto\ social, pois para o
cidaddo participar da sociedade precisa ndo s0 compreender a quimica, mas
entender a sociedade em que esta inserido.

A partir de um bom aprendizado de quimica, o aluno pode tornar-se um
cidaddo com melhores condicbes de analisar mais criticamente situacdes do
cotidiano.Pode, por exemplo, colaborar em 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 o mundo. (OLIVEIRA, 2005).

3.11 O QUE E SABAO

O sabédo e produzido através da reacdo de hidrolise alcalina de um tipo
especial de Ester, que sdo os triglicerideos, um triester. Na producdo de sabao
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 &lcalis de acidos carboxilicos de cadeia longa (SILVA,;
PUGET, 2010).

E comum na fabricacdo de sabdo a espera de um tempo de “cura”, visto que
a reacao 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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3.11.1 Atuagéo do sabé&o na limpeza

Na figura 1 podemos observar o aspecto de uma molécula de sabao:

Porin ke ST (¥

i T1=iA

Figura 1 - Aspecto de uma molécula de Sab&o
Fonte: Azevedo et al., (2009).

Quando uma gota de 0leo é atingida pelo sabdo, a cadeia hidrocarb6nica do
sabdo penetra nos globos oleosos, e as extremidades polares ficam na agua, o que
arrasta a gota de gordura envolta por sabdao e agua em forma de micela,
(AZEVEDO, et al., 2009).

A agua por si s6 ndo consegue remover certos tipos de sujeira, como, por
exemplo, restos de 6leo. Isso acontece porque as moléculas de dgua sao
polares e as de dGleo, apolares. O sabdo exerce um papel importantissimo
na limpeza porque consegue, por assim dizer, jogar nos dois times, no das
substancias polares e no das apolares. Sendo o sabdo um sal de metal
alcalino (mais freqiientemente de so6dio) de acido carboxilico, ao se
dissolver na agua sofre um processo de dissociacao semelhante aquele de
gualquer sal soluvel, fornecendo o cation do metal e o anion carboxilato.
(OLIVEIRA, 2005).

Sabemos hoje que esse anion € um anfifilico, isto é, uma espécie quimica que
tem simultaneamente afinidades com a agua e com os solventes organicos. Dessa
maneira ao lavarmos um prato sujo de 6leo, forma-se 0 que chamamos de micela,
uma goticula microscépica de gordura envolvida por sais de acidos carboxilicos, os
sabdes, orientadas com o grupo hidrofébico direcionado para dentro (interagindo
com o 6leo) e a extremidade hidrofilica para fora (interagindo com a agua), o que
pode ser observado na figura 2.
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Figura 2 - Esquema do mecanismo da limpeza usando s ab&o. (1) Um prato sujo com uma
substancia apolar, por exemplo, 6leo. (2) O sabado é adicionado a agua. (3) Quando as
particulas de sabdo se aproximam da sujeira, a part e hidrofobica interage com ela, e a
extremidade hidréfila com a agua. (4) Forma-se uma  micela, facilmente removida ao enxaguar

0 material
Fonte: Peruzzo;Canto (2000 p. 371).

A agua interage apenas com a parte externa da micela, que € polar. Assim,
essa micela é facilmente levada pela agua, o que torna facil remover, com auxilio do

sabdo, sujeiras apolares. A figura 3 demonstra a ampliagcdo de uma micela.

Modelo mais reallsta

. v 1
Sabao Para uma miceia

Figura 3 - Ampliacdo de uma micela
Fonte: Peruzzo;Canto (2000).
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O processo de formacédo de micelas é denominado emulsificacdo. Emulséo é
a dispersao coloidal de um liquido em outro, geralmente estabilizada por um terceiro
componente tensoativo (emulsificante) que se localiza na interface entre as duas
fases liquidas. Dizemos que o sabdo atua como emulsificante ou emulsionante, ou
seja, ele tem a propriedade de fazer com que o 6Oleo se disperse na agua formando
micelas (OLIVEIRA, 2005).

A figura 4 representa a interacao entre o sabao, a gordura e agua formando a

micela.

Parta hicirofoba
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Figura 4 - Interacdo do sabdo, gordura e 4gua forma  ndo a micela
Fonte: Azevedo et al., (2009).

