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RESUMO

Este estudo aborda a problematica da gestdo de dleo de fritura, um residuo comum em
residéncias e estabelecimentos comerciais, € investiga praticas sustentdveis para a
desodorizacdo e reutilizacdo desse 6leo. O trabalho examina a importancia do problema
ambiental causado pelo descarte inadequado do 6leo de cozinha e destaca a necessidade de
solugdes ecoeficientes. Foram realizados experimentos abordando dois métodos de
desodorizacdo, o borbulhamento em proporgdes especificas de 6leo e agua e o uso de
hipoclorito de s6dio em concentragdes variadas, com foco na remog¢ao do odor caracteristico
do dleo de fritura. Os resultados revelaram que o método de desodorizagdo com hipoclorito
de soédio se mostrou altamente eficaz na remocdo do odor, enquanto o borbulhamento nio
atingiu o objetivo desejado. Além disso, o estudo explorou a producao de sabdo em barra a
partir do 6leo de fritura desodorizado, demonstrando que a reutilizacdo desse 6leo € viavel e
pode resultar em produtos ecoeficientes. A cura do sabao permitiu a adequacao do pH e a
eliminacdo do excesso de soda, garantindo um sabao com propriedades adequadas para uso.
Esse trabalho contribui para a gestao sustentavel de oleos de fritura usados, incentivando a
reducdo do descarte inadequado e minimizando os impactos ambientais negativos associados
a esse residuo comum. As descobertas aqui apresentadas ressaltam a importancia de praticas
mais conscientes e ecoeficientes na reutilizacdo de 6leos de cozinha, promovendo um futuro
mais sustentavel e responsavel em relagdo ao meio ambiente.

Palavras-chave: hipoclorito de sodio, sustentabilidade, reutilizag¢ao , agua sanitaria.



ABSTRACT

This study addresses the issue of managing frying oil, a common waste in households and
commercial establishments, and investigates sustainable practices for deodorizing and reusing
this oil. The work examines the environmental problem caused by improper disposal of
cooking oil and emphasizes the need for eco-efficient solutions. Experiments were conducted
involving two deodorization methods: bubbling in specific oil-to-water ratios and the use of
varying concentrations of sodium hypochlorite, focusing on removing the characteristic odor
of frying oil. Results revealed that the deodorization method using sodium hypochlorite
proved highly effective in eliminating the odor, while bubbling did not achieve the desired
goal. Additionally, the study explored the production of bar soap from deodorized frying oil,
demonstrating that oil reuse is feasible and can result in eco-efficient products. Soap curing
allowed for pH adjustment and elimination of excess soda, ensuring a bar soap with suitable
properties for use. This work contributes to the sustainable management of used frying oils,
encouraging the reduction of improper disposal and minimizing the negative environmental
impacts associated with this common waste. The findings presented here highlight the
importance of more conscientious and eco-efficient practices in the reuse of cooking oils,
promoting a more sustainable and environmentally responsible future.

Keywords: sodium hypochlorite, sustainability, reuse, bleach.



SUMARIO

LY 20T 00T 03X o TN 9
1.1, OBUETIVO GERAL. ...ttt 10
1.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS. ...ttt ettt 10

2. FUNDAMENTAGAO TEORICA........c.oouieerccmrreiess s s s sssss s s s s sssssss s ssssssssssssans 11
2.1 OLEO VEGETAL ... oottt et et 11

2.1.1. DEFINICAO E COMPOSICAO. ...t 11
2.1.2. PRINCIPAIS OLEOS VEGETAIS COMERCIALIZADOS E APLICACOES...... 12
2.1.3. DEGRADAGAO. ...t 13
2.2. OLEO DE FRITURA ...ttt 14
2.2 1. DEFINICAO . ... et 14
2.2.2. MODIFICACAO DECORRENTE DO PROCESSO DE FRITURA................... 15
2.2.3. IMPACTO AMBIENTAL. ...ttt ettt ettt e e 16
2.3. RECICLAGEM DO OLEO DE FRITURA PARA PRODUCAO DE SABAO............... 17
2.3.1. DESODORIZACAO ... oot 18
2.3.2. SAPONIFICACAO. ...t 19

3. MATERIAL E METODOS.......coiiiiicecisieaesssssssss s e ssssssssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssans 20
3.1. OLEO DE FRITURA . ... oottt ettt ettt 20
3.2. PROPORCOES E METODOLOGIAS UTILIZADAS. ... 20
3.3. EQUIPAMENTO UTILIZADOS ...ttt 20
3.4. REAGENTES UTILIZADOS. ...ttt ettt 20
3.5. EXECUCAO DO METODO DE BORBULHAMENTO.........ccoiiiieeeeeeeeeeeeseeeens 21
3.6. EXECUCAO DO METODO COM HIPOCLORITO DE SODIO........c.cccoveiieeiennnn 21
3.7. PRODUCAO DO SABAO EM BARRA ...ttt 23

4, RESULTADOS E DISCUSSAD.......c.coiieiieicrccscsssesssss s sssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssanas 24

