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RESUMO: O descarte inadequado dos Oleos
apo6s o processo de fritura vem impactando
diariamente mananciais, solos e ar. Portanto, a
pratica de fabricacao de sab&o a partir de 6leos
pés-uso vem se mostrando uma alternativa
eficaz para redugcdo dos impactos ambientais
inerentes as atividades praticas em ambientes
gastronémicos, a exemplo de restaurantes,
bares, cozinhas domiciliares ou laboratérios
de gastronomia. O objetivo desse trabalho é
aplicar técnicas para a reutilizacdo dos Oleos
de cozinha utilizados e estocados durante
as aulas praticas de Gastronomia, a partir da
experiéncia no laboratério em uma Instituicdo
de Ensino Superior, para desenvolver sab&o
ecologico. A metodologia adotada se baseou no
armazenamento dos 6leos advindos das praticas
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laboratoriais de Gastronomia. Apds a coleta de 6,2 litros de 6leos, foi estudada a
maneira mais ecoeficiente de producdo de sabdes ecologicos em barra e liquido.
Sendo assim, foram gerados 5 kg de sabdo em barra e 1 L de sabao liquido, para
serem utilizados na limpeza de utensilios laboratoriais da IES. Além disso pode-se
prevenir os danos ambientais, reducéo de custos e ampliar o emprego de tecnologias
sustentaveis em alimentos. Conclui-se, portanto, que a ado¢éo de novas praticas de
tecnologias de alimentos, a exemplo do redirecionamento dos 6leos na produgéo
de sabdes ecologicamente corretos, é importante para evitar geracdo de residuos
orgéanicos de dificil destinagéo.

PALAVRAS-CHAVE: Sab&o Ecolégico. Reciclagem. Oleo. Sustentabilidade.

THE EXPERIENCE OF RECYCLING OF EDIBLE OILS

ABSTRACT: The improper disposal of oils after cooking processes has been a daily
impact through water sources, soils and air. Therefore, the practice of soap elaboration
with post-used cooking oils has been shown as an effective way to reduce
environmental impacts inherent to gastronomy ambiences, such as restaurants,
pubs, domestic kitchens and culinary schools. The aim of this paper is to apply reuse
techniques in used cooking oils and stored during practical gastronomy classes in
the laboratory of a Higher Education Institution, to develop an ecologic soap. After a
quantity of 6,2 liters of used cooking oils were collected, the most eco-efficient way to
produce ecological bar and liquid soaps was studied and applied. Thus, 5 kg of bar
soap and 1 L of liquid soap were produced, contributing to reuse the material into the
laboratory for washing dishes and hands. Besides that, it could prevent environmental
damage, improve cost reduction and increase the appliance of sustainable techniques
in food. This study concluded that the adoption of new practices in food technology,
such as the redirection of cooking oils in the production of eco-friendly soaps, is
important to avoid the generation of organic waste that are difficult to dispose of.
KEYWORDS: Ecological Soap. Recycling. Oil. Sustainability.

11 INTRODUGAO

A importancia dos 6leos no preparo de alimentos é indiscutivel. A fritura &
uma operacgao de preparo rapido e que confere aos alimentos caracteristicas Unicas
de saciedade, aroma, sabor e palatabilidade. “A alimentacéo € o setor que mais
consome o 6leo, apesar do aumento no uso industrial, tanto em volume como em
numero de processos de aplicacao” (NUNES, 2007, p.03).

Segundo dados do Departamento de Estudos Socioeconémicos Rurais —
DESER (2007), o 6leo de soja € o mais popular, respondendo por mais de 90% do
total de 6leos consumidos. No que se refere aos usos dos 0leos vegetais utilizados
no Brasil, mais de 84% sao para fins alimenticios e aproximadamente 16% para
fins industriais. O 6leo de soja € o mais consumido nos dois tipos de uso, alimentar
e industrial. E, em virtude do menor preco e da alta disponibilidade no mercado
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interno, é o 6leo mais consumido no pais.

