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REsumo: O presente artigo desenvolvido tem como tema principal o reaproveitamento de 6leo vegetal na produgao
de sabonetes liquidos. Foram desenvolvidas pesquisas, ligadas a propriedades fisico-quimicas de ingredientes
utilizados em receitas caseiras, com o intuito de aprimorar o procedimento de fabricacdo de sabonetes. Esta
atividade resultou em uma receita final de um produto sustentavel, de eficacia e baixo custo.

PALAVRAS-CHAVE: Produzir. Aperfeigoar. Sustentabilidade.

ABSTRACT: This developed has its main theme the reuse of vegetable oil in the production of liquid soaps.
Research was developed, relating the physical and chemical properties of ingredients used in home recipes, with
the intention of improving the procedure for making soap. Thus resulting in a final recipe for a sustainable product,
effectiveness and low cost.

KEYWORDS: Produce. Perfect. Sustainability.

1 INTRODUGAO 12000 anos AC em plena era do Cromagnon. Ha
referéncias ao 6leo em relevos, pinturas, anforas e

Segundo estudos realizados por antropdlogos, o 6leo . . . . L
murais do Egito Antigo, Grécia Classica e Roma

Imperial, relata Claudio Galeano (129-199 DC),

médico chefe da escola de gladiadores de Pérgamo

€ uma das substancias mais antigas que o homem
criou. Entre os vestigios mais antigos que fazem
referéncia ao o6leo, encontram-se assentamentos
pliocénicos na lItalia, além de restos fossilizados de
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na Asia. Hoje temos varios tipos de 6leos comestiveis

que variam de acordo com a regido do planeta.

Alguns paises preferem o 6leo de soja, outros o dleo
de girassol, milho, canola, algoddo, amendoim, palma
ou dendé, coco, arroz, entre outros. Segundo dados
do Servico de Pesquisas em Agricultura dos Estados
Unidos (USDA) em 2009 os principais produtores de
6leo de soja sao: os Estados Unidos da América com
cerca de 35,5%, o Brasil 18,4%, a Argentina 8,3%, a
Republica Popular da China 5,3%, Paises Baixos
3,7%, o Japao 3,6%, a india 3,1% e a Alemanha 3,1%.
Os Oleos comestiveis sdo utilizados por todas as
classes sociais, pois existem produtos com preco e
qualidade para atender a todos os gostos, poder
aquisitivo e necessidades. Os 0Oleos vegetais também
possuem uma importancia economica. Para o Brasil, a
soja e seus derivados, como o O6leo, sdo de
fundamental importancia para as exportagbes e para a

Balanga Comercial.

Segundo Teixeira, Albereci e Pontes (2007)
atualmente, as constantes preocupagdes com a saude
fazem as pessoas avaliarem melhor o 6leo que levam
para casa. Oleos comestiveis, como o de canola e o
de girassol, ajudam a manter os niveis de colesterol
do sangue e ajudam as pessoas que querem ou

precisam manter uma alimentagéo saudavel.

Um estudo realizado mostra que todos os dleos de
cozinha apresentam nutrientes essenciais. O de
canola é aclamado como um dos 6leos mais nobres e
possui uma das maiores quantidades de Omega-3,
uma molécula protetora dos vasos. O 6leo de soja
contétm um bom percentual de Omega-6, uma
substancia que ajuda a regular os niveis de colesterol.
O de milho € um bom fornecedor do 6mega-6 e o de
girassol oferece boas quantidades de acidos graxos

monoinsaturados, aliados das artérias.

Em pesquisa disponibilizada pelo site do
Departamento de Agricultura dos Estados Unidos no

ano 2000, o o6leo de Canola apresentou uma

tendéncia mundial de aumento no consumo. Sé nos
Estados Unidos houve um aumento de 20% no
mercado. O 6leo de canola pode ser utilizado para
varias finalidades: alimenticia, cosmeética,
farmacéutica, ragdo animal, veterinario, industrial,
entre outras. Possui valores nutricionais de referéncia

citados na TAB. 1.

Tabela 1
Caracteristicas Fisico-Quimicas 6leo de canola

; Valores de
Indices Unidades

Referéncia
Peso Especifico /e m?3 0,914 -
(20°C) 9 0,920
Indice de ) 1,465 -
Refragéo (40°C) 1,467
indice de lodo gl,/100g| 110-126
indice de
Saponificagéo mg KOH/g | 182-193
Matéria o
Insaponificavel o <20
Acidez, dleo g acido <03
refinado oleico/100g ’
indice de
Peréxido meqrkg <100

Fonte: Valores de Referéncia: RDC N°482, de
23/09/1999, da Agéncia Nacional da Vigilancia
Sanitaria ANVISA.

O ¢dleo de soja é o mais consumido mundialmente.
Segundo dados da Organizagdo Mundial do Comércio
— OMC (2009), no Brasil, tem-se varios incentivos para
a produgédo e comercializagdo do 6leo de soja que
pode ser produzido nas seguintes qualidades: bruto,
refinado comestivel, refinado industrial e lecitina. O
Oleo de soja refinado apresenta-se como um o6leo de
cor levemente amarelado, limpido, com odor e sabor
suave caracteristico. Tem uma utilizacao alimenticia
bastante diversificada: 6leo de cozinha, tempero de
saladas, producdo de margarinas, gordura vegetal,

maionese, entre outras. A vantagem do 6leo de soja
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em relagdo a outros 6leos deve-se ao seu baixo prego

aliado a sua excelente qualidade.

Além de ser muito utilizado na alimentagdo humana e
na fabricagdo de produtos alimenticios, o éleo de soja
possui varias outras aplicagdes dentre as quais pode-
se citar: cosmética, farmacéutica, alimenticia,
veterindria, racao animal, industrial na produgdo de

vernizes, tintas, plasticos, lubrificantes entre outros.

Segundo Maierovitch (2000), a soja estd em evidéncia
devido a discussdo sobre a utilizagdo da soja
transgénica que ainda gera muita controvérsia em
torno da sua utilizacdo. A soja apresenta-se como
uma importante fonte de proteina, suas sementes
contém cerca de 40% de proteina, enquanto a carne

de vaca e do peixe fornece apenas 18%.

A maneira de extrair o 6leo & colocar suas sementes
em uma prensa de alta presséo que as espremera até
retirar-se todo o 6leo contido nelas. A alta pressao
causa variagdes positivas de temperatura o que torna
0 6leo de coloragdo escura e sabor forte. Apos a
prensa é feito o processo de clarificacdo e refinagao

para eliminar impurezas.

O produto final € chamado de déleo virgem que deve
estar sem a presenga de particulas sélidas e corpos

estranhos.

Na prensa a frio, ou seja, extragdo a baixa pressao,
ndo ha aquecimento do 6leo e o rendimento &€ bem
inferior, em termos quantitativos, comparado ao
procedimento de alta pressao. A prensa a frio, produz
um O6leo de qualidade superior, mas, por motivo de
alto custo, ndo é acessivel a maior parte da populagéo
que tem certos limites financeiros e optam por outros

tipos de menor qualidade, contudo de menor pregos.

Porém, este processo é utilizado em maior escala em
6leos de oliva, pois um bom procedimento para dleo
de soja é o de embeber as sementes num liquido

acido geralmente capaz de dissolver o éleo.
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O 6leo de milho é extraido do germe do milho e é
considerado um 6leo bastante saudavel por dificultar a
formagéo de gordura no sangue, reduzindo o nivel de
colesterol, explica Teixeira, Albereci e Pontes (2007).
O 6leo de milho apresenta-se como um déleo limpido,
de cor amarela sabor

claro, odor e suave

caracteristico.

Apesar do Oleo ser um produto de importancia
secundaria para o mercado produtor de milho, ele é
considerado um artigo nobre para fins alimenticios,
sendo muito saudavel. Pode ser utilizado tanto na
mesa, como na preparagdo de pratos, temperos de
saladas e na composi¢gdo de produtos da industria

alimenticia.

Devido a sua excelente qualidade, tem-se aplicacdes
muito variadas, dentre as quais podemos citar:
cosmética, alimenticia,

industria  farmacéutica,

veterinaria, ragdo animal, massagem, entre outros.

Segundo Maierovitch (2000) o dleo de girassol é
considerado nobre e sua qualidade nutricional
apresenta alto indice de acido linoléico (Omega 6) e
Tocoferoéis (vitamina E) que auxiliam na redugdo dos
niveis de colesterol do sangue, conforme valores de
referéncia nutricional citado na TAB. 2. Tem-se
aplicagbes em diversas finalidades, na industria
cosmética, farmacéutica, alimenticia, veterinaria, na
fabricacdo de tintas, sabbdes, como 6leo base para
massagem, entre varias outras. E muito utilizado na
alimentagdo humana, tendo aplicagdo em conservas,
margarinas, saladas, frituras, cozidos, pratos finos,

além de ser um 6timo 6leo de mesa.

Segundo dados disponibilizados no site do Servigo de
Pesquisas em Agricultura (USDA) de 2004 a 2007, o
consumo mundial de Odleos vegetais comestiveis
cresce todos os anos. Estes também estdo sendo
testados como alternativa renovavel para
combustiveis, em substituicdo ao petréleo e produgéo

de sab3o.
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Tabela 2

Caracteristicas Fisico-Quimicas 6leo de girassol

indices Unidades lef(;:zzcige
Peso

Especifico glc m? 069;250'
(25°C) ’
indice de

Refracao - 11,4:;679-
(25°C) ’
indice de lodo | gl,/100g | 110- 143
indice de

Saponificaggo | M9 KOH/g | 188-194
Matéria o o
Insaponificavel L <1,5%
Acidez, dleo| %g acido <03
refinado oleico/100g ’
indice de|

Peréxido emea/kg <10,0

Fonte: Valores de Referéncia: RDC N°482, de
23/09/1999, Agéncia Nacional da Vigilancia Sanitaria -
ANVISA.

2 CONDICIONAMENTO DO OLEO

Um dos fatores fundamentais para a qualidade e boa
referéncia de um produto perante o mercado
consumidor € o bom condicionamento. As embalagens
em geral devem ser adequadas segundo as normas
impostas Nacional

Sanitaria (ANVISA).

pela Agéncia de Vigilancia
Segundo pesquisa realizada pelo INMETRO (2009) a
embalagem mais adequada para o 6leo de cozinha é
a lata tradicional. Essa nova moda antiecoldgica de
embalar o 6leo comestivel em garrafas PET vai contra

todo o bom senso.

Primeiro, o 6leo fica exposto a luz solar oxidando mais
rapido, segundo, a embalagem é recusada pelos
compradores de sucata ou pagam um valor infimo de
dez vezes menos que o PET dos refrigerantes. O
motivo é porque o 6leo contamina, do ponto de vista
industrial, o processo de reaproveitamento exigindo

lavagens sucessivas antes que o plastico possa ser

reprocessado, ficando mais caro que a matéria prima

virgem.

Além do 6leo, sdo recusadas também as embalagens
PET de produtos de limpeza e detergentes, nesse
caso prefira sempre as embalagens de plastico opaco.
Resultado, as embalagens estdo sendo jogadas no
lixo, desperdicando matéria prima para fazer sabao,
que por sua vez € muito menos poluente do que o

detergente liquido e muito mais econémico.

A lata de ago protege o alimento das agdes da luz e
do calor, os grandes inimigos do dleo saudavel, sendo
a mais antiga no mercado e até hoje é considerada a
que melhor conserva os alimentos, dispensando a
adicao de oleo. Ao penetrar através da embalagem
transparente provoca a reagdo de oxidagdo, a
principal responsavel pela degradacdo dos alimentos
ricos em gorduras. A reagdo causa alteracdes
indesejaveis de cor, sabor, aroma e consisténcia dos
alimentos, além de gerar cheiro e sabor de ranco.
O d6leo acondicionado na lata de aco ndo necessita de
conservantes quimicos. A embalagem, por ser
hermética, protege os alimentos da acdo nociva do
oxigénio e umidade evitando que o 6leo de cozinha se
oxide mais rapido, explica o engenheiro de alimentos
Pressoto (2005).

transparente, podem conter conservantes quimicos.

Jad os odleos em embalagem

Pressoto (2005) afirma que o 6leo deve ser ingerido
diariamente em quantidades pequenas e pode ser
introduzido na alimentagcdo de forma saudavel. Depois
de utilizado, o 6leo deve ser dispensado, pois ja sofreu
um aquecimento, se for guardado por dois ou mais

dias aumentara sua saturacao.

A decomposigdo do oleo de cozinha, como explica
D’Avignon (2004), emite metano na atmosfera. O
Metano é um dos principais gases que causam o
efeito estufa, contribuindo, para o aquecimento da
Terra. O dleo de cozinha, que € jogado no ralo, chega

ao oceano pelas redes de esgoto, assim que tem o
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contato com a agua do mar ele passa por reagdes

quimicas resultando assim na emissédo do metano.

3 O APERFEIGOAMENTO DAS RECEITAS A PARTIR
DO PROCESSO QUIMICO DE SAPONIFICAGAO

O o¢leo de cozinha pode se ftransformar em
economia. Varias alternativas renovaveis vém sendo
testadas e aperfeicoadas ao longo dos anos com o
intuito de reutilizacdo do produto. Na maioria das
vezes, 0 Oleo é descartado de forma inadequada,
causando prejuizo aos cofres publicos e ao meio

ambiente.

O Odleo pode ser principal matéria prima na
fabricagdo de sabao. Varias receitas, na maioria das
vezes caseiras, sao testadas nesta produgéo.
Percebe-se que as receitas possuem variedade de
ingredientes. A variagdo acontece na area da

coloragao e do aroma.

4 SUBSTANCIAS QUIMICAS

Um dos ingredientes basicos na maioria das receitas é
o hidroxido de sodio (NaOH), também conhecido
como soda caustica. Segundo a endoscopista
pediatrica Campos (2003), a soda é um produto
altamente toxico e cuidados especiais devem ser
tomados. A ingestdo pode causar danos graves e
permanentes ao sistema gastrointestinal. A inalagéo
causa irritagdo com pequenas exposigoes e pode ser
danoso ou mortal em altas doses. Na pele e nos olhos
ha o risco de irritagbes e queimaduras no contato
direto. E recomendado usar luvas e utensilios de

madeira ou plastico para preparar a mistura.

Segundo os quimicos Oliveira, Medeiros e Ferreira
(2006) a saponificagéo é feita a quente e a soda, ou
potassa, atacam os ésteres deslocando a glicerina e
formando, com os radicais acidos liberados, sais

sédicos ou potassicos. Esses sais sdo os saboes, que

23

passam por um processo de purificacdo e com a
adicao de outros ingredientes, transformam-se assim

em produtos comerciais, como o sabao pretendido.

Outro produto usado € o alcool etilico (CH;CH,OH) ou
simplesmente alcool, na linguagem popular, € uma
substancia orgéanica obtida da fermentacdo de
acucares e hidratagdo do etileno ou reducdo a
acetaldeido. Na producao de sabao visa-se a retirada
do odor causado por  outros ingredientes usados

na receita, como o proéprio 6leo.

A &gua é mais um ingrediente utilizado em  todas

as receitas em diferentes  proporgbes. A agua é

um ingrediente fundamental, de importancia
igualitaria ao oleo. A proporgdo de agua utilizada
nas receitas é baseada na quantidade final do
produto a ser obtido. A média chega a ser de
cerca de 1 litro de agua para cada 2 litros de Odleo.
A mesma sempre €& usada em temperatura de
morna a quente, segundo os quimicos Oliveira,
Medeiros e Ferreira (2006). A intensdo € dissolver e
misturar melhor os outros ingredientes e obter um
estados fisicos

produto final com diferentes

(solidos e liquidos).

Existem também diferentes ingredientes utilizados
nas receitas de sabdo, como é o caso do limdo , da
erva doce, eucalipto, uva e coco. Estes sdo os
ingredientes mais comuns ligados na aromatizacéo,
dificuldades no

que ¢é wuma das principais

aperfeicoamento da produgdo. Os resultados
obtidos através de diferentes receitas apontam o
aroma como uma das principais restrigdes na
utiizagdo do produto. Os aromatizantes naturais
citados sao os mais utilizados, pois em receitas

até agora testadas possuem maior eficacia e

viabilidade, visando a sustentabilidade.

O polvilho doce ou fuba de milho também sé&o
ingredientes encontrados em diferentes receitas
caseiras pesquisadas. Tais ingredientes sao utilizados

em receitas nas quais o produto final a ser obtido & um

e-xacta, Belo Horizonte, v. 4, n. 2 — Edicédo Especial Interdisciplinaridade. p. 19-28. (2011). Editora UniBH.

Disponivel em: www.unibh.br/revistas/exacta/



24

sabdo em barra. Ou seja, o polvilho e o fuba ao
serem misturados nos demais ingredientes das
receitas promovem  melhor solidificacdo da
mistura, fazendo assim com que o estado fisico do
produto pretendido aconteca com melhor eficacia. O
6leo, principal ingrediente, possui algumas restricoes
de utilizagdo nas receitas. As restrigdes visam o
aroma e a coloragdo dos produtos finais . O tempo de
vida util e a forma de armazenamento também s&o

fatores primordiais para um resultado satisfatorio.

5 OLEOS UTILIZADOS

O dleo de soja tem uma vida util de cerca de um ano,
segundo informacdes contidas nas embalagens dos
fabricantes. Sua armazenagem deve acontecer em
locais secos e de temperatura ambiente, pois a

refrigeracao contribuira para ampliar a sua resisténcia.

Segundo Teixeira, Albereci e Pontes (2007), os dleos
utilizados em frituras de alimentos como peixe e frutos
do mar ndo podem ser reutilizados nas receitas de
produgcdo de sabdo. O aroma caracteristico do
alimento penetra de tal forma no 6leo causando assim
odores desagradaveis e de dificil subtituicao
aromatica. Os demais Oleos utilizados em outros
alimentos podem ser utilizados como ingredientes nas

receitas e o produto final sera de 6tima qualidade.

No Brasil, dados da pesquisa
disponibilizados no site da ANVISA, em 2000,

90% dos oleos utilizados na mesa dos brasileiros é

segundo

o Oleo de soja, portanto, a maioria das receitas
também possui o mesmo 6leo. Caso outros oleos
sejam utilizados, misturados ou ndo, e atendendo
as restricbes citadas acima, os resultados também

sdo satisfatorios com um produto de boa

qualidade. Ou seja, diferentes  dleos utilizados em
frituras podem ser reutilizados para a fabricagdo de

sabao.

Teixeira, Albereci e Pontes (2007) também afirmam
que os Oleos utilizados e coletados para a fabricacao
devem estar coados, todos os residuos de fritura
devem ser retirados n&o devendo permanecer
nenhum resquicio de impureza. O tempo de
armazenagem até a produgdo (também conhecido
popularmente como tempo de curticdo) €é de

aproximadamente 3 meses.

6 A SAPONIFICAGAO

Reacado quimica é uma transformacao da matéria na
qual ocorrem mudangas qualitativas na composigao
quimica de uma ou mais substancias reagentes,

resultando em um ou mais produtos.

Segundo os quimicos Oliveira, Medeiros e Ferreira
(2006) atualmente os sabdes sado obtidos de gorduras
animais .Gorduras e O6leos sdo ésteres de &cidos
carboxilicos de cadeia longa, denominados acidos
graxos. Os lipidios mais simples contendo acidos
graxos sao os friacilglicerdis, também comumente

chamados trigceridios.

O sabdo é um sal de acido carboxilico e por possuir
uma longa cadeia carbdnica em sua estrutura
molecular, ele é capaz de se solubilizar tanto em
meios polares quanto em meios apolares. Além disso,
0 sabdo & um tensoativo, ou seja, reduz a tensao
superficial da &agua fazendo com que ela "molhe

melhor" as superficies.

A hidrdlise alcalina de glicerideos € denominada,
genericamente, de reacado de saponificacdo porque,
numa reacgao desse tipo, quando é utilizado um éster
proveniente de acidos graxos, o sal formado recebe o
nome de sabdo. A equacdo na FIG. 1 representa
especificamente a hidrélise alcalina de um lipidio
constituinte de dleos ou de gorduras. No exemplo a
reagdo ocorre com a soda caustica, sendo um
processo muito usado industrialmente e em nivel

doméstico. Os radicais Ry, R, e Rj; representam
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cadeias carbbnicas longas, caracteristicas de acidos

graxos
I 99
0—C—R, Na0—C—R,
CHy 0 CH—0nH %
‘ H E CH—OH 2o H
tH—=0—C—~FR, + 3Na0H —— ‘ Wal—C—R,
t, ﬁ CH—OH ﬂ
™y
B Ma0—C—f,

_Figura 1 — Hidrdlise alcalina de dleos ou gorduras.
Ester de acido graxo + Base forte — Alcool + Sal de
acido graxo (sab&o).

Fonte - WIKIPEDIA, acesso em: 18 Jun. 2011.
Se for utilizada uma base composta por Sédio (Na) o
sab&o formado serd chamado de sab&o duro. Se no
lugar de sodio tiver Potassio (K) o sab&o passara a ser
chamado de sabdo mole. O acido graxo pode ser
entdo, neutralizado por NaOH ou Na,CO; produzindo
sabdes de sodio, em geral mais duros. KOH ou K,CO;
resultam em sabdes de potassio, mais moles e
usados, por exemplo, em cremes de barbear.
Hidréxidos de etanol amina produzem sabdes de
amoénio que sdo, em geral, liquidos. O gréfico na
FIG. 2 demonstra a diferenca de solubilidade de
alguns compostos, o que interfere diretamente no

estado fisico final do produto.

100

90
80
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80
a0
40
30l
20

Solutility {g of salt in 100 g H,0}

10

0
C 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100
Tamperaturs [°C)
Figura 2 — Solubilidade de compostos inorganicos
comuns em gramas de soluto por 100 g de solvente.
Fonte: WIKIPEDIA , acesso em: 18 Jun. 2011.
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Segundo Oliveira, Medeiros e Ferreira (2006) o sabao
€ um agente que diminui a tens&o superficial da agua
(solvente) permitindo maior contato dos corpos com o
liquido, que realmente limpa. Assim, o sabao pode se
misturar com 6leo, gordura e agua ao mesmo tempo.
Isso ajuda a limpar a sujeira. A extremidade
carboxilica — COO de um anion sabdo (polar)
proporciona sua solubilidade em agua (também polar),
sendo chamada parte hidrofilica, conforme dados
citados na TAB. 3.

Tabela 3

Solubilidade de compostos inorganicos comuns em

gramas de soluto por 100 mL de agua

10° | 20° |30° | 40° | 50°

Substancia [ 0°C C c C C C

Kl, iodeto

. . | 1275|136 | 144 | 152 | 160 | 168
de potassio

Cloreto de
potassio,
cloreto de
potassio

276 |31.0|34.0|37.0|40.0 | 426

NacCl,
cloreto de 357 | 358 |36.0|36.3|36.6|37.0
sédio

NaHCO 3,
bicarbonato | 6.9 8.15| 9.6 111 (127
de sddio

14.45

NaOH,
hidréxido - - 109 | 119 | 145 | 174
de sédio

MgSO 4 -
sulfato de
magnésio
hepta

- 236|262 |29 31.3 -

Fonte: WIKIPEDIA, acesso em: 18 Jun. 2011.

A cadeia longa hidrocarbbnica (apolar) do ion
proporciona sua absorgdo e mistura em dleo e é
chamada hidrofdbica. Esta estrutura possibilita que os
sabdes dispersem globulos de 6leo em agua. Quando
uma gota de dleo é atingida pelo sabdo, a cadeia
hidrocarbbnica do sabdo penetra nos globos oleosos,
e as extremidades polares ficam na agua, o que

arrasta a gota de gordura envolta por sabdo e agua
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em forma de micela. Sendo assim um dos problemas
de pesquisa avaliados pode ser perfeitamente
explicado, pois o oleo que retorna a natureza
envolvido no processo de saponificagdo, possui um
grau de poluicdo muito menor que o dleo despejado
apos o uso domeéstico e o processo de purificagédo e
torna-se

tratamento da agua para o reuso

economicamente viavel e quimicamente possivel,
provando assim que a intencdo de criar um produto de

fundo sustentavel é provavel.

7 O PROCESSO DE TRANSFORMAR

Este projeto envolveu muitas pessoas interessadas
em colaborar no cuidado com o meio ambiente. Para a
realizacdo da pesquisa, a equipe contou com a
doacao de oleo usado nas lanchonetes, localizadas na
dependéncias do UniBH - Campus Estoril. Familiares
dos alunos testaram os sabonetes produzidos, em
relagdo a capacidade de limpeza e aceitabilidade de
aroma. A Figura 3 contém a planta baixa do
laboratério utilizado para a realizagdo na fabricacdo

dos sabonetes.

sustentabilidade ﬂﬂ

—‘ unibh ]

embalagem e transporte —

fabricacdo __@ Q

o o
-]

recepcdo ——

| i
—

-—+—— controle de qualidade

conferencia

Figura 3 — llustragéo da planta baixa do laboratério

8 METODOLOGIA
Purificacdo do 6leo

Kerlinger (1980), baseado na teoria do experimento,
que é um tipo de pesquisa cientifica na qual o
pesquisador manipula e controla uma ou mais
variaveis independentes e observa a variagdo nas
variaveis dependentes com o propdsito de manipular e
medir as varidveis no experimento e captar
causalidade do processo, diz que a purificagdo do 6leo
foi iniciada filtrando-se com um tecido de algod&o para
retirar as partes soélidas que por ventura estivessem

presentes junto ao dleo.

Apods a filtracdo, acrescentou-se ao 6leo, contido em
um baldo de separagao, 3,3 ml de agua fervente para
cada 100 ml de oleo e 4,5 ml de hipoclorito de sédio,
que, devido as suas propriedades e afinidade com a
agua, é capaz de aglomerar as impurezas contidas no
Oleo sem misturar-se ao mesmo. Agitou-se entdo o
sistema para garantir maior eficiéncia da purificagéao,
deixando-o em repouso por aproximadamente uma
semana, para que houvesse a decantagdo e
separacdo do oleo purificado. Terminado o tempo de
repouso, separou-se o Oleo purificado e realizou-se
entdo uma nova purificagdo, para que ndo houvesse
mais resquicios de hipoclorito de sédio, acrescentando
apenas 3,33 mL de agua fervente para cada 100 mL
de dleo ao sistema, agitando e deixando em repouso

por mais uma semana.
Fabricagdo de sabonete

O processo de fabricagdo do sabonete liquido iniciou-
se com a pesagem de 100g de 6leo de soja purificado,
100g de o6leo de canola e 100g de 6leo de milho.
Agqueceu-se entdo os 6leos pesados em banho-maria,
até atingir a temperatura de 75°C, mantendo-a
constante. Em seguida, adicionou-se, aos poucos,
uma solugdo de hidroxido de potassio a 60°C. A
mistura permaneceu em aquecimento, sob agitacéo

constante. Adicionou-se uma pequena quantidade de
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alcool com a finalidade de acelerar o processo de
saponificagdo. O processo de saponificacdo foi
realizado quatro vezes, a fim de se obter um resultado

satisfatorio.

9 RESULTADOS E DISCUSSAO
Purificagdo do éleo

O baldo de separagédo contendo a mistura de odleo,
agua e hipoclorito de sédio foi deixado em repouso por
uma semana. Apods esse tempo, verificou-se a
formagéo de trés fases no sistema: o 6leo purificado,
de coloragdo amarela claro, uma fase branca,
identificada como excesso de hipoclorito de sédio e
uma terceira fase contendo agua turva, contendo
agua, hipoclorito de soédio e impurezas contidas no
6leo. As duas ultimas fases foram entdo reservadas
para futura analise do cloro residual. Terminado o
tempo de repouso, da segunda purificagdo do 6leo,
obteve-se um sistema bifasico, no qual uma das fases,
aquosa, continha hipoclorito de sodio e a outra fase, o
6leo purificado, com coloracdo mais clara que a
observada no sistema no primeiro processo de

purificagéo.
Fabricagdo do sabonete

A mistura com os trés tipos de dleo, utilizados na

fabricacdo do sabonete liquido, e solugdo de

hipoclorito de sodio, deveria permanecer sob
aquecimento até que se observasse um aspecto de
‘polenta mole”. Nessa fase do procedimento, porém,
observou-se a formagédo de duas fases: uma massa
de coloragdo escura e uma fase liquida. As fases
foram observadas sempre que cessada a agitagdo. A
massa deveria ser aquecida em banho-maria até que
adquirisse aspecto semitransparente, o que nao

ocorreu em nenhuma das quatro tentativas.

Na primeira tentativa, a temperatura nao foi

devidamente controlada, pois a mistura contendo os

6leos e solugdo de hidréxido de potassio foi aquecida
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diretamente na chapa de aquecimento. Possivelmente
houve desnaturacéo dos dleos, ja que a temperatura

ficou acima da recomendada (cerca de 85°C).

Nas duas tentativas que seguiram n&o houve agitacéo
suficiente da mistura. Assim, a homogeneizacéo e a
reacao de saponificagdo ndo ocorreram de maneira
correta e completa, possibilitando a formacao de fases

distintas, como descrito anteriormente.

Na quarta tentativa, houve um maior controle da
temperatura se manteve constante e a agitagéo foi
feita com auxilio de uma batedeira doméstica com
uma velocidade intermediaria, porém o resultado nao
foi satisfatério. Houve, novamente, formagéo de duas
fases. Ao descartar o excesso do produto no refugo
apropriado e adicionar agua ao béquer que ainda
continha excesso da fase sdlida, foi possivel verificar
que o processo de saponificagdo se deu de maneira
incompleta, pois houve surgimento de espuma no
recipiente. Parte desta massa ainda presente no
béquer foi utilizada para lavagem do recipiente e, apds
o periodo de secagem da vidraria, verificou-se uma

boa transparéncia, caracteristica de limpeza.

Na quinta tentativa, foram realizados os mesmos

controles da tentativa anterior. Observou-se
novamente a formagdo de duas fases distintas.
Porém, nesta

tentativa, a fase liquida foi

acondicionada em outro recipiente e deu-se
continuidade ao processo de fabricagdo do sabonete
com a massa obtida. O cozimento da massa se
manteve e adicionou-se uma quantidade de alcool até
que a massa tornasse novamente liquida. O liquido
obtido (sabonete) manteve-se em banho-maria até
que todo alcool evaporasse. Apos total resfriamento
do sabonete liquido, adicionou-se solu¢édo de agucar
com a finalidade de clareamento do mesmo, o que
nao ocorreu e realizou-se o acerto do pH com solugéo
de acido obtendo-se pH 8,0

citrico, (valor

recomendado entre 8,0 e 9,0).
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O sabonete obtido tem coloragdo escura devido ao

6leo utiizado e certa viscosidade mantida
propositalmente com objetivo de adicionar-se farinha
de semente de uva para obtermos um sabonete

esfoliante.

10 CONCLUSAO

O dleo vegetal também conhecido como o6leo de
cozinha, que muitas vezes €& descartado de forma
inadequada causando prejuizos econbmicos e ao
meio ambiente, depois de ser utilizado, pode se tornar
uma fonte de lucro e a principal matéria prima em uma

alternativa de reutilizacao.

Apo6s estudos quimicos focados em receitas de
sabonetes nas quais o 6leo é o principal ingrediente,

pode-se avaliar neste trabalho, uma forma de

aprimoramento do método de produgdo. Com o

objetivo de aperfeicoamento, testes ligados a
quantidade, temperatura e estado fisico- quimico dos
produtos, utilizados junto ao 6leo na producao, foram

executados.

Finalmente, obteve-se uma receita de sabonete
esfoliante com aroma natural de uva, baseada no d6leo
vegetal de canola. Isso pode ser comprovado com os
estudos realizados na presente pesquisa. Na qual o
Oleo vegetal usado pode se tornar matéria prima de
um produto sustentavel, de produgdo caseira e

economicamente viavel.
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