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RESUMO

As industrias de beneficiamento de coco (Cocos nucifera L.), em sua maioria utilizam
0 COCO seco para a geracao de produtos e subprodutos, com isso ocorre a geracdo de residuos
que por muitas vezes carecem de uma destinacdo adequada. No caso dos efluentes encontrados
nessas industrias verifica-se a presencga de 6leo de coco que ndo possui uma designacao para o
seu reuso. Considerando o exposto, este estudo teve como objetivo tratar o 6leo de coco pré-
tratado proveniente de um efluente de uma agroindustria de beneficiamento de coco seco para
a obtencdo do sabdo de coco, com o intuito de reutilizar esse material. Além de realizar a
caracterizacdo fisico-quimica do 6leo de coco. Iniciou-se com o tratamento do 6leo de coco
com carvdo mineral ativado como agente adsorvente de pigmentos, afim de realizar a
clarificacdo do 0leo, posteriormente o 6leo de coco tratado foi encaminhado para o laboratorio
comercial para a realizacdo das andlises fisico-quimicas, que incluiram umidade, pH indice de
acidez, indice de peroxidos e indice de saponificagdo. Com base nos resultados foram
produzidas as barras de sabdo de coco. O tratamento do 6leo apresentou bons resultado em
termos de clarificacdo usando o carvao mineral, porém os resultados da analise da qualidade do
0leo de coco residual mostraram elevado grau de umidade; valor do pH de 3,13; alto indice de
acidez (110,92g/ 100 g de &cido oleico); o indice de peroxido se encontra dentro das normas
estabelecidas pela ANVISA (2008) e o indice de saponificacdo foi de 135,29 mg KOH/g
considerado inferior ao encontrado na literatura. O sabdo produzido apresentou coloracéo
esbranquicada, odor especifico e pH de 9,5 e boa formacdo de espuma. Foi possivel obter um
Sabdo em barra do efluente da agroindustria com pH dentro do permitido pela ANVISA,
tornando uma opcao viavel para os empreendedores de agroindustria desse ramo. Além disso,

tem como consequéncia a diminuicdo desse residuo no meio ambiente.

Palavras-chave: 6leo de coco residual; caracterizacdo fisico-quimica; aproveitamento de

residuo.



ABSTRACT

The coconut processing industries, for the most part, use dried coconut to generate
products and by-products, resulting in the generation of waste that often lacks proper disposal.
In the case of effluents found in these industries, there is the presence of coconut oil tha t does
not have a designated reuse, considering the aforementioned, this study aimed to treat pre-
treated coconut oil from an effluent of a dry coconut processing agro-industry to obtain coconut
soap, with the intention of reusing this material, and conducting the physicochemical
characterization of the coconut oil. It began with the treatment of coconut oil with activated
carbon as an adsorbent agent for pigments to clarify the oil. Subsequently, the treated coconut
oil was sent to a commercial laboratory for physicochemical analysis, which included moisture,
pH, acidity index, peroxide index, and saponification index. After obtaining the results, coconut
soap bars were produced. The oil treatment yielded good results in terms of clarification using
activated carbon. However, the results analyzing the quality of the residual coconut oil showed
a high moisture content, a pH value of 3.13, a high acidity index (110.92 g/100 g of oleic acid),
a peroxide index within the standards established by ANVISA (2008) and a saponification
index of 135.29 mg KOHY/g, considered lower than that found in the literature. The soap
produced had a whitish color, a specific odor and a pH of 9,5 and good foam formation. It was
possible to obtain bar soap fron agroindustry effluent whit a pH that allowed by ANVISA,
making it viable option for agroindustry entrepreneurs in this sector. Furthermore, is has the

consequence of reducing this wast in the environment.

Key words: residual coconut oil; physicochemical characterization of coconut oil; waste

utilization.
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1 INTRODUCAO

A agroindustria de derivados de coco é de grande importancia para a regido Nordeste.
A cocoicultura — cultivo do coco — proporciona geracdo de empregos e contribui para a
economia do Nordeste, pois propicia renda para os pequenos produtores e comerciantes durante
toda a sua cadeia produtiva, desde o plantio, sua comercializacéo e o beneficiamento do fruto.
Sendo o Nordeste o maior produtor desta oleaginosa do pais (Barros, 2022).

O coqueiro (Cocos nucifera L.), também conhecido como coco-da-baia é pertencente
a familia das Arecaceas, tendo sua origem do sudeste da Asia, género Cocos, o qual possui
diversas espécies encontradas (Santana, Silva, Mulder, 2020). No Brasil, o coqueiro pode ser
encontrado por todo o territério, mas € no litoral nordestino onde essa planta mais se adaptou
devido ao clima tropical propicio para o seu crescimento e desenvolvimento (Lima Neto, 2022)
Podendo ser feito a partir do coco, leite e 6leo de coco, e demais produtos.

Durante os processos de obtencdo dos derivados do coco a agroindustria gera um
efluente com alta concentracéo de 6leo, proveniente da lavagem do fruto e dos equipamentos
utilizados no processo de fabricacédo. Esse efluente se torna um passivo ambiental e precisa ser
tratado. Normalmente as fabricas dispdem de tratamento primarios que consiste em separar a
agua do dleo. Porém, é preciso oferecer o destino correto ao 6leo coletado desse efluente. Uma
das alternativas que pode ser feita € a elaboracdo de sabdo com esse 0leo, visando a diminuigéo
desse residuo.

Em relacdo ao 6leo de coco esse coproduto contém propriedades que agradam os
consumidores por possuir um odor agradavel, sabor marcante, aléem de ser de facil absorcéo
pelo organismo humano, apresentando também resisténcia ao rango e, consequentemente,
aumentando a vida Util do produto (Araujo, et al, 2020). O Oleo é bastante utilizado pela
industria de cosméticos e sabdo, conferindo a estes produtos alto valor agregado.

As industrias brasileiras, em sua maioria utilizam o coco maduro (seco) para 0
processamento de produtos e subprodutos. Durante estas etapas sdo gerados os residuos, que
por muitas vezes sdo descartados de forma incorreta, trazendo assim problemas ambientais.
Com isso, nos diais atuais estdo sendo realizadas pesquisas afins de identificar formas de
reutiliza-los, diminuindo assim os impactos causados (Silva, et al, 2021).