Os Oleos comestiveis, como: girassol, soja, canola, milho, azeite de oliva,
dentre outros, utilizados diariamente em grande quantidade na coccéo de alimento
e transformados em residuos, podem gerar diversos impactos ao meio ambiente.
Conforme panorama da Associacdo Brasileira de Empresas de Limpeza Publica
e Residuos Especiais - ABRELPE (2017), estima-se que a populagédo brasileira
produz cerca de 71,6 milhdes de toneladas de residuos/ano, ao passo que 60%
destes residuos de origem urbana ndo recebem destinagdo correta. Dentre eles,
esta o 6leo de fritura. Por ndo possuir destinagéo correta e nem tratamento eficiente,
ao atingir o solo, tem a capacidade de impermeabiliza-lo, dificultando a chegada de
agua ao lencol freatico.

Segundo Godoy et al. (2010), o descarte de 6leo advindo de alimentos
comestiveis na rede coletora de esgoto por estabelecimentos comerciais e
residenciais é muito comum, ocasionando problemas de higiene, proliferacdo de
mau cheiro, entupimento de tubulagbes e danos ao funcionamento das estagdes de
tratamento de esgoto, além de poluicéo do recursos hidricos receptores de efluentes.

Para Castellanelli et al. (2007), o descarte inadequado do residuo de 6leo
de cozinha esta associado a falta de conscientizagdo ambiental sobre a tematica.
Em face do exposto, os problemas advindos da escassez de informagdes e
conscientizacdo ambiental evidenciam a importancia dessa pesquisa, uma vez que
ela propde a reciclagem de 6leos na fabricacdo de sabdo caseiro e o incentivo a
adocd@o de novas tecnologias de alimentos sustentaveis para gerenciamento dos
residuos organicos de dificil tratamento.

Ja o sabdo guarda importantes utilidades no cotidiano, com a fung¢ao de
remover sujidades diversas e contribuir para a higiene humana e ambiental. Portanto,
a pratica de fabricacédo de sabao a partir de 6leos p6s-uso vem se mostrando uma
alternativa eficaz para reducdo dos impactos ambientais inerentes as atividades
praticas em ambientes gastronémicos, a exemplo de restaurantes, bares, cozinhas
domiciliares ou laborat6rios universitarios de gastronomia, foco deste estudo.

Segundo Hanisah et al. (2013), as novas praticas ambientais, sobretudo nas
instituicdes de ensino superior, com énfase em solugées em tecnologia de alimentos
para os residuos orgéanicos (incluindo o 6leo de cozinha), sdo um caminho para a
mudanca de condutas na gestdo administrativa de materiais e na gestdo ambiental.

Desse modo, o objetivo desse trabalho & aplicar técnicas de reutilizacéo
dos Oleos de cozinha estocados durante aulas praticas de Gastronomia, a
partir da experiéncia no laboratorio de uma Instituicdo de Ensino Superior, para

desenvolvimento de sabao ecolbgico.
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21 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

A coleta e analise dos dados seguiram orientacdo metodoldgica de natureza
descritiva e abordagem qualitativa. As agdes abrangeram os discentes e docentes
dos cursos de Gestdao Ambiental e Processos Gerenciais de uma Instituicdo de
Ensino Superior privada de Fortaleza, Ceara. As atividades foram divididas em trés
etapas: 1) levantamento bibliografico; 2) coleta de diferentes tipos de 6leos vegetais
conforme o uso durante as praticas gastrondémicas e; 3) fabricacdo do sabédo
ecolégico em duas formas, sélida e liquida, no préprio laboratério da institui¢cdo.

Inicialmente, foi realizado levantamento bibliografico referente ao processo
de fabricacéo artesanal do sab&o ecolégico e sobre as substancias mais utilizadas
para compor as férmulas de sabao testadas nas praticas propostas.

Na segunda etapa, foram realizados 03 ensaios, em prol de avaliar as
caracteristicas do produto por intermédio do aspecto, cor, odor e textura. E valido
ressaltar que ap06s varias frituras o 6leo se torna denso, grosso, mais &cido e
desenvolve aroma desagradavel (popularmente chamado de rango), passando a
categoria de exaurido. Nesse estagio, nao mais se presta a novas frituras, em virtude
de contrair caracteristicas quimicas comprovadamente prejudiciais a satude (REIS et
al, 2007). Essa concepcao forneceu parametros béasicos para avaliar, de imediato,
o estado das amostras selecionadas. Por meio de andlises comparativas, foram
observadas a separacéo de fases em precipitacdo e turvagédo. Assim, foi possivel
reconhecer as caracteristicas primarias do sab&o produzido.