L3020 [0 MU <Y 0] =L 28

REFERENCIAS........cuecueeueceeeeseesssessessssssssssesesesese st sesesesesssssessssssssssnssanssssssssasssasssssasssans 29



1. INTRODUCAO

Os oleos e gorduras sdo elementos fundamentais na culinaria e na industria
alimenticia, desempenhando um papel crucial na preparagdo de alimentos. A técnica de
fritura, em particular, ¢ amplamente difundida, abrangendo varias escalas, desde o ambiente
doméstico até a produgdo industrial. Através da imersdo de alimentos em 6leo ou gordura
previamente aquecidos, esse método confere caracteristicas desejaveis, como coloragdo,
sabor, consisténcia e atratividade gustativa. A fritura ¢ apreciada por diversas comunidades e
grupos populacionais, ¢ sua rapidez na preparagao dos alimentos a torna especialmente
relevante na era contemporanea.

Entretanto, quando os 6leos e gorduras vegetais sdo submetidos a altas temperaturas
durante periodos prolongados, modificagdes em suas caracteristicas funcionais e nutricionais
podem ocorrer, tornando-os inadequados para o consumo humano. Estas mudangas podem
incluir reagdes hidroliticas, oxidacdo decorrente da exposicdo ao oxigénio e transformacgdes
térmicas resultantes do calor empregado no processo. Oleos ¢ gorduras que sdo utilizados
repetidamente perdem suas propriedades iniciais € adquirem um carater acido, levando a
formacgdo de substancias potencialmente prejudiciais, como radicais livres e acidos graxos
saturados.

O descarte inapropriado de 6leo de cozinha representa uma ameaca significativa a
saude publica e ao meio ambiente, podendo poluir grandes volumes de 4gua quando lan¢ado
em rios € oceanos, obstruindo a entrada de luz e a oxigenacdo da agua. Estratégias
sustentaveis de reutilizacdo do dleo, como a producdo de sabdo e detergentes, ndo apenas
mitigam os problemas decorrentes do descarte inadequado, mas também contribuem para o
desenvolvimento sustentavel e a geragdo de renda.

A producdao de sabdo remonta a praticas antigas, desde a Antiga Babilonia, com
relatos romanos que atribuem a origem da palavra "saponificacdo" a uma mistura de gordura
animal, cinzas e barro no Monte Sapo, resultando na substincia sab3o, utilizada para limpeza.
A transformagdo de 6leos e gorduras em sabdes ocorre por aquecimento com base e dgua,
resultando em sais de &cidos graxos, que possuem propriedades anfifilicas, interagindo tanto
com moléculas hidrofébicas quanto hidrofilicas, facilitando a formacao de micelas em dgua.

O objetivo geral deste trabalho ¢ analisar a viabilidade e aplicacdo de diferentes
métodos de desodorizacdo de 6leo de fritura na producdo de sabdo em barra. A desodorizagdo
¢ um processo essencial para remover os odores desagradaveis e melhorar a qualidade dos

0leos de fritura usados, tornando-os adequados para a fabricacao de sabao.
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Este trabalho busca ndao apenas compreender os processos envolvidos na
desodorizagao de 6leos de fritura, mas também fornecer diretrizes praticas para a producao de
sabdo de melhor qualidade, que pode ser uma alternativa sustentavel e economica para o
reaproveitamento de 6leos culinarios, reduzindo o impacto ambiental e contribuindo para a

melhoria da saude publica.

1.1. OBJETIVO GERAL

Analisar a viabilidade e aplicagdo de diferentes métodos de desodorizagao de dleo de

fritura na produgdo de sabao em barra.

1.2.  OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Abordar técnicas de desodorizacgao;

e Definir as condigdes para os ensaios;

e Avaliar os filtrados através dos seguintes critérios: divisdo das fases, poder de
saponificagdo, clarificacao e a avaliagdo sensorial do odor;

e Produzir o sabdo em barra;

e Avaliar o sabdo obtido.
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2. FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1. OLEO VEGETAL

2.1.1. DEFINICAO E COMPOSICAO

Os Oleos fazem parte de uma categoria conhecida como lipidios devido a sua
composi¢do de moléculas com diversos grupos funcionais, que podem variar quimicamente
entre si. No entanto, uma caracteristica fundamental compartilhada por esses componentes ¢ a
sua insolubilidade em agua (Sousa et al., 2022).

Os oleos sdo predominantemente ésteres derivados do glicerol com acidos graxos
liquidos em temperatura ambiente. Geralmente, eles sdo extraidos das sementes das plantas

oleaginosas (Silva et al., 2022).

Figura 2.1 - Formagao de lipidio (6leo).

H,C— O—“— R:
o HO— CH, | 0
R— + HO—CH — Hc—o—l—r, + 3H0
OH HO—C‘H ‘ o
‘ . —o—LL—g,
Acido graxo Glicerol Oleo ou gordura Agua
(Lipidio)

Fonte: Sousa et al. (2022)

A composicdo em acidos graxos varia de acordo com a espécie vegetal, podendo
conter acidos graxos saturados, monoinsaturados e poli-insaturados (Fernandes et al., 2023).