3.11.2 Processo de Saponificacao

Uma das evidéncias de estar ocorrendo a reacdo de saponificacdo pode ser
observada com a liberacdo de calor quando os reagentes séo colocados em contato
e ha a percepcado de que estao reagindo. Ha uma transformacéo das substancias
gue se encontravam em fase liquida e passam a resultar em um produto sélido: o

sab&o. Ocorre também a alteracdo de cor.
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Para que uma reacgédo ocorra, algumas condi¢cdes sdo necessarias. A reagao
de saponificacéo, também conhecida como hidrélise alcalina, ocorre quando
um éster em solucdo aquosa de base inorganica origina um sal organico e
alcool. Talvez alguns alunos ja tenham visto mées, tias ou algum conhecido
colhendo 6leo comestivel para fazer sabdo caseiro. Esse exemplo facilita o
entendimento da sua fabricacdo, que se torna possivel porque quase todos
0s ésteres sdo extraidos de 6leos e gorduras. Em outras palavras, a
obtencdo do sabédo (sal orgénico) é feita através da mistura de um éster
(proveniente de um acido graxo) e uma base, o hidréxido de sddio. (GUIA
DIDATICO DO PROFESSOR).

A figura 5 representa a reagao de saponificagao.

() o
R g 0—CH Rz_cf?
5 2 \8-N3+ HO—CH,
I HO  p_”
Fy—C—0—CH + 3NaOH Y N ., + HO—CH
Soda 0 MNa
I caustica - ,;po
R —C—0—CH, X . HO—CH,
Ester O Na Glicerol
ou (gordura) Carboxilatos de sédio o
Triglicerideo {sabio) Glicerina

Figura 5 - Reacao de saponificaco
Fonte: Silva; Puget (2010).

Uma vez que 6leos e gorduras sao ésteres, eles sofrem reacédo de hidrolise
acida ou basica. A hidrdlise acida produzird simplesmente o glicerol e os acidos
graxos constituintes. Ja a hidrdlise basica produzird o glicerol e os sais desses
acidos graxos. Pois bem, esses sais sdo o que chamamos de sabdo (PERUZO;
CANTO, 2003).

Assim, ao aquecer gordura em presengca de uma base, realizamos uma
reacdo quimica que produz sabdo. Essa reacao, a hidrélise basica de um triéster de
acidos graxos e glicerol, € chamada de saponificacdo. (PERUZO; CANTO, 2003).
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4 MATERIAIS E METODOS

Visando a implantacéo de um projeto cientifico de extensdo com cunho social
foram realizados nas dependéncias da UTFPR localizada no municipio de
medianeira Parana, ensaios quimicos para producdo de sabdo em barra.

O projeto foi baseado em cinco etapas.

Inicialmente fez-se um levantamento bibliografico referente a fabricacdo do
sabao artesanal, as substancias que iriam as formulas e as formulas de sabdo mais
utilizadas pelos conhecidos. A segunda etapa foi realizacado de testes laboratoriais,
utilizando-se da estequiometria para obter uma receita reduzida e posterior
distribuicdo do sabdo aleatoriamente entre e professores e alunos da UTFPR para
avaliacdo de sua qualidade. Foram analisados aspectos como aparéncia, odor, cor,
eficiéncia na limpeza e quantidade de espuma produzida.

A terceira etapa foi avaliar a conduta e o conhecimento que 0s comerciantes
alimenticios da cidade de Missal-PR, tem para com os residuos de 6leos e gorduras
utilizados em frituras e propor uma forma adequada de consumo do residuo gerado.
Como metodologia foi desenvolvido um questionario, aplicado nas cinco maiores
lanchonetes do municipio, para obter informacdes sobre a quantidade de 6leo de
cozinha utilizado mensalmente e o destino final. Para tanto elaborou-se o seguinte
questionario:

e Litros de Oleo utilizados por més:

* Recicla o 6leo de cozinha usado?

* O que é feito com o 6leo de cozinha usado?

» Ja descartou alguma vez o 6leo de cozinha usado pelo ralo da pia?

* Vocé sabe quais sdo os impactos que o 6leo de cozinha causa se descartado
de forma incorreta no meio ambiente?

* Reconhece a importancia da reciclagem do 6leo de cozinha usado?

A quarta etapa foi a participacdo em um evento da Universidade Tecnoldgica
Federal do Parand — UTFPR , 1 SEUMED-Seminario de Extensdo Universitaria de
Medianeira, no qual apresentamos um trabalho intitulado “Transformacéo de Oleo

Vegetal Residual em Sab&o Barra: Vantagens Ambientais e Econémicas”, o qual foi
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apresentado em forma de poster (ver anexos), no qual pode-se apresentar 0s
resultados da etapa anterior.