Para os testes, alteracdes de ingredientes e materiais foram desenvolvidas
ao longo dos 3 ensaios. Na primeira experiéncia, foram coletadas 3,6 L de 6leo
usado na disciplina de Cozinha Internacional. A receita compreendeu: agua, 6leo
de cozinha (p6s-uso), soda caustica e cascas de frutas. Além disso, utilizou-
se materiais de apoio, como: luvas de protecédo, balde e bastdo de madeira. O
procedimento consistiu em pesar 700 g de soda caustica em uma balanca digital
de alta precisao tipo SF 400 e adiciona-la em um balde junto a 1 L de agua morna,
em prol de misturar e diluir o primeiro item. Apos isso, houve o peneiramento dos
3,6 L de 6leo (p6s-uso), em prol de deixa-lo livre de microparticulas. Em sequéncia,
foi acrescentado o 6leo em meio a soda caustica dissolvida; e ainda 100 ml de
6leo essencial (produzido por reaproveitamento das cascas das frutas citricas), para
aromatizar a férmula. A solugéo foi, entdo, misturada por 20 minutos e, logo depois
de pronta, a mescla foi distribuida em recipientes e mantida em repouso em local
fechado por 48 horas até adquirir forma solida, como demonstrado na figura 1.
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Figura 01: O processo de fabricagédo do sabao ecolégico.

Fonte: Elaborado pelos autores, 2020

No segundo experimento, foram coletados 2,0 L de 6leo usado na disciplina
Cozinha Nutricional. O procedimento constituiu em processo semelhante ao anterior,
porém as proporc¢des foram sendo alteradas dada a quantidade de 6leo coletada
durante as praticas do assunto.

ApOs o processo de secagem do sabao, foi constatada uma concentracédo
de soda caustica nado dissolvida na parte superior do sabédo solido, ocasionando
uma inadequagao para uso institucional. Para evitar o descarte do sabao sélido, foi
adotado um novo procedimento, o qual possibilitou o redirecionamento do produto
para a elaboragéo do detergente do tipo liquido.

O terceiro ensaio consistiu nas seguintes proporcdes de ingredientes: 150 g
de sabao soélido ecoldgico, 100 ml de 4gua, 50 ml de alvejante sem cloro, 50 ml de
alcool, 1 colher de sopa de bicarbonato de sédio. O detergente foi produzido a partir
da dissolucdo do sab&o sélido em agua, adicionado, em seguida, das medidas de
alvejante, alcool e o bicarbonato. Esta composi¢éo foi suficiente para produzir 250
ml de sab&o liquido.
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31 RESULTADOS

A gordura advinda do 6leo é perniciosa para a saude humana e ambiental.
Logo, a reutilizacdo do mesmo se impde como uma inovacdo tecnoldgica de
aproveitamento dos residuos de 0leos, através da fabricacdo de sab&ao, mostrando
ser possivel a remogéo de sujidades com um produto advindo dos 6leos vegetais.

Segundo Campos (2003), a industria do sab&o nasceu de processos muitos
simples, mas que exigiam mais paciéncia do que pericia. Era necessario apenas
misturar gordura animal, cinza vegetal e carbono de potassio e esperar a secagem
da mistura, por alguns dias. A reciclagem de residuos de 6leos vegetais saturados
atualmente se concentra na adi¢éo do 6leo como o ingrediente para as técnicas de
producéo de sabdao (AMBIENTE BRASIL, 2008).

Para Peruzzo e Canto (2003), a gordura usada no sabao sofreu uma reacéo
quimica em contato com a soda. Esta reagcdo se chama saponificagdo. Uma vez
ocorrida a rea¢a@o quimica, ndo ha mais gordura e soda caustica, e sim, glicerol e
sabdo. Com isso, na primeira experiéncia, foram percebidas algumas reagdes das
substancias de hidréxido de s6dio (NaOH) em contato com materiais de aluminio
(figura 2). As reacdes da soda caustica com o aluminio tém possibilidade de gerar
corros&o. A fim de evitar tal reacdo, é adequado utilizar materiais oriundos de
plastico ou inox. O armazenamento em ambiente com baixa temperatura também é
essencial para evitar alteragbes no processo de secagem.