Os dleos vegetais mantém uma consisténcia liquida quando expostos a temperaturas
normais devido a presenca de um reduzido nimero de insaturagcdes em sua composi¢ao,
geralmente entre uma a quatro ligagdes duplas na cadeia carbonica. Isso resulta em um ponto
de fusdao mais baixo para esses oleos (Prata, 2018).

Os o6leos s@o compostos principalmente por triacilglicerdis, que correspondem a
cerca de 95% de sua composi¢cdo quimica. Triacilglicer6is sdo ésteres de glicerol e acidos
graxos, formados pela unido de trés moléculas de acidos graxos com uma molécula de
glicerol. No entanto, as caracteristicas especificas dos acidos graxos podem variar,

influenciando as propriedades dos 6leos (Sousa et al., 2022).
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Além dos triacilglicerdis, ¢ possivel identificar outros elementos em quantidades
menores, como mono e diglicerideos, que desempenham um papel relevante como agentes
emulsionantes. Também podem ser encontrados 4acidos graxos livres, tocoferol, um
antioxidante de importancia significativa, bem como proteinas, esterois, tocoferdis, fendis,

flavonoides, compostos volateis, pigmentos e vitaminas (Prata, 2018).

2.1.2. PRINCIPAIS OLEOS VEGETAIS COMERCIALIZADOS E
APLICACOES

Os oOleos vegetais tém sido usados desde a antiguidade, principalmente na
alimenta¢do, devido as suas propriedades dietéticas e a capacidade de realgcar o aroma e o
sabor dos alimentos. Além disso, eles fornecem acidos graxos essenciais para a saude
humana. A produgdo em escala nacional de 6leos vegetais teve inicio na década de 1950,
quando pequenas industrias comecaram a se desenvolver, atraindo a aten¢do de produtores
internacionais (Sousa et al., 2022).

Entre as principais variedades de dleos e gorduras vegetais disponiveis no mercado,
os mais frequentemente encontrados, ou seja, aqueles que sdo produzidos a partir das
matérias-primas mais abundantes no Brasil, incluem os 6leos derivados de soja, milho,
amendoim, algodao, babagu e palma (Prata, 2018).

A composicao unica dos Oleos vegetais os torna versateis e uteis em uma ampla
gama de aplicacdes industriais (Fernandes et al., 2023). Possuem aplicagdo na producao de
tintas, lubrificantes, fAirmacos, produtos de beleza, fontes de iluminagdo, combustiveis e
varias outras aplica¢des industriais. No entanto, a maioria da producao de 6leos vegetais no
Brasil est4 associada principalmente a industria de alimentos destinados ao consumo humano
(Prata, 2018).

O o6leo de soja ¢ um exemplo notavel, ¢ obtido a partir do grado da soja e ¢
amplamente utilizado como fonte caldrica e protéica na alimentacdo. Além de seus beneficios
nutricionais, o oleo de soja ¢ rico em acidos graxos essenciais, como as vitaminas
lipossoluveis A e E. No entanto, ele ¢ submetido a um processo de refino, ao contrario de
6leos como o azeite de oliva e o azeite de dend€, que sao consumidos em sua forma bruta

(Sousa et al., 2022).
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2.1.3. DEGRADACAO

A estabilidade dos o6leos ¢ primordialmente influenciada pela oxidagdo lipidica, a
qual pode se desencadear por meio de processos como foto-oxidagdo, termo-oxidagdo ou
auto-oxidagao. Esses procedimentos originam produtos de oxidagao primarios, como radicais
lipidicos, e produtos secundarios, como aldeidos. Para mitigar a forma¢do de lipidios
oxidados potencialmente prejudiciais, ¢ possivel reduzir a exposicdo a fatores indutores de
oxidagcdo, como luz, calor, ou elementos metalicos, ou entdo, minimizar a perda de

antioxidantes naturais inerentes ao 6leo durante o processo de extragao.

Figura 2.2 - Esquema geral da oxidagao de lipidios.

Acido graxo insaturado
——|

Radicais livres —
- Oxidagédo de pigmentos e vitaminas
l 02 —— - Alteragdes no aroma e sabor
- Insolubilizag&o de proteinas

Hidroperéxidos <+—

Polimerizagao Quebra da cadeia do hidroperoxido e formagéo de
(escurecimento) compostos volateis estaveis
(aldeidos, cetonas, alcoois, hidrocarbonetos)

Fonte: Sarantopoulos, Oliveira ¢ Canavesi, 2002

3

E amplamente reconhecido que os produtos alimentares que incluem Oleos e
gorduras naturalmente se deterioram devido a presenca de oxigénio na atmosfera, resultando
na ocorréncia de auto-oxidagdo, a qual se manifesta apenas a temperaturas inferiores a 100°C.
Este processo de deterioracdo pode ser acelerado quando os 6leos e gorduras de origem
vegetal sdo submetidos a elevadas temperaturas, levando a oxida¢ao térmica e alteragdes nas
caracteristicas fisicas, aspectos fisioldgicos, nutricionais e quimicos dessas substancias
lipidicas (Prata, 2018).