A quinta etapa foi a realizacdo de duas aulas, sendo uma tedrica e outra
pratica, aos alunos do terceiro ano do colégio Mondrone de Medianeira-PR, com o
proposito de repassar o conhecimento adquirido e despertar aos alunos a
consciéncia ambiental, reutilizando o 6leo de cozinha. A aula tedrica foi apresentada
aos alunos em uma sala de reunifes da escola, com auxilio de slides para seu
melhor entendimento, jA& a aula pratica desenvolveu-se no laboratério da propria
escola, onde os alunos foram divididos em grupos de mais ou menos cinco alunos
por grupo para a fabricacdo do sab&o. No final de cada aula foram entregues aos
alunos um questionario para que pudessem responde-lo, referente a aula, seu
conhecimento sobre o tema e sobre o entendimento da aula, sendo o seguinte
guestionario:

» Percebe os problemas gerados pelo descarte inadequado do 6leo?

» Vocé sabia que é possivel fabricar sabao a partir do 6leo de cozinha usado?
» O que vocé achou desta aula pratica?

» Foi possivel entender o processo de saponificacdo?

* Vocé acha importante a realizacdo de aulas como estas?

* No seu ponto de vista, vocé acha importante a realiza¢do deste projeto?

O local utilizado para os ensaios de fabricacdo do sabéao foi o laboratério da
UTFPR-Universidade Tecnoldgica Federal do Parana- Campus Medianeira.

Os materiais utilizados no preparo das formulas foram, aquecedor elétrico,
béquer, proveta de 100 ml, proveta de 25 ml, funil, guardanapos, bastdo de vidro
para mexer algumas solucbes, termémetro, potes de margarina para despejar o
sabao(como formas), copos descartaveis, garrafas pet com tampas ou balde de
plastico resistente para mexer a solugdo de sabdo, 6leo de cozinha usado, soda
caustica, agua e em algumas receitas utilizou-se também sab&o em poé.

Os utensilios utilizados devem ser de plastico, pois 0 metal reage com a soda
podendo causar acidentes.

Foram desenvolvidos testes com diferentes formulas de sabao: formulas com
sebo, com alcool, sem alcool, com esséncia, entre outros, para que se pudesse
obter um sabao de qualidade, com aceitabilidade pelo publico e também obtendo um

baixo custo de fabricagéo.
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

De acordo com os resultados pode-se observar que 20% das lanchonetes
pesquisadas nao reciclam o 6leo de cozinha usado e ndo sabem qual destino é o
mais adequado. Ja 40% dos proprietarios desconhecem o0s impactos causados pela
disposicdo inadequada do Oleo de cozinha no meio ambiente. Mesmo
desconhecendo o destino mais adequado, 100% dos pesquisados relataram que
nunca descartaram o 6leo no ralo da pia. Com propdsito de aproveitar o residuo do
O0leo de cozinha foram desenvolvidas em laboratério receitas de sab&o, com
estequiometria definida e entregues aos comerciantes para que 0S mesmos possam
com grande facilidade produzir sabéo e utiliza-lo para consumo proprio. Nos graficos
1 e 2, pode-se observar os resultados da pesquisa realizada nas lanchonetes do

Municipio de Missal-PR.

Lanchonetes que reciclam o 6leo de
cozinha usado
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Gréfico 1 — Resultado do percentual das lanchonetes que reciclam o 6leo de cozinha usado,
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Gréfico 2 — Resultado do percentual das lanchonetes gque reconhecem a importancia da
reciclagem do 6leo de cozinha usado.
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No grafico 3 pode-se observar que nem todos os alunos do terceiro ano do
ensino médio do Colégio Mondrone de Medianeira-PR tinham conhecimento sobre a
fabricacdo de sabao a partir do 6leo de cozinha usado, sendo que 90% dos alunos ja
tinham conhecimento, porém 10% dos alunos ainda desconheciam o processo de

fabricar sabao usando 6leo de cozinha usado.

Vocé sabia que € possive fabricar sabao apartir do dleo
de cozinha usado?

O Sim

EN&o

Graéfico 3 - Aula Tedrica - Vocé sabia que é possive | fabricar sabdo a partir do 6leo de cozinha
usado?

Na seguinte questdo: O que vocé achou dessa aula pratica? Boa, 6tima ou
ruim? O resultado obtido foi 100% dos alunos consideraram a aula 6tima.