Ja na segunda experiéncia, foi agregada uma proporgao maior de materiais,
consequentemente formando uma espessura de 2 cm de altura e 5 kg de sabédo
em barra. Foi observado que houve uma concentragdo maior de soda c4ustica ndao
dissolvida por conta da temperatura da agua. Portanto, o sab&o ficou com duas
texturas diferentes: na parte inferior, um aspecto mais consistente; e na parte
superior, uma concentracédo de gordura advinda do 6leo vegetal que ndo se fundiu
com o hidroxido de sédio (NaOH), tal como demonstrado na figura 02. Resultados
semelhantes foram encontrados por Vineyard (2014), nos quais os ensaios foram
insatisfatorios, indicando que nédo houve boa incorporagéo dos principios ativos, isto
€, sem reacao completa, sem aspecto homogéneo e sem estabilidade.

Apbs esta experiéncia, foram testadas algumas propriedades, como: cor,
odor, aspecto, textura e consisténcia. Foi identificado que o sabdo apresentou cor
clara, consisténcia pouco densa, boa interagdo com as sujidades e baixa quantidade
de espuma.

Notou-se também odor agradavel, devido a esséncia utilizada, néo tendo,
portanto, o aroma caracteristico de 6leo residual. Resultados semelhantes foram
encontrados por Lima, et al (2013), quanto as caracteristicas finais do sabao
ecologico. O célculo das medidas em suas corretas propor¢des foram cruciais para
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evitar descarte desnecessario de ingredientes durante o preparo do sabao.

Figura 02: Experimentos Laboratoriais: a) reacdo da soda caustica com aluminio; b)
analise do sabao; c) resultado da segunda experiéncia; d) resultado do detergente.

Fonte: Elaborado pelos autores, 2020.

Os 6leos apo6s a fritura apresentam diversas impurezas, tanto em suspensao
quanto sollveis e, dessa maneira, afetam diretamente o processo de solidificagdo
do sabdo. Foi, entdo, necessario realizar procedimentos de filtragcdo (VINEYARD,
2014). Apos isto, foi constatado que o sabdo estava em condigdes inapropriadas
para uso.

Foi realizado um novo procedimento para reverter o sabao soélido ineficiente
em um novo produto que evitasse o descarte. Portanto, originou-se entdo 1 L de
detergente a partir de 150 g de sabdo em barra referentes aos 5 kg produzidos
previamente. O liquido apresentou um bom resultado, com espuma e cheiro
adequado para uso interno do laboratorio.

Entre tantas vantagens de produzir sabédo a partir do 6leo de cozinha, esté a
economia de agua, pois o sabao feito a partir do 6leo reciclado produz mais espuma.
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Com isso, o gasto de agua € menor (RABELO; FERREIRA, 2008). A fabricacéo de
sabdo caseiro mostra possibilidades para um melhor gerenciamento dos residuos
em ambiente laboratorial e que pode ser expandido para outros contextos que
empregam uso intenso de 6leos vegetais. O trabalho realizado também fomentou a
sensibilizagcdo da comunidade académica envolvida, a respeito dos danos que o 6leo
vegetal pode causar ao meio ambiente quando descartados de forma inadequada.

41 CONCLUSOES

Atualmente é necessério desenvolver a¢des para preservar 0S recursos,
pois é notavel que o descarte inadequado de 0leos residuais de frituras acarreta
impactos ambientais negativos ao meio e a populagéo.

De acordo com os resultados obtidos nesse trabalho, foi observado que é
vantajoso confeccionar sabdes de boa qualidade a partir de éleos comestiveis, uma
vez que a reciclagem do 6leo de cozinha usado é um processo viavel, tanto em
termos econdmicos quanto em termos ambientais.

Tal atividade apresentou inUmeros beneficios, colaborando para um maior
tempo de vida Gtil dos aterros sanitarios, os quais necessitam de tratamento
e monitoramento, além de evitar a infiltragdo, impermeabilizacdo e posterior
contaminacgéo do lengol freatico.

Portanto, foi importante a adogdo de novas praticas que evitassem o
desperdicio do 6leo vegetal na IES, sobretudo por meio da produgcéo de sabdes
ecologicamente corretos. Além disso, foi deixado um legado de sensibilizacdo
universitaria, que, baseada na educacé&o ambiental, podera servir de exemplo para

outras universidades.
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