A oxidagdo de acidos graxos ¢ mais suscetivel de ocorrer em 4acidos graxos
insaturados, que sdo encontrados em Oleos vegetais (como soja, algoddo e amendoim) e
gorduras de origem animal (como peixe e manteiga). Entretanto, acidos graxos saturados
também podem sofrer oxidacao, embora isso demande exposicao a temperaturas elevadas por

um periodo prolongado e a presenca de uma atmosfera rica em oxigénio. A intensidade da
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oxidacdo esta diretamente relacionada ao grau de insaturacao do lipidio, ou seja, quanto mais
duplas ligagdes existirem, maior sera a susceptibilidade a oxidag¢do. A presenca de acidos
graxos insaturados livres acelera o processo de oxidagdo (Sarantopoulos, Oliveira e Canavesi,
2002).

A rancificagdo pode ocorrer tanto por oxidacao como por hidrélise (Sarantopoulos,
Oliveira, Canavesi, 2002). A rancidez ¢ um fendmeno que indica o estado de deterioragdo de
6leos ou gorduras, resultando na perda de sabor, odor e valor nutritivo devido a oxidacao de

proteinas e vitaminas. (Albuquerque e Oliveira, 2022)

2.2. OLEO DE FRITURA

2.2.1. DEFINICAO

Os o6leos e gorduras tém uma ampla aplicagdo na preparacdo de alimentos, sendo
utilizados em procedimentos culindrios como cozimento e fritura. Apds essas etapas, surgem
os Oleos e gorduras vegetais residuais, os quais passam por modificacdes em suas
caracteristicas funcionais e nutricionais, podendo tornar-se inadequados para o consumo
humano. Entre esses processos, a fritura se destaca como o principal gerador de tais residuos,
um tema que serd explorado de forma mais abrangente neste capitulo. A fritura ¢ uma técnica
de cocg¢do amplamente difundida, abrangendo varias escalas, desde a doméstica até a
industrial (Prata, 2018).

Uma das vantagens associadas a fritura em comparagdo com outras técnicas
culinarias estd na sua capacidade de cozinhar o alimento de forma rapida e uniforme.
Alimentos fritos t€ém uma alta demanda no Brasil, sendo amplamente disponiveis em
estabelecimentos como bares, lanchonetes, restaurantes, fabricantes de salgadinhos (snacks,
chips), redes de fast food, pastelarias e também sdo comercializados por vendedores
ambulantes em feiras, pragas e locais publicos (Romani, Vieira, 2021).

A fritura representa um procedimento no qual o alimento ¢ imerso em o6leo ou
gordura previamente aquecidos, desempenhando o papel de um agente condutor de calor,
conferindo ao alimento atributos desejdveis como coloragdo, sabor, consisténcia e
atratividade gustativa. Nesse curso de ac¢do, podem surgir reacdes de deterioracao no que diz
respeito aos 6leos e gorduras de origem vegetal empregados (Prata, 2018).

O procedimento de fritura contribui para desenvolver caracteristicas de aroma,

sabor, coloragdo e textura que aumentam a atratividade dos alimentos para o consumo. A



15

razao primordial para a adogao desse método reside no fato de que, durante o processo, o dleo
ndo apenas ¢ absorvido pelo alimento, aprimorando suas qualidades nutricionais e sensoriais,
mas também atua como um meio de condu¢do de calor que pode ser reutilizado, sendo
consideravelmente mais eficaz do que o forno e mais rapido do que o cozimento em agua.
Portanto, as elevadas temperaturas empregadas, em torno de 180 °C, resultam em uma rapida
penetragdo de calor, permitindo a preparagao agil dos alimentos, uma caracteristica de grande

importancia na era contemporanea (Goncalvez, 2019).

2.2.2. MODIFICACAO DECORRENTE DO PROCESSO DE
FRITURA

A desvantagem da técnica de fritura ¢ que os 6leos e gorduras, quando submetidos a
repetidas exposicoes a altas temperaturas durante periodos prolongados, podem passar por
diversas modificacdes, levando a formag¢do de compostos de degradacdo. Essas alteracdes
incluem reacdes hidroliticas devido a presenca de dgua, oxidagdo decorrente da exposi¢ao ao
oxigénio e transformagdes térmicas resultantes do calor empregado no processo (Romani,
Vieira, 2021).

Durante o processo de fritura, observam-se alteragdes fisicas nos 6leos e gorduras
que abrangem fendmenos como o escurecimento, o acréscimo na viscosidade, a reduc¢do do
ponto de fumaca e a formagdo de espuma (Prata, 2018).