Nas demais questbes aplicadas no questionario aos alunos do Colégio
Mondrone, os resultados obtidos foram 100% para a op¢éo SIM e 0% para a opcao
NAO.

5.1 FABRICACAO DO SABAO

Através da realizacdo de ensaios em laboratério foi obtida uma receita
proporcionalmente estequiométrica de 1/20 da receita original, sendo esta utilizada
durante a aula pratica com os alunos do terceiro ano ja citado anteriormente.

INGREDIENTES:

-200 ml de 6leo usado;
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-100 ml de agua;

-4g de sabdo em po;

-50g de soda caustica.

PREPARO:

Dissolver o sabdo em pé em 25 ml de agua fria;

Dissolver a soda em 75 ml de agua fria;

Adicionar lentamente as duas solucdes ao 06leo;

Mexer até dar ponto (aproximadamente 20 minutos).

Pode-se observar que fatores como clima umido e temperatura influenciam no
tempo de viragem do sabao e no tempo que 0 mesmo leva para secar.

Para que se chegasse a uma formula de sab&o de qualidade e de baixo custo
foram testadas 9 formulas de sabdo, sendo que no sétimo teste ja se havia
conseguido um sabdo de Otima qualidade e um custo muito baixo, esse teste
realizou-se no dia 06 de Abril de 2011 com inicio &s 11 Horas e término as 11:23
Horas, sendo que a temperatura estava em 25 graus, pressdo media de 720mmHg,
e a umidade relativa do ar de 6,0%, levando 23 minutos para dar o ponto e assim
podendo despejar o sabdo nas formas para que pudesse secar.

A origem do 6leo ou alguma substancia presente no mesmo interferem na cor
e no cheiro do sabéo.

Em alguns ensaios no laboratério, utilizando sebo nas receitas, pode-se
observar que o mesmo deixa o sabdo com um aspecto mais duro, levando menos
tempo também para secar, pois endurece mais rapido que um sabdo sem sebo, no
entanto este sabdo com sebo eleva o0 seu custo, por esse motivo optou-se pelo

sabdo sem sebo.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Através do presente trabalho, observou-se que a maioria das pessoas ainda
ndo sabe o que fazer com o 6leo de cozinha usado e muitas desconhecem os
prejuizos causados ao meio ambiente e por esse motivo acabam despejando o
residuo no solo, agua, ou entdo descartam no lixo comum, estas pessoas, no
entanto, necessitam de orientacbes quanto ao impacto que este Oleo causa no
ambiente e o que fazer entdo com esse residuo, neste caso podendo ser usado o
exemplo da fabricacdo de sabdo, que além de ser 6timo para limpeza, pode gerar

beneficios econdbmicos e ambientais.
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MEDIANEIRA
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Diariamente, em milhdes de lares brasileiros, o dleo utilizado na fritura de alimentos & jogado fora pelo ralo da pia, ou simplesmente descartado no lixo, indo parar em aterros
sanitarios. Com dados dos institutos de pesquisas, sabe-se que um litro de éleo despejado no ralo da pia polui um milh&o de litros de agua dos rios, com isso, dificultando a entrada
de luz e a oxigenacgdo da agua, comprometendo a cadeia alimentar aquética. Nesse contexto, o objetivo deste trabalho foi avaliar a conduta e o conhecimento que os comerciantes
alimenticios da cidade de Missal-PR, tem para com os residuos de dleos e gorduras utilizados em frituras e propor uma forma adequada de consumo do residuo gerado. Como
metodologia foi desenvolvido um questionario, aplicado nas cinco maiores lanchonetes do municipio, para obter informagdes sobre a quantidade de dleo de cozinha utilizado
mensalmente e o destino final. De acordo com os resultados pode-se observar que 20% das lanchonetes pesquisadas n#o reciclam o dleo de cozinha usado e ndo sabem qual
destino € o mais adequado. Ja 40% dos proprietarios desconhecem os impactos causados pela disposicéo inadequada do dleo de cozinha no meio ambiente. Mesmo
desconhecendo o destino mais adequado, 100% dos pesquisados relataram que nunca descartaram o dleo no ralo da pia. Com propésito de aproveitar o residuo do dleo de cozinha
foram desenvolvidas em laboratério receitas de sab&o, com estequiometria definida e entregues aos comerciantes para que os mesmos possam com grande facilidade produzir
sab#o e utilizé-lo para consumo proprio. Assim, podemos concluir que o reaproveitamento do dleoc de cozinha ndo é um processo complicado, € uma questéo de consciéncia
ambiental, por esse motivo propde-se, a reciclagem do dleo de cozinha usado através da fabricagéo de sabfo como sendo uma alternativa vidvel, com reducéo do impacto

ambiental e geragéo de renda.