Em geral, para a obtencéo de sab&o utilizando dleo vegetal, 0 método utilizado consiste
em aquecer o 6leo junto a solucdo de hidroxido de s6dio (NaOH), seguindo do arrefecimento

para posterior prensagem. Caso necessario, pode-se adicionar aromatizantes ou corantes para
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que tenha carateristicas mais atrativas ao consumidor. Durante o processo, cada ingrediente
precisa ser previamente pesado, a fim de garantir que a produgdo do sab&o ocorra da forma
correta, sem que haja desperdicio de matéria-prima (Santos, 2022). Diante desta informacao,
este procedimento também é aplicado para a producdo do sabdo de coco. Neste processo ocorre
a reacdo de saponificacdo, que envolve acidos graxos e base inorgénica (hidréxido de sodio)
(Neves, 2021).

A qualidade do sabdo ¢é dependente da qualidade do 6leo. E para isso, um tratamento
se faz necessario, a fim de melhorar a aceitagdo do produto reciclado deste fluente industrial. A
utilizacdo de agentes clareadores € uma das alternativas que podem ser utilizadas para melhorar
aspectos que podem ser rejeitos pelos consumidores, como a cor. Esses agentes sao usados para
adsorver possiveis corantes e reduzir o indice de acidez do 6leo (Oliveira, et al, 2022).

Considerando o exposto, este trabalho tem por objetivo produzir sabéo de coco, a partir
de efluentes liquidos oleosos que sdo descartados em uma industria de beneficiamento de coco,

localizado na cidade de Inga-PB.

2 OBJETIVOS
2.1 OBJETIVOS GERAIS

Produzir sabdo de coco a partir do efluente de uma agroindustria de derivados do coco

Seco.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Tratar o 6leo bruto oriundo do efluente da empresa;
e Realizar analises fisico-quimicas do 6leo de coco tratado;

e Obter o sabdo de coco.

3 FUNDAMENTACAO TEORICA
3.1 A CULTURA DO COQUEIRO

Cocos nucifera L. s&o mundialmente conhecidos devido a sua versatilidade. Diante
disso o fruto do coqueiro denominado de coco é comercializado para a producgdo de diversos
produtos, sendo colhido ainda imaturo para o consumo da dgua de coco e 0 uso da sua polpa;

guanto ao coco maduro destinado principalmente, para as industrias alimenticias e cosméticas.
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Utilizando como fonte de matéria-prima o coco seco, sendo a copra usada para ser ralada, extrair
0 leite de coco e o 6leo de coco (Reis, 2020).

A planta foi introduzida no Brasil atraves do estado da Bahia, diante disso, a planta
possui também a denominacao de coco-da-baia, mas logo em seguida foi disseminado por toda
regido Nordeste, especificamente no seu litoral. Atualmente o pais ocupa a quarta colocacdo
participando com 15,3% da producdo mundial em relacdo aos outros trés principais produtores
de coco, a India, Indonésia e Filipinas, respectivamente (Brainer, 2018; Barros, 2022).

No grupo dos maiores produtores mundiais, o Brasil lidera em termos de rendimento
(13.114 kg/ ha), isso da-se ao fato de haver mais tecnologias empregadas nos manejos e no
cultivo dos coqueirais, na implementacdo de novas variedades que se adaptem as regides,
favorecendo o crescimento da produtividade, permitindo assim a expansdo do cultivo para
lugares onde ndo havia a tradigdo dessa cultura (Brainer, 2021).

A cocoicultura é uma atividade empolgante e com alto potencial econémico,
principalmente para as regides Nordeste e Norte, devido ao clima favoravel para o
desenvolvimento da planta. A regido Nordeste representa cerca de 80,9% de area colhida do
pais e cerca de 74% da producdo nacional, porém é a que apresenta o menor valor do fruto
comercializado (R$ 0,60/fruto). No litoral nordestino, € comum avistar o coqueiro-gigante
como a variedade predominante, destinada principalmente para a comercializacdo do coco seco
(Brainer, 2021).

Reconhecida como uma cultura tipica de clima tropical, a cocoicultura é uma atividade
que proporciona altas alternativas para a agricultura no Brasil, possibilitando o crescimento
socioecondmico dos que exercem essa ocupacao (Alencar, 2018). Nesse sentido, € importante
ressaltar que a cultura do coco assume papel fundamental no setor econémico e social,

propiciando possibilidades de renda durante todo os meses do ano.

3.1.1 O coqueiro e o fruto coco

O coqueiro é conhecido como umas das arvores mais importante do mundo em razéo
a quantidades de empregos que podem ser gerados, o fruto pode ser consumido in natura ou
industrializado (Ferreira, 2022). Considerada uma cultura perene pode ser cultivada de forma
extensiva ou semi-extensiva, € uma planta tropical que nos primeiros meses necessita de
irrigacdo diéria e cuidados constantes (Sampaio, 2019). Em relacdo as suas caracteristicas
morfoldgicas, o0 coqueiro apresenta: raiz, caule, folhas e a inflorescéncia (FONTE, 2006).
(Figura 1)
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Figura 1- Planta do coqueiro

Fonte: Google imagens.

e Raiz: O coqueiro apresenta um sistema radicular fasciculado, e ndo uma raiz
principal, uma das caracteristicas das plantas monocotileddneas;

e Caule: Possui um caule/tronco resistente, podendo ser ereto ou apresentar curvas;

e Folhas: No topo do caule se encontram as folhas, apresentando forma do tipo
penada, constituida pelo peciolo, podendo chegar até aproximadamente seis metros de
comprimento;

¢ Inflorescéncia: Inflorescéncias paniculadas, formada por um pedudnculo, espigas e

flores, sendo protegidas por bracteas grandes.

Para 0 melhor desenvolvimento do coqueiro é necessario um clima tropical, ou seja,
climas quentes com temperaturas médias de 27° C, sem muitas variagdes durante o ano e alta
luminosidade. Caso os fatores climaticos ndo sejam favoraveis, os coqueiros podem sofrer
desordens fisioldgicas, dificultando o seu desenvolvimento. Em relacdo a umidade relativa do
ar, isto deve ser maior ou igual a 60%, para que a evolucdo da planta seja melhor, havendo
diminuicdo na transpiracdo isso pode acarretar a queda dos frutos antes do periodo desejado,
por causa da reducédo na absorcdo de nutrientes (Sampaio, 2019).

As variedades que sdo mais encontradas e consideradas as mais importantes séo a
variedade gigante (Typica) e a variedade and (Nana). Os hibridos que também séo encontrados

sdo decorrentes do cruzamento entres essas duas variedades. O Sindicato dos Produtores de
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Coco (SINDCOCO) afirma que 70, 20 e 10% das areas plantas de coqueiro no Brasil, séo
compostos por cultivares gigante, ando e hibrido, na devida ordem (Silva, 2019).