Oleos que sdo utilizados repetidamente perdem suas propriedades iniciais e
adquirem um carater acido, resultando na geragao de substincias potencialmente prejudiciais,
tais como radicais livres e acidos graxos saturados (Romani, Vieira, 2021). Também
apresentam variagdes na coloracdo, possibilitando sua categorizagdo em diversos graus, como

ilustrado na Figura (Prata, 2018).
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Figura 2.3 - Classificagdo dos oleos coletados apds a fritura, conforme grau de
coloragao.

Ordem Classe Caracteristica
1 Oleo vegetal virgem. Coloragdo amarela
2 Oleo vegetal residual pouco usado, de Coloragdo amarela
origem residencial com consumo alaranjada
consciente.
3 Oleo vegetal residual muito usado, de Coloragao variando de
origem residencial com consumo laranja a marrom alaranjada
exagerado ou de origem comercial.
4 Oleo vegetal residual extremamente Coloragdo variando de
deteriorado, de origem comercial. morrem-escura a preta

Fonte: Prata (2018)

Entre as variadas abordagens e dispositivos empregados para avaliar a qualidade dos
6leos, alguns s3o dispendiosos ¢ demandam um tempo consideravel para a obteng¢do dos
resultados. No entanto, ha métodos analiticos ageis, descomplicados e precisos, que podem
ser altamente benéficos para acompanhar a evolugao dos 6leos de fritura em contextos mais
acessiveis (Romani, Vieira, 2021).

A utilizagdo isolada da acidez e do indice de peroxidos nao € aconselhavel para a
analise da degradagdo de oleos e gorduras destinados a fritura, embora sejam os Unicos
indicadores quimicos selecionados pela regulamentagdo brasileira para determinar a
aceitabilidade dos 6leos no mercado nacional. No entanto, ¢ importante destacar que o Brasil
ainda carece de regulamentagdes especificas para 6leos e gorduras utilizados em fritura

(Romani, Vieira, 2021).

2.2.3. IMPACTO AMBIENTAL

O descarte inadequado do 6leo de fritura, um dos residuos comuns do ambiente
doméstico, representa uma séria ameaca a saude publica quando eliminado em aterros
sanitarios irregulares ou lixdes a céu aberto. A contaminagdo de lengois fredticos ¢ uma
consequéncia desse descarte incorreto(Filho et al., 2022). E viavel avaliar a extensdo do
impacto do oOleo de cozinha quando descartado inadequadamente no meio ambiente,
considerando que dados indicam que um litro desse 6leo pode poluir uma grande quantidade
de 4gua, chegando at¢ a um milhdo de litros. O o6leo descartado ¢ levado aos rios, que
subsequentemente desdguam no oceano e por ser menos denso que a dgua, ele permanece na
superficie, formando uma camada que impede a penetracdo da luz e a oxigenagdo da agua

(Corréa et al., 2018).
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Portanto, ¢ crucial a implementacao de métodos sustentaveis de reutilizagdo de 6leos
e gorduras de fritura, visando a redu¢ao do impacto ambiental (Filho et al., 2022). Uma opcao
para mitigar as questdes originadas pelo descarte inadequado do 6leo de cozinha seria
reutilizd-lo como matéria-prima, minimizando, desse modo, os impactos nos sistemas de
tratamento de dgua e reduzindo a emissdo de poluentes atmosféricos, ja que a exposi¢ao do
6leo solar causa a liberacdo de gases prejudiciais (Modro e Rodrigues, 2022)

Ha intimeras possibilidades para sua reutilizagdo, como a produgdo de resina para
tintas, sabdo, detergente, amaciante, sabonete, glicerina, ragao animal, biodiesel, lubrificante
automotivo, maquinas agricolas e diversas outras alternativas (Corréa et al., 2018).

Entre as vérias alternativas de reutilizacdo, a producdo de sabdo tem se destacado
como uma abordagem mais frequente no manejo dos residuos e na preservagdo do ambiente,
devido a simplicidade e a disponibilidade de técnicas empregadas em seu processo de
fabricagdo (Rodrigues et al., 2021).

A reutilizagdo do 6leo pode ser um caminho para o desenvolvimento sustentavel,
evitando o descarte inadequado e reduzindo os impactos ambientais, além de conduzir a

novas formas de geracao de renda (Mesquita, 2020).

2.3. RECICLAGEM DO OLEO DE FRITURA PARA PRODUCAO DE
SABAO

A producao de sabdo através de sintese quimica ¢ uma das praticas mais antigas
conhecidas. Os primeiros registros historicos remontam a Antiga Babilonia, por volta de 2800
a.C., onde cilindros de barro contendo uma mistura de gordura animal fervida e cinzas de
madeira foram descobertos. Segundo as lendas da civilizagdo romana, a palavra
"saponificacao" se originou do Monte Sapo, local de sacrificios de animais. A chuva
carregava uma combinacdo de gordura animal, cinzas e barro para as margens do rio Tibre,
resultando em uma substincia chamada sabdo. Mulheres descobriram que esta substancia
ajudava a limpar suas roupas, a partir disso, 0S romanos passaram a nomear essa mistura
como sabao, e o processo de sua obtencao através da saponificagdo (Veloso et al., 2012)

A producdo de sabdes a partir de 6leo vegetal residual representa uma solucdo
sustentdvel para o destino do 6leo doméstico usado. Diferentes tipos de sabdo podem ser
produzidos a partir de 6leos residuais, € suas caracteristicas variam de acordo com a origem,

condi¢des de transporte, armazenamento e grau de rancificacdo do O6leo utilizado na
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fabricacdo. Esta abordagem ndo so contribui para a destinacdo adequada do 6leo doméstico
como também tem implica¢des econdmicas, ambientais e sociais (Filho et al, 2022).

Oleos e gorduras tém um papel fundamental na produgio de sabdes. Através do
aquecimento com uma base e agua, eles podem ser transformados em sais de acidos graxos,
conhecidos como sabdes. Os sabdes sdo moléculas anfifilicas, o que significa que podem
interagir com moléculas hidrofobicas e hidrofilicas. A interag@o entre a 4gua e o sabao ocorre
gragas a formacdo de micelas, aglomerados de anions dispersos na agua (Sousa, Santos e

Furtado, 2022).

2.3.1. DESODORIZACAO

A desodorizacdo envolve a remog¢do de substancias que causam mau cheiro no 6leo,
como aldeidos, cetonas, acidos graxos e componentes oxigenados, por meio de: arraste a
vapor (Albuquerque e Oliveira, 2022), carvao ativado (Silva e Puget, 2010), reacdo com
hipoclorito de s6dio (Dantas et al., 2020) dentre outros.

No processo de arraste a vapor, o 6leo € transportado em contracorrente com vapor
de agua, que entra em contato com as substancias odoriferas, eliminando-as (Albuquerque e
Oliveira, 2022).

A desodorizagdo de 6leos por meio de carvao ativado ¢ um processo amplamente
reconhecido na industria de alimentos, mostrando-se eficaz na remocdao de compostos
indesejados, como peroxidos, acidos graxos livres e substancias responsaveis pelo odor. A
adsor¢do desses componentes pelo carvao ativado ocorre devido a sua estrutura porosa, que
proporciona uma area superficial elevada, resultando em uma remogao eficiente de impurezas
e contribuindo significativamente para a melhoria da qualidade e estabilidade dos 6leos
utilizados na producdo de alimentos e produtos de higiene (Daud et al., 2004).

A aplicagdo do hipoclorito de s6dio no processo de desodorizacdo de 6leos de fritura
¢ reconhecida por sua capacidade de oxidar e eliminar compostos indesejaveis, como acidos
graxos livres, peroxidos e outros elementos odoriferos, resultando em o6leos com maior
estabilidade e qualidade para aplicagdo em produtos como sabonetes e saneantes. Essa
técnica, discutida em estudos como os realizados por Justino et al. (2011) e Dantas et al.
(2020) , destaca a importancia do controle preciso da concentragdo de hipoclorito de sodio e

do tempo de tratamento para evitar efeitos adversos nos produtos finais.
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2.3.2. SAPONIFICACAO

Os saboes sao gerados a partir dos 6leos por meio da reagdo de saponificacdo, um
processo de neutralizacdo. Esse processo envolve a interagdo do 6leo com uma solugdo
aquosa de alcali, resultando na producao de glicerol e uma combinagdo de sais alcalinos de
acidos graxos (sabdes). A glicerina pode ser retirada ou mantida na composi¢ao final do
sabdo, e desempenha fungdes como umectante, absorvendo a umidade do ar, e como
emoliente, que suaviza a pele. As bases empregadas influenciam a consisténcia do sabao
obtido; o KOH e o NaOH possibilitam a fabricagdo de sabdo em pasta ou em barra,
respectivamente (Mesquita, 2020)

O indice de saponificagdo, também conhecido como hidrélise alcalina, esta
relacionado com a capacidade de um lipidio formar sabdes. Ele pode ser definido como a
quantidade de hidréxido de potassio necessaria para saponificar uma determinada quantidade
de 6leo ou gordura. Além disso, o indice de saponificacdo reflete a quantidade relativa de
acidos graxos de alta ou baixa massa molecular, influenciando diretamente as propriedades

do oleo. (Albuquerque e Oliveira, 2022)

Figura 2.4 - Formula geral da reag@o de saponificacao.

(@] o
H,0
R 4-{ + NaoH —2 , R —( + HO—FR
O—R' O-Na'
Ester ou triglicerideo Soda Carboxilatos de sodio Alcool
(gordura) caustica (sabao)

Fonte: Filho et al. (2022)
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3. MATERIAL E METODOS

3.1. OLEO DE FRITURA

Foi selecionado um o6leo de fritura de origem vegetal, a base de soja, coletado em
um restaurante localizado no campus I da Universidade Federal da Paraiba, na cidade de Joao
Pessoa - PB. O ¢leo foi classificado como de ordem 3, segundo a classifica¢do apresentada na

Figura 2.3 na se¢do 2 e continha impurezas.

3.2.  PROPORCOES E METODOLOGIAS UTILIZADAS

Foram adotados diferentes métodos de desodorizagdo com o intuito de avaliar a
eficacia de cada um. Os métodos utilizados foram os seguintes: adaptacio do arraste a vapor,
a técnica de tratamento com hipoclorito de sdédio a 2% (comumente conhecida como agua

sanitaria) e a técnica de tratamento com hipoclorito de sodio a 10% (solucdo concentrada).

3.3. EQUIPAMENTO UTILIZADOS

Os equipamentos utilizados no processo experimental incluiram:
e Beéqueres;
e Provetas;
e Bastio de vidro;
e Peneira;
e Filtro de pano;
e (Chapa de aquecimento;
e Agitador Mecanico IKA RW 20 Digital;
e Papel de pH;

e (Garrafas pet.

3.4. REAGENTES UTILIZADOS

Os reagentes utilizados no estudo foram:
e Agua destilada;

e Hipoclorito de sodio;
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e Hidréxido de sodio;
3.5. EXECUCAO DO METODO DE BORBULHAMENTO

Foi realizada a filtragdo do o6leo de fritura utilizando a peneira e um pano para
remocao dos residuos;

Em seguida, foi retirado 250 mL do filtrado e adicionado em um béquer com agua
destilada, estando em fases distintas. Foram testadas as seguintes propor¢des de filtrado e
agua: 1:1 e 1:3, conforme pode ser observado na Figura 3.1.

Por fim, o béquer contendo o 6leo e a dgua foi levado a chapa de aquecimento sem

agitacdo, para que fosse fervido.

Figura 3.1 - Proporg¢des de 6leo e agua

1000 mi
Casa

6rio
219
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Laborat
i 1s03

3.6. EXECUCAO DO METODO COM HIPOCLORITO DE SODIO

Para realizar o seguinte método, foi retirado uma parte do filtrado da etapa anterior
para que em seguida fosse adicionado em um béquer com agua na propor¢ao de 1:1. A
mistura heterogénea foi levada para agitagdo com rotagdo de 500 rpm e sob aquecimento e
logo em seguida, o hipoclorito ¢ adicionado. A mistura permanece em aquecimento até

ferver.
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A partir deste momento ¢ cronometrado 10 minutos.

Figura 3.2 - Mistura heterogénea de 6leo, dgua e hipoclorito

Para facilitar a retirada da fase aquosa da mistura, foi utilizado um funil feito de
garrafa pet de 1 litro, onde a mistura foi colocada ¢ deixada para descanso e posterior
separagdo. A mistura permaneceu em descanso no funil por uma semana para avaliacdo

posterior do odor e da coloragdo resultante.
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Figura 3.3 - Funil de garrafa pet

e

3.7. PRODUCAO DO SABAO EM BARRA

Para a produgdo do sabdo em barra, foi pesado o 6leo desodorizado para que em
seguida fosse preparada a solucdo de hidroxido de sodio, utilizando um indice de
saponificacdo de 0,14g de hidroxido de sodio para cada 1g de oleo.

O ¢leo foi levado para agitagdo com rotacdo de 750 rpm e sob aquecimento durante
40 minutos, adicionando o hidroxido aos poucos e mantendo a temperatura controlada entre
60 e 70° C para que a mistura ndo viesse a ferver durante a saponificagdo, assim evitando que
ocorra borbulhamento de vapor que levaria a erupcdes de mistura e consequentemente
acidentes.

Ao final do tempo, o 6leo saponificado ¢ adicionado em um recipiente e deixado

para curar por uma semana, para que o mesmo solidifique por completo.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

No decorrer deste estudo, diversas abordagens foram aplicadas para avaliar a
eficcia na remogdo do odor do dleo de fritura, e seus resultados sdo discutidos a seguir.

Inicialmente, utilizou-se a técnica de borbulhamento como estratégia para a
desodorizacdo do dleo. No entanto, constatou-se que essa abordagem nao foi eficaz, uma vez
que a proporcao de 1:1 entre 6leo e dgua causou o contato do 6leo com o fundo do béquer,
levando a formacao de zonas de escape de bolhas. Tentativas subsequentes com a propor¢ao
de 1:3 resolveram o problema do contato com o fundo do recipiente e reduziram as zonas de
escape das bolhas. No entanto, mesmo com essa melhoria, os resultados ndo foram
satisfatorios, uma vez que o 6leo continuou a apresentar um odor forte e caracteristico de
fritura.

Ao optar pelo método de desodorizagdo utilizando hipoclorito de sddio,
observaram-se resultados mais promissores. Ficou evidente que a remog¢do do odor estava
diretamente relacionada a concentragdo de hipoclorito de sddio. Nesse sentido, a preferéncia
recaiu sobre o hipoclorito de sédio com concentragdo de 10%, que se mostrou altamente
eficaz na remog¢ao do odor, em comparagdo com os mesmos volumes de de dgua sanitéria.
Um ponto relevante a destacar ¢ que, tanto na concentragdo de 0,02% quanto na de 0,04%, a
remocao do odor foi praticamente a mesma. No entanto, o aumento da concentragao de cloro
ativo resultou em uma maior clarificagao do 6leo, bem como em uma fase intermediaria mais

bem definida (excesso do hipoclorito de s6dio), como pode ser observado na Figura 4.1.

Figura 4.1 - Clarificag@o do 6leo com o aumento da concentracdo de cloro ativo.
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Apo6s a etapa de desodorizagdo, a mistura resultante permaneceu em repouso por
uma semana. Durante esse periodo, a interfase e as impurezas presentes na fase aquosa
comecaram a aderir as paredes do recipiente, o que impossibilitou a retirada da parte aquosa.
Para solucionar esse problema, a extracdo do 6leo foi realizada com o auxilio de uma concha
improvisada feita com uma garrafa PET, pela parte superior do funil. A Figura 4.2 ilustra o
residuo que permaneceu no filtro apos a retirada do 6leo tratado, que seria posteriormente

utilizado na produgdo de sabao em barra.
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Figura 4.2 - Residuo apos a retirada do 6leo tratado.

Como esperado, o sabdo fabricado com o 6leo tratado com 2 mL de hipoclorito de
sodio a 10% apresentou uma coloracdo mais clara em comparagdo com o sabdo obtido com 1

mL de hipoclorito. Como podemos observar na Figura 4.3.

Figura 4.3 - Comparagao do sabdo em barra obtido.
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Devido ao processo de cura, houve a formagdo de um precipitado de excesso de
soda na parte superior de ambos os ensaios, 0 que elevou o pH da por¢ao superior do sabao
para 12. No entanto, apds a raspagem desse precipitado, foi constatado que o pH do sabdo
estava dentro dos niveis adequados para utilizag¢do, variando entre 8 € 9.

Um ultimo ensaio foi realizado, aumentando o volume de hipoclorito de so6dio para
que tivéssemos uma concentragdo igual a do melhor resultado obtido (0,04% de hipoclorito
de so6dio na mistura). Por meio deste ensaio, conseguimos observar que o resultado foi
condizente, apresentando resultados semelhantes.

Esses resultados indicam a eficacia do método de desodorizagdo com hipoclorito de
sodio, especialmente em concentragdes mais elevadas, na remog¢@o do odor do 6leo de fritura.
Além disso, a clarificacdo e a separacdo bem definidas entre as fases demonstram um
potencial promissor para a reutilizacdo do 6leo em processos subsequentes, como a producao
de sabao em barra. A eficiéncia do método pode ser um passo importante na busca por

praticas mais sustentaveis no descarte e reaproveitamento de dleos de cozinha.
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5. CONCLUSOES

O presente trabalho teve como propoésito investigar e comparar diferentes métodos
de desodoriza¢ao do oleo de fritura, buscando a remog¢ao do odor caracteristico da fritura. A
pesquisa envolveu a avaliacdo da eficacia do método de borbulhamento em diferentes
proporgdes de 6leo e dgua, bem como a analise do impacto da concentrag@o de hipoclorito de
sodio na remoc¢do do odor. Além disso, foram examinados os processos de clarificagdo e
separacao de fases do 6leo tratado por hipoclorito de sddio, culminando na produgdo de sabao
em barra a partir do 6leo desodorizado.

Os resultados deste estudo demonstram que o método de borbulhamento, apesar de
ter sido considerado como uma alternativa, ndo se mostrou eficaz na remogao satisfatoria do
odor do 6leo de fritura. As proporgdes testadas de 6leo e agua ndo foram capazes de atingir o
objetivo desejado, uma vez que o 6leo continuou a apresentar um cheiro forte e caracteristico
de fritura.

No entanto, o método que utilizou hipoclorito de s6dio se mostrou promissor,
revelando uma correlagdo entre a concentragao do agente desodorizante e a remogao do odor.
O aumento da concentracao de cloro ativo resultou em uma maior clarificacao do 6leo, ¢ a
formagdo de uma fase intermediaria bem definida. Isso sugere que o hipoclorito de sédio, em
concentragdes apropriadas, pode ser eficaz na desodorizacdo do 6leo de fritura.

A producao de sabao em barra a partir do 6leo desodorizado também foi
bem-sucedida, resultando em um produto com coloracdo mais clara. A cura do sabao
permitiu a eliminag¢do do excesso de soda e a adequagdo do pH para utilizagdo, com valores
entre 8 € 9.

Este estudo apresenta contribui¢cdes importantes para a gestdo sustentavel de 6leos
de fritura usados. A reutilizacdo de Oleo tratado pode contribuir significativamente para a
reducdo do descarte inadequado, minimizando os impactos ambientais negativos associados a
esse residuo. Além disso, a producdo de sabdo a partir de 6leo usado representa uma pratica
ecoeficiente na gestdo de residuos de cozinha, alinhando-se com principios de
responsabilidade