Palavras-chave: Oleo de cozinha; reciclagem; sabéo.

Experiéncias apontam que iniciativas direcionadas ao
processo de reciclagem resultam em beneficios sécio-
ambientais e apresentam-se como uma alternativa de
renda e incluséo social, principalmente a populacéo
mais carente.

Para se ter uma idéia do impacto ambiental causado
pelo dleo de fritura, cada litro tem o potencial para
poluir até 1 milhdo de litros de agua, o equivalente ao
consumo de um ser humano por quatorze anos. O
Brasil consome anualmente 3 milhdes de litros de dleo
por ano (RABELO e FERREIRA, 2008).

Nesse contexto, o objetivo deste trabalho foi avaliar a
conduta e o conhecimento que os comerciantes
alimenticios da cidade de Missal-PR, tem para com os
residuos de dleos e gorduras utilizados em frituras e
propor uma forma adequada de consumo do residuo
gerado pela fabricagfo de sabdo.

Realizou-se uma pesquisa em cinco lanchonetes do
municipio de Missal-PR, a respeito da quantidade de
dleo de cozinha que o restaurante utiliza mensalmente e
o destino final que este da ao mesmo. Para tanto
elaborou-se o seguinte questionario:

-Litros de dleo utilizados por més:

-Recicla o dleo de cozinha usado?

-O que & feito com o dleo de cozinha usado?

-Jé descartou alguma vez o dleo de cozinha usado pelo
ralo da pia?

-Vocé sabe quais sdo os impactos que o dleo de
cozinha causa se descartado de forma incorreta no
meio ambiente?

-Reconhece a importancia da reciclagem do dleo de
cozinha usado?

Posteriormente foram desenvolvidas diversas receitas
de sabdio em laboratério, com estequiometria definida,
a partir do dleo de cozinha usado e entregues aos
comerciantes para que os mesmos possam produzi-lo
para seu préprio consumo, observando-se sempre a
qualidade e também o custo do mesmo, para que seja
viavel também a comunidade mais carente.

Através da pesquisa realizada nas cinco lanchonetes,
puderam-se obter os seguintes resultados:

Lanchonetes que reciclam o 6leo de
cozinha usado
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Figura 1: Percentual das lanchonetes que reciclam o dleo de cozinha
usado

Lanchonetes que reconhecem a
importéncia da reciclagem do éleo de
cozinha usado

(%)
lanchonetes

Figura 2: Percentual das que a da
reciclagern do éleo de cozinha usado

Apés a realizagéo de pesquisas de diversas receitas de
sabdio e fabricagdo das mesmas, calculou-se o custo
estimado para sua fabricagdo, chegando ao valor
aproximado de 0, 74 centavos para uma barra de 400
gramas.

Figura 3: Saban de Glen de cozinha usado com alconl

Figura 4: Sabao de éleo de cozinha usada sem alcoal

O reaproveitamento do dleo de cozinha néo é um
processo complicado, pois exige mais consciéncia
ambiental do que qualquer outro incentivo, sendo que o
sabdo € muito bom para a limpeza e totalmente
biodegradavel, se tornando uma alternativa viavel, além
de gerar renda e ainda contribuir para a melhoria do
meio ambiente.
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Figura 6 - Trabalho apresentado em forma de Poster

no 1 SEUMED.
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Figura 8 - Sabao de 6leo de cozinha usado sem alcoo |

r

Figura 9 - Sab&o de 6leo de cozinha usado com &lcoo

| ja cortado
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Figura 10 — Apresentacédo de artigo em formz;de post

Receita do sab&o original:

Ingredientes:

| de 6leo comestivel usado
2 | de agua

% | de sabdo em pé

1 kg de soda caustica

Reducéo para 1/20 da receita citada acima:
200 ml de Oleo

100 ml de 4gua

4 g de sabdo em poé

50 g de soda caustica.

Modo de preparo:

Dissolver o sabdo em p6 em 2,5 ml de agua quente.

Dissolver a soda caustica em 75 ml de agua quente.

Adicionar lentamente as duas solu¢des ao 0leo.
Mexer por aproximadamente 20 minutos.
Despejar nas formas.

Esperar secar e desenformar.

erno 1 SEUMED
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