O fruto do coqueiro pode ser utilizado de diversas formas, sendo elas com o coco ainda
verde, cuja principal finalidade é para o consumo da &gua de coco, outro segmento é a utilizacdo
do coco seco, com o seu albumen sélido e rigido para ser processado tornando outro produto,
como coco ralado fresco ou desidratado e o leite de coco como principais produtos e o éleo de
coco como coproduto, dentre outros (Santana, Silva, Mulder 2020).

O fruto é constituido por cinco partes (figura 2), e cada umas delas podem ser
aproveitadas. A camada exterior chamado epicarpo (casca) é constituida por fibras, com
aparéncia lisa e aspecto duro, seguido do mesocarpo, apresenta também o endocarpo que possui
caracteristica mais lenhosa e rigida a depender do grau de maturacdo do fruto; ja o albimen
solido € parte branca do coco (polpa do fruto), também chamado de améndoa; possuindo
também o albdmen liquido - agua de coco-, de cor transltcida e sabor agradavel (Matos, 2021).

Figura 2-Constituicdo do fruto do coqueiro.

.
e

Epicarpo
PREIRS in _ _ Mesocarpo
- 5
- \a
- Endocarpo

5\ - /
Albimen sélido — WS Albumen liquido

Fonte: Dias, et al; 2019.

Raven, Evert e Eichhorn (2014) afirmaram que o coco é um fruto rico
nutricionalmente. O albimen s6lido (carne do coco) € rico em gordura, carboidratos e moderada
quantidade de proteina. O albumen liquido (agua de coco) possui carboidratos, gordura,
proteinas e diversos minerais. O albimen (s6lido ou liquido) é considerado a parte mais
importante do fruto do ponto de vista socioeconémico e agroindustrial, pois € o elemento
destinado para a alimentacdo humana, os demais sdo destinados para fins ndo alimenticio
(Giraldelli, 2020). A casca por exemplo, pode ser utilizada no artesanato na producéo de vasos

para plantas, gerando renda extra para pequenos comerciantes (Nakagawa, 2023).

3.2 RESIDUOS DA INDUSTRIA DE COCO
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Nas industrias de beneficiamento de coco (verde ou seco) ocorre a geracao de residuos,
sejam eles solidos ou liquidos. Na grande maioria os residuos sélidos ocupam um maior espaco,
sendo caracterizado como cascas e quengas de coco.

As cascas podem ser utilizadas para a producdo de energia para as caldeiras, além
disso, as fibras provenientes do fruto podem ser utilizadas para a producéo de carvéo ativado (a
partir do processo de incineracdo), podem ser utilizadas também na fabricacdo de estofados,
tapetes e pinceis (Jerbnimo, 2014).

Ha& estudos sobre o uso potencial dos residuos como farelo/torta do coco, produto
obtido através da extracdo do 6leo de coco para racdo de animais, a exemplo da codorna
japonesa que, segundo Moraes, (2017), melhorou a conversao alimentar por massa de ovos em
12% demostrando ser esta uma boa opcéo de reuso (Moraes, 2017).

Em relagéo aos residuos liquidos gerados nas industrias, uma quantidade consideravel
de Oleo é retirada da caixa de gordura (tratamento primario-fisico), mesmo apds essa etapa, o
efluente final apresenta concentracGes de 6leos e gorduras, precisando ser bombeada para
tratamentos de efluentes secundarios (Ramos, 2022).

Os efluentes liquidos gerados nas industrias ainda necessitam de muitos estudos,
provavelmente esse fato se da a composicdo deste liquido, que é composto em sua grande
maioria por gorduras proveniente das lavagens dos equipamentos, além de possuir alguns
solidos que ficam suspensos sobre o liquido, e também alta carga de compostos organicos,
dificultando assim a separacdo/tratamento desses componentes para que possam ser
aproveitados (Ramos, 2022). Diante disto, os estudos sdo mais evidenciados para os residuos

solidos, pois a quantidade é maior e hd mais forma de serem reutilizados.

3.2.1 Tratamentos dos efluentes industriais

Existe alguns métodos que sdo empregados pelas industrias, sobretudo quando
possuem compostos organicos. Entre eles, o mais usual é o tratamento bioldgico, o qual
emprega 0 uso de microrganismos (aerobicos ou anaerobicos) que sejam apropriados para
degradar substancias organicas (Ramos, 2022). Na figura 3 é exemplificado os tratamentos que
sdo utilizados nas industrias.

Outro método fisico-quimico usado, se baseia na filtracdo, flotagdo, adsorcdo e
coagulacdo que consiste em separar poluentes presentes na dgua, por outro lado, apresenta a
formacdo de iodo, que ndo consegue ser facilmente degrado, necessitando assim de um

tratamento posterior (Homlok, 2021).
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Figura 3- Organograma das classes de tratamento de efluentes.
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Fonte: Ramos, 2022.

A técnica de adsorcdo consiste em separar um ou mais componentes que S&o
estabelecidos através de ligacGes quimicas/fisicas em um meio adsorvente. Sendo considerado
um método de simples execucdo, podendo utilizar como material adsorvente a argila, carvao
ativado, bagaco de cana, ou outros materiais antecessores. Essa técnica € umas das mais
importantes utilizadas parar tratar efluentes industriais (Pires, 2021).

O uso de carvao ativado no processo de adsorcéo € um dos mais aplicados para retirada
de contaminantes, em razdo da sua alta aptidao de capturar substancias por meio de reacées
quimicas de rapida remocao. O uso desse elemento para o tratamento de efluentes esta associada
a diminuicdo de material organico, em especificos os que modificam a cor do efluente (Costa,
2015).

3.3 CARACTERISTICAS DO OLEO DE COCO

O 6leo de coco é uma gordura de origem vegetal, extraido da polpa do fruto do
coqueiro (Cocos nucifera), composto por acidos graxos de baixo peso molecular (Santana,
2020). A porcentagem de 6leo de coco extraido do fruto pode variar conforme ao grau de
maturagcdo que se encontra; para 0 coco seco, 0 0leo extraido da copra compreende cerca de
75% de 6leo do seu todo (Amazarray, 2018).
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Para a obtencdo do 6leo de coco existem alguns métodos de extracdo seca ou Umida,
podendo ser de maneira artesanal (pequena escala) ou industrial (larga escala de producédo). Na
extracdo mecanica a polpa passar por prensas, sento-me que neste Ultimo método € a copra do
coco que passa pelo processo de limpeza, sendo em seguida moido e vaporizado, logo apds
passando pelas prensas e posteriormente pelo processo de RBD (Refino, branqueamento e
desodorizacdo), sendo esse 0 mais usual nas industrias de beneficiamento de coco (Maia, 2020;
Pessoa, 2022).

Em relagdo & composicdo lipidica do dleo de coco, o 6leo é considerado hidrofdbico,
ou seja, ndo possui afinidade com agua, sendo constituido por cerca de 92% de acidos graxos
saturados (AGS), correspondendo em maior quantidade o acido laurico (C12:0, classificagdo
do tamanho e nimero de duplas ligagdes na cadeia carbbnica), em por¢ées menores apresenta
os acidos caproico (C6:0), caprilico (C8:0) e céprico (C10:0), miristico (C14:0) e estearico
(C18:0). Além desses compostos, 0 6leo de coco apresenta em sua composi¢ao 0s &cidos graxos
monoinsaturados (AGMI), com 6,2% e poli-insaturado (AGPI) com 1,6% (Milfont, 2021).

O objetivo de implementar o 6leo de coco em produtos dermatolégicos (sabonetes,
sabdo, protetor solar, etc.), é para ajudar na hidratacéo, j& que o 6leo é composto por &acido
graxos de baixo peso molecular, sendo facilmente absorvido pela pele e fazendo com que ocorra
a criacdo de barreiras de protecdo (Sousa, 2018). Desta forma, o 6leo de coco € uma matéria-
prima empregada frequentemente, tanto nas inddstrias de cosméticos como nas industrias

quimicas e de produtos de higiene e limpeza.

3.4 O SABAO
3.4.1 Origem

A origem do sab&o se deu antes do século XXV a. C, e € considera umas das atividades
mais antigas da civilizacao (Bruxel, et al, 2022). A origem se deu no Monte Sapo, um local nas
proximidades de Roma, por isso 0 home da reacdo que envolve a producéo de sabdo é Reacédo
de Saponificacdo. Os antigos Romanos relatam que a lenda da descoberta foi devido a formacao
de espumas nas margens do Rio Tibre que era proximo ao lugar de abate de animais, onde apds
as chuvas a gordura do animal misturada as cinzas desciam até os arredores do rio; essa mistura
formava uma pasta, que era utilizada pelas mulheres que frequentavam aquele local, alegando

gue o uso de material deixava as roupas mais limpas (Disegna, Junqueira, 2013).
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Segundo Lima et al, (2014) a formula do sab&o foi criada pelos fenicios que tomavam
banho com uma pasta produzida a partir da efervescéncia da gordura dos caprinos misturado
com as cinzas da madeira.

Historicamente, o sabdo era produzido por técnica do processo a frio (Cold process),
sendo nesse caso um processo de reciclagem de gorduras animais; porém, nos dias atuais 0s
consumidores de sabdo optam por consumir sabdes industriais, todavia, encontra-se familias e
comunidades que ainda praticam essa atividade de produzir o préprio sabdo (Maotsela et al,
2019).

Apds a evolucdo da civilidade, as indUstrias saboeiras foram desenvolvendo férmulas
mais eficazes para a producdo de sabdo, incrementado matérias-primas secundarias (corantes e
essenciais naturais ou artificiais) a fim de melhorar a qualidade desde produto, chamando a

atencdo dos consumidores.

3.4.2 Obtencéo de sabéao

Para a obtencéo do sabdo caseiro ndo necessita de muitos materiais sendo, a principal
matéria-prima é a gordura ou 6leo (vegetal ou animal), e a base forte (NaOH ou KOH). Para o
sabdo em barra utiliza-se o hidréxido de sodio, ja para a producao de sabéo liquido emprega-se
0 hidréxido de potassio (Santos, 2022).

Os sabdes de forma geral séo obtidos atraves da reacdo de saponificacdo (Figura 4)
neste caso, a reacao ocorre entre um triglicerideo, na presenca de uma base forte produzindo
assim o sabdo, que é um sal de acido carboxilico de cadeia longa, mais uma molécula de glicerol
(Disegna, Jungueira, 2013). Durante essa reacao, ocorre a liberacdo de calor, razdo pela qual é

necessario que o manuseador esteja portando equipamento de protecdo individual (EPI’s).
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Figura 4-Representacdo da Reacdo de Saponificacao.
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Fonte: Velloso, et al, 2023.

A reacdo de saponificacdo de forma geral € uma hidrdlise em meio alcalino, onde um
éster reage com uma base produzindo um alcool e um sal. Essa reacdo pode ocorrer em
diferentes tempos, essa varia¢do ocorre devido a qualidade e o tipo do material graxo a ser
saponificado, por possui cadeia carbdnica longa, o sabdo é compativel com substancias polares
e apolares. (Lima et al, 2014; Ferreira et al, 2022; Disegna, Junqueira, 2013).

O oleo de origem vegetal pode ser denominado como uma gordura natural retirada das
plantas (Felipe, 2022). Esses compostos sdo classificados em relacdo a sua composicdo de
acidos graxos, que sdo acidos monocarboxilicos, apresentando em sua composi¢do um carbono
ligado a uma hidroxila e um oxigénio, contendo um radical de cadeia longa e linear (figura 5),
com insaturacdes ou ndo (Dias, 2021).

Os 06leos sdo compostos principalmente por triglicerideos (também pode ser chamando
de triaciglicerol). A figura seis demonstra a formula estrutural de um triglicerideo, apresentando
em sua estrutura trés moléculas de acidos graxos (Felipe, 2022). Neste sentido o 6leo de coco
pode ser utilizado para a producdo de sabao, pois em sua composicao o 6leo apresenta cerca de

85% de acidos graxos saturados (Medeiros, 2019).



21

Figura 5-Estrutura de um &cido carboxilico Figura 6-Formula estrutural do triglicerideo
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Fonte: Dias, 2021. Fonte: Fogaca, 2023

A figura 7 demonstra como é feito o sabdo em barra de forma artesanal,
exemplificando os diferentes métodos de obtencdo a quente (Hot Process) e a frio (Cold

Process).

Figura 7- Fluxograma de producéo de sabdo.
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Fonte: Santos, 2022.

A qualidade final do produto é consequéncia da matéria-prima manipulada neste caso,
Uchimura (2021), classifica as matéria-prima para a fabricacéo de sabdo em trés grupos, sendo
eles os essenciais: matéria graxa (animal ou vegetal); matéria alcalina (hidréxido de sddio ou

de potassio), os secundarios sdo aqueles que melhoram os aspectos gerais do sabdo como:
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perfumes e corantes, os coadjuvantes séo empregados durante o processamento do sabdo, sendo

eles: agua, e o cloreto de sddio (sal de cozinha).

4 TRATAMENTOS PARA MEHORAR A QUALIDADE DO OLEO

Em geral, os 0leos vegetais in natura (brutos) compGem-se de impurezas que
dependendo da destinacdo final precisa passar por tratamentos que lhe confiram qualidades
desejadas. Caso essa destinacdo final seja para alimentacdo humana, o dleo necessita passar por
processos de refino, melhorando na sua qualidade de aspectos gerais (cor, sabor e aparéncia
geral), removendo compostos que possam interferir nesse sentido (Vieira, 2020.)

Dessa forma, alguns 6leos passam por processo de RBD (Refino, Branqueamento e
Desodorizacao). Durante o processo de refino sdo eliminados compostos que sejam capazes de
escurecer o 0leo, inviabilizando o seu uso. Isso € obtido a principio quando o 6leo bruto passa
pelo processo de branqueamento ou clarificagdo com o emprego da terra de branqueamento.
Seguido da ultima etapa que e é desodorizagdo, que consistir em remover substancias volateis
causadores de odores desagradaveis (Netto, 2019).

Em meio as técnicas existentes para melhorar a qualidade do dleo residual, a mais
utilizadas é o método por adsorc¢éo, que segundo Ruthven (1984), consiste na separagdo de um
ou mais compostos de uma fase fluida para uma superficie solida, e os principais materiais
aplicado para o 0leo residual adsorventes usados sdo: carvao ativado zedlitas, argilas, silica gel,
hidroxido de aluminio e éxido de magnésio (Schneider 2017).

Os oOleos vegetais podem-se oxidar quando exposto a elevadas temperaturas,
acarretando alteracdes organolépticas e fisico-quimico, resultando no aumento de sua acidez,
caracteristica relacionada aos acidos graxos livres. Estudos feitos por Ferreira, (2019) utilizando
a argila na diminuicdo da acidez obteve bons resultados, ocasionando alto rendimento para a

producdo de biodiesel.

4.1 PARAMETROS DE QUALIDADE DO OLEO DE COCO

O indice de acidez (IA) é medido pela quantidade de hidréxido de sédio (NaOH)
necessario para neutralizar os acidos livres em um grama da amostra.
Os oOleos e gorduras quando submetidos a altas temperaturas causam alteragdes

podendo degradar ou modificar sua estrutura, influenciando na qualidade do produto final,
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através da andlise do indice de acidez pode-se demostrar a condicdo da conservacdo desses
materiais (Santana; et all, 2018).

O indice de peroxido (IP) define todos os elementos quimicos, em termos de
miliequivalentes de perdxidos por 100 gramas da amostra. Essa determinagdo de perdxido é
uma indicacdo de oxidacao lipidica, quantificando o estagio de degradacdo do dleo (Souza; et
all, 2019).

O indice de saponificacdo (IS) é determinada pela quantidade necessario de hidréxido
de potéassio (KOH), em miligramas (mg) para saponificar 1 grama de éleo. A partir desse indice
é inserido 20% de KOH para certificar que todo o material graxo sera saponificado tornando-
se no tensoativo (Santana; et all, 2018). Com ele, é possivel pressupor a quantidade hidréxido
de sodio (NaOH) suficiente para saponificar uma quantidade de 0leo.

A determinacdo da umidade em 6leos e gorduras € fundamental, pois a partir desse
parametro identifica-se se ha ou ndo degradacao por processos de hidrdlises (Tofanini,2004).

O indice de potencial hidrogenidnico (pH) refere-se a acidez, neutralidade e
alcalinidade de uma solucéo, é medido através de uma escala de 0 a 7 para substéncias acidas,

neutras é correspondente a 7, e de 8 a 14 para substancias basicas (Alberti, 2016).

5 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS
5.1 METODOLOGIA

Os procedimentos metodologicos seguiram-se a partir da coleta do éleo de coco no
efluente da industria, apds isso foi realizado o tratamento do 6leo, realizacdo das analises de

caraterizacdo fisico-quimica e por ultimo foi produzido o sabdo de coco (Figura 8).

Figura 8- Fluxograma de execucao
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5.2 COLETA DA AMOSTRA

O 6leo de coco foi coletado na industria de beneficiamento de coco seco localizada na
cidade de Inga-PB. Inicialmente o 6leo foi recolhido na caixa separado de 6leo e agua na estacéo
de tratamento de esgoto contido na industria (figura 9). O 6leo foi armazenado em temperatura
ambiente em garrafas pet de 5 litros, e transportada para o local de desenvolvimento da
pesquisa.

Figura 9- Local do tratamento de esgoto da indUstria de beneficiamento de coco seco
P

Fonte: Fornecida pela empresa.

5.3 LOCAL DE EXECUCAO

O presente estudo foi desenvolvido no Laboratério de Quimica (LABQUIM) da
Universidade Federal da Paraiba- Campus 111, localizado em Bananeiras.
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5.4 TRATAMENTO DO OLEO DE COCO RESIDUAL

Para o tratamento do dleo de coco residual iniciou-se realizando uma filtracdo simples
para retirar sujidades presentes. Essa filtracdo foi realizada com uma peneira doméstica e em
seguida com o auxilio de um pano de algod&o, removendo assim todos os materiais particulados
indesejaveis (figuras 10 e 11).

Figura 10- Oleo de coco com presenca de impurezas.

Fonte: Arquivo pessoal.

Figura 11- Remocdo apos filtracdo simples.

%onté;:él%\;duivo pessoal.

Ap0s esta etapa, seguiu-se para o branqueamento do 6leo de coco residual, pois como
visto na figura 10 o 0leo possuiu coloragdo escura, quando comparada com o 6leo de coco puro,
pois esse Gleo coletado do efluente industrial sofre rancificagdo oxidativa, causando mudancas
organolépticas (Souza et al, 2017). O Oleo previamente filtrado foi levado para a chapa
aquecedora sobre agitacdo mecénica de 1000 rpm até o 6leo atingir temperatura de 100 °C ap0s
alcancar a temperatura determinada, pesou-se 3%, equivalente a 15 gramas do carvdo mineral

ativado na balanga analitica em um becker de 100ml com o auxilio de uma espéatula (figura 12).
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Em seguida adicionou-se ao 6leo de coco aquecido sobre agitacdo mecénica por 30 minutos
(figura 13). Apos isso, 0 aquecimento foi sessado e 6leo de coco junto ao carvéo ativado passou
pela filtragdo com o papel de filtro quantitativo, com o auxilio do suporte universal junto a
argolas (figura 13) ficando apenas com o 0leo filtrado para as analises fisico-quimicas e a

producéo do sabéo.

Figura 12- Pesagem do carvdo ativado Figura 13- Adicéo do carvao ao 6leo de coco.

Fonte: Arquivo pessoal.

Todo o processo etapa de clarificagdo do 6leo foi executada em 07 horas e 30 minutos
, pois a filtracdo com o papel quantitativo requer tempo, ja que essa filtracdo ocorre de forma

lenta. A cada dia foram tratados 500 ml de Gleo de coco. Apds possuir a quantidade desejada,
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que foi de 1 litro de 6leo o tratamento foi encerrado e seguiu-se a etapa da realizagdo das

analises fisico-quimica e posteriormente para a producdo do sabdo em barra.

5.5 ANALISES FISICO-QUIMICA DO OLEO DE COCO

Todas as andlises foram realizadas em um laboratério comercial de CNPJ
04.008.342/001-09, devido a auséncia de alguns reagentes necessario para o procedimento das
analises no Campus Il11- UFPB. Os paramentos analisados foram: indice de acidez; indice de
saponificacdo; indice de perdxidos; umidade e pH.

Para determinar o indice de acidez foi seguida a metodologia preconizada pela portaria
N° 108 de 1991-MAPA para 0leos, sebos e gorduras em gerais. O indice de saponificacdo
calcula a quantidade de alcali necessario para saponificar um grama de 6leo. A metodologia
aplicada seguiu a estabelecida pelo Instituto Adolfo Lutz 2008, método 308/IV para 6leo e
gorduras. A metodologia abordada para indice de perdxidos e umidade dita por Compendio
Brasileiro de Alimentacdo Animal, 2023 e 20017, método n°® 2021.032 e n°53. E o pH foi a
metodologia empregada por ACOC- The Official Methods of Analisy (OMA) 2017, método
943.02.

5.6 PRODUCAO DO SABAO DE COCO

A fabricacao do sabdo seguiu a seguinte metodologia (figura 15).

Figura 15- Fluxograma da producao do sabao de coco
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Apos coletar o 6leo filtrado da etapa do tratamento seguiu-se a producao do sab&o de
coco, a qual iniciou-se pesando a quantidade de 6leo de coco a ser usado na producdo, utilizando
a balanca semi-analitica. Neste processo pesou-se 250 g de 6leo em um bécker com o auxilio
do bast&o de vidro para a transferéncia do liquido. Posteriormente, pesou-se 33,8 g do hidréxido
de sddio (NaOH) e 33,8 g de &gua destilada para dissolver a base. Em seguida, essa solugdo foi
adicionada aos poucos ao Oleo. Estes valores foram calculados a partir do indice de
saponificacdo (IS) do 6leo purificado (Figura 16). Apo6s a formacdo do sabdo que durou em
média 5 minutos, foi incorporado 1ml de esséncia artificial de coco, em seguida a massa
saponécea foi despejada em formas de silicone para aguardar o tempo de cura e o pH adequado

para o uso.

Figura 16- Ingredientes utilizados para a producdo de sabdo de coco.

Para medicdo do pH do sabdo produzido, pesou-se 1 grama do sabdo na balanca
analitica e dissolveu em 10 mL de agua destilada. Em seguida, foi realizada a medicdo do pH

com a imersdo do papel tornassol na solucédo dissolvida até obter o resultado.

6 RESULTADOS E DISCUSSOES
6.1 TRATAMENTO DO OLEO DE COCO

O tratamento do 6leo com a utilizagdo do carvdo mineral ativado levou a clarificacdo do

6leo de coco residual, que consequentemente contribuiu na qualidade visual do sabéo, tornando
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um produto visualmente mais atrativo. Essa mudanca pode ser vista na figura 17, a qual
demonstra o 6leo antes e ap0ds o tratamento utilizado na pesquisa.

Figura 17-Aparéncia do 6leo de coco antes e ap6s o tratamento de clarificacéo.

o
*Recipiente A- Oleo de coco sem tratamento; recipiente B- Oleo de coco tratado.
Fonte: Arquivo pessoal.

O recipiente contendo o 6leo de coco (A) mais escuro passou apenas pelo processo de
filtracdo para retirar sujidades indesejaveis. O recipiente B passou pelo processo de filtragem
simples e o tratamento de clareamento pelo processo de adsor¢do, usando como fonte clareadora
0 carvao mineral ativado. Podemos observar que o éleo de coco tratado obteve coloracédo
amarelada, lembrando da cor do 6leo de soja, e aparéncia mais translicida. Enquanto que o 6leo
de coco (A) apresenta coloracdo amarelada mais escura, aparéncia mais opaca quando
comparada com o segundo recipiente (B).

O uso do carvdo mineral ativado para a etapa de tratamento do 6leo de coco serviu
como um agente adsorvente, pois o carvao ativado (CA) tem como caracteristica ser um
carbonaceo inerte, devido a este fator é considerado um material de alta porosidade e com area
superficial interna, facilitando assim adsorver moléculas tanto em estado liqguido como na fase
gasosa (Fernandes, 2010). Dessa forma, o emprego desse produto adsorvente de pigmentos que
causam escurecimento no éleo de coco residual demostrou-se uma alternativa viavel, ja que
houve mudancas interessantes de coloracao ap0s seu uso.

Os 6bleos quando submetido a presenca de ar e luz sofrem rancificacdo oxidativa.
Segundo Souza et al (2017) o processo de oxidagdo € um dos principais causadores de
diminuicdo nutricional de 6leos e gorduras, ocasionando também alteragdes organolépticas

sendo desfavoravel para o seu uso na alimentagdo humana.
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De acordo com Torres Neto (2023) a presenca de dleos em receptores hidricos, onde
0s esgotos ndo tiveram tratamentos adequados, podem ocasionar morte nas especies marinhas,
ja que o 6leo é considerado uma substancia apolar, ou seja, ndo possui afinidade com a agua,
fazendo com que forme uma pelicula de 6leo nas superficies dos rios e mares, dificultando
assim a presenca de oxigénio para a vida aquatica. Diante disso, se faz necessario o uso desses
6leos residuais como matéria-prima para produtos diversos, como por exemplo para a producéao

de biodiesel, tintas e sabdes (Morgan; Martins, 2016).
6.2 CARACTERIZACAO FISICO-QUIMICAS DO OLEO DE COCO

Os resultados obtidos para as analises realizadas para o 6leo de coco estdo descritos na
tabela 1. Vale salientar que todas essas analises foram realizadas em um laboratorio comercial,

0s envios dos resultados estdo conforme demostrados na tabela abaixo.

TABELA 1- Caracterizacao fisico-quimica do 6leo de coco residual.

Parametros Resultado Unidade Metodologia

Umidade 17,0 g/100g Compéndio
Brasileiro de
Alimentacao
Animal, 2017.
Método n° 53

pH 3,13 - AOAC-OMA 21st
Ed, 2019. Método
n° 943.02

indice de acidez 110,92 9/100 g de &cido Portaria n° 108,
oleico 1991- MAPA.
Método n/22

indice de peroxidos 4,49 meqg/Kg Compéndio
Brasileiro de
Alimentacao
Animal, 2017.
Método n°
2021.032

indice de 135,29 mg KOH/g Instituto Adolfo

saponificacdo Lutz, 2008 —
Método 328/1\V

Fonte: Autoria propria.
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A amostra do dleo de coco residual chegou ao laboratdrio para a realizacdo das anélises
a temperatura ambiente, que neste caso foi de 21°C, desta forma, todos os resultados foram a
partir desta condicdo de temperatura.

A umidade encontrada no dleo de coco residual foi de 17,0, porém em um estudo
realizado por Medeiros (2019) sobre a caracteriza¢do do dleo de coco, encontrou 0,31 para éleo
de coco bruto e 0,42 para 0leo de coco extra virgem. Quando comparamos o resultado
encontrado neste trabalho podemos observar que o valor estd muito acima, essa discrepancia
poderia ser atribuida ao proprio éleo de coco, pois trata-se de um 6leo coletado no tratamento
do esgoto de uma industria de beneficiamento de coco seco, e junto ao 6leo apresenta agua
oriunda do processamento.

A forma de extracdo do 6leo de coco interfere no que se diz respeito a umidade desse
material, quando o 0leo de coco € produzido conforme as formas de obtencdo (artesanais ou
industriais) ndo ha contato com agua, dessa forma os resultados para a umidade sdo menores na
literatura.

Em relacdo ao valor do pH do material foi 3,13, comprovando carater acido. Estudos
feitos por Oliveira et all (2022) obteve até 5,51 para uma das formas de obtencéo de 6leo de
coco. Isso pode ser em relacéo a variedade do coco, ou como citado acima, forma de obtencéo
do oleo de coco. Estudos feitos por Marins e Santos (2017), pesquisou os valores de pH para
Oleos residuais de fritura, encontrou-se o pH 7,0 para o 6leo residual bruto e de 7,6 para o 6leo
sem filtracdo. Todos os valores encontrados foram acima do estudado nesta pesquisa.

O indice de acidez indica a condicao de conservacdo dos Gleos e gorduras. Os Gleos e
gorduras quando sdo submetidos a cenarios de exposicdo ao ar, luz e altas temperaturas sao
mais suscetiveis a hidrolise, neste sentido, o 6leo de coco apresentou um valor de 110,92 g/100
g de acido oleico, demostrando alto nivel de acidez, o que corrobora com o seu dado de pH.
Segundo a ANP (Agéncia Nacional de Petroleo, gas e biocombustivel) o limite do indice de
acidez de 6leos residuais para a fabricacéo de biodiesel é de 0,5 mg KOH/g, sendo uma opcéo
para o reuso de 0Oleo residuais, porém com o 6éleo de coco oriundo do efluente esta ndo € uma
opcao, pois o 6leo apresentou alto grau de deterioracdo, dificultando para ocorrer a reacao de
transesterificacdo para a producdo do biodiesel.

A resolucdo n° 270 da ANVISA (2005) estabelece o valor maximo de 0,6 de mg KOH
100 g/écido oléico para 6leos vegetais para a utilizagdo no processo de fritura, neste caso o 6leo
de coco residual ndo é indicado para a alimentacdo humana devido a sua alta degradagéo
proveniente da sua exposicdo ao longo tempo ao ar e a luz, apresentando elevado grau de acidos

graxos livres.
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O indice de peroxidos permite saber o grau de deterioracdo da matéria-prima. O 6leo
de coco apresentou valor de 4,49meq/Kg. A RDC n° 270/2005 da ANVISA estabelece que o
6leo dever apresentar no maximo 10meq/Kg para ser utilizado para a alimentagdo humana.
Neste estudo o 6leo de coco residual para o indice de perdxidos encontra-se dentro do limite
estabelecido pela legislacdo. Valores muito acima de indice de perdxido, ocasionados pela
oxidacdo dos &cidos graxos insaturados formam hidroperdxidos que ndo dispdem de cheiro e
sabor préprios, afetando também sua composicao nutricional (Poyato et al, 2014).

Para a producdo de sabdo é necessario informa-se do indice de saponificacdo (IS) do
material, pois a partir do IS sabermos quantos gramas de base sera necessario para saponificar
1 grama de Gleo ou gordura. Para a amostra analisada esse valor foi 135,29mg KOH/g; neste
caso a base utilizada foi o hidroxido de sodio como citado na metodologia.

Para que haja comparacdes com o6leos residuais, na literatura encontram-se mais
referencia com o 6leo de soja proveniente de frituras. N&o foi encontrado durante a pesquisa
uma resolucdo estabelecida para a quantidade aceitavel de indice de saponificacdo para a
producdo de sabdo, neste caso o ideal € fazer o produto e consequentemente realizar analises
no sabdo, para verificar se possui qualidade suficiente para ser utilizado. Porém Canesin; Lima;
Canesin (2020), encontrou o IS para os 0leos residuais de bovino e de frango 171,3 e 182,5 mg
KOH/g respectivamente, ou seja, valor aproximado encontrado nesse estudo.

Estudos realizados por Conceicdo e colaboradores (2022) usando Oleo de fritura
proveniente de maquinas de assar frango, encontrou o IS de 200,75 mg de NaOH/g de 6leo.
N&o ha estudos feitos utilizando o 6leo de coco oriundo de efluentes industrias para a producéo
de sabdo, por isso ndo se sabe se o valor encontrado apos a analise de IS produzira um sabéo
de qualidade exigida para a comercializacdo. Porém o produzido alcancou o pH necessario para
que ndo ocorram lesGes na pele causado por pH &cidos.

Os 6leos residuais (OR) sofrem degradacdo de forma mais rdpida quando sao
submetidas a altas temperaturas, em contato com o ar ou a luz. Neste caso o 6leo sofre mudancas
organolépticas, causando modificaces em sua cor, odor, aumento de viscosidade e diminuicao
na sua composicdo nutricional. Além disso 6leos residuais provenientes de frituras, contém em
sua composicdo agua oriunda dos alimentos. No caso do 6leo de coco coletado na estacdo de
tratamento de efluentes também héa presenca de agua, pois isso foi verificado pelo elevado grau
de umidade que o 6leo apresentou.

Os parametros analisados ndo corresponderam ao visto na literatura para 6leo de coco

bruto/extra virgem e 0leo residual proveniente de fritura. As variacfes encontradas podem ser
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em raz&o do local de coleta do 6leo, variedade do coco e tempo de armazenagem e por ser um

residuo agroindustrial, ou seja, um efluente em contato com bastante dgua

6.3 PRODUCAO DO SABAO DE COCO

O sabdo produzido a partir do 6leo de coco coletado em um efluente industrial de
beneficiamento de coco seco, apresentou um pH de 9,5 (figura 18) apés 15 dia de sua producao.
Considerando que o pH maximo estabelecido pela ANVISA é de 10 como valor limite, desta
forma, enquadra-se nas normas estabelecidas para a confeccdo de sabdo (ANVISA- RDC,
2008).

Quando comparamos os pH encontrados do sabao usando o 6leo de coco residual, com
0 sabdo de coco encontrado nos comercios, esse valor é aproximado, pois segundo Bukner
(2023) o sabdo de coco apresenta pH na faixa de 9-11, sendo considerado um produto alcalino.

E comum vermos estudos relacionados ao uso do 6leo residual domésticos para a
producdo de sabdo, o qual em algumas comunidades é usada como fonte de renda para as
pequenas familias (Belém et al, 2017). O uso de 6leo de coco bruto é normalmente destinado
para a alimentacdo humana, poréem pouco se fala do 6leo de coco encontra nos efluentes das
agroindustrias de beneficiamento de coco (verde ou seco) e como reutilizar essa matéria-prima
para que haja a diminuicdo do mesmo nos esgotos, além de diminuir os impactos ambientais
que esse produto pode ocasionar, como ja mencionado.

O sabdo produzido a partir do 6leo de coco tratado mostra-se uma boa alternativa para
0 reuso do 6leo de coco residual, esse produto pode ser destinado a limpeza doméstica e de
superficies.

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), descreve os materiais em duas
categorias de riscos, a primeira sdo as substancias destinadas a limpezas, que devem estar na
faixa de pH na forma mais pura maior que 2 e abaixo de 11,5, pois partir disso sdo considerados
produtos corrosivos (ANVISA, 2010). Segundo Ozago (2008) o sabdo deve possuir

alcalinidade livre entre 0,1 a 0,5 % e pH em torno de 10.
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Figura 18- Faixa do pH do sab&o de coco.

Fonte: Arquivo pessoal.

Estudos feitos por Lima et al (2014) com a producéo de sabéo caseiro utilizando como
fonte 6leo de soja residual, encontrou o pH na faixa de 10,61. Embora o material graxo utilizado
por Lima e colaboradores (2014) seja diferente do estudado nesta pesquisa, pode-se observar
que os pH identificados estavam proximos, demostrando que 0s sabdes caseiros quando
produzidos conforme a quantidade ideal dos ingredientes consegue-se alcancar a qualidade
ideal para o uso deste produto.

Embora a coloracdo do 6leo de coco apds o tratamento tenha sido amarelada, o sabdo
apresentou uma cor esbranquicada (figura 19), mesmo sem o uso de produtores branqueadores.
Segundo Alberti (2016) a tonalidade da barra de sabdo € de acordo com a aparéncia do 6leo
usado, apos processos de filtracGes, porém, no estudo em questdo isso ndo se relacionou. Em
relacdo ao odor, foi adicionado uma esséncia artificial de coco para que mascarasse 0 odor
especifico que o 6leo apresentava.

Na figura 20, apresenta o formato escolhido e a cor do sabdo ap6s um dia de sua

producdo, podendo observar que ndo ha muita diferenca de um dia para o outro.
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Figura 19- Coloragdo do sabdo ap6s sua produgdo. Figura 20 - Formato e cor do sabdo de
coco.

Fonte: Arquivo pessoal. Fonte: Arquivo pessoal.
Além dessas caracteristicas observadas, o sabdo de coco apresentou boa formacéo de
espuma, conforme esta sendo mostrada na figura 21. Sendo essa uma qualidade a mais que o

sabdo demostrou, tornando o produto ainda mais atrativo.

Figura 21: Formacdo de espuma do sabédo de coco

Fonte: Autoria propria.
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CONCLUSAO

Diante dos resultados encontrados pode-se destacar que 0 uso do carvdo mineral ativado
como agente adsorvente para o tratamento do 6leo de coco oriundo de efluentes agroindustriais
demostrou uma op¢do vidvel para a sua clarificacdo, os resultados das analises da qualidade
ndo estavam dentro dos parametros exigidos para posterior consumo humano, entretanto para a
producdo de sabdo se mostrou eficaz ja que o material foi saponificado. O sabdo pode ser
utilizado para a lavagem das maos, pois o seu uso ndo ir4 danificar a pele, devido ao valor de
pH se encontrar dentro dos estabelecido pela ANVISA (2008). A utilizacdo desse 6leo de coco
residual para a producdo de um novo produto tem como caracteristica principal a sua
diminuicdo nos efluentes agroindustriais, podendo ser usado como fonte de renda extra para a
industria, ou até mesmo podendo ser distribuido para as comunidades proximas como forma de
incluir a sociedade junto a empresa.

Em relacdo a qualidade do sabdo percebe-se que hd uma boa formacdo de espuma,
entretanto ndo se sabe com relacédo a sua eficacia de limpeza pois ndo foram realizadas analises
do produto obtido. Sendo esta etapa uma opcao de estudos futuros, avaliar a qualidade do sabao
oriundo desse efluente, tendo ainda como sugestéo realizar a coleta do 6leo no mesmo dia para
gue ndo haja tanta exposicdo ao ar e a luz, para verificar a diminui¢do de sua acidez e da
umidade, pois o a valor encontrado nesta pesquisa foi um valor elevado, consequentemente

devido a este fator ou a composicéao do efluente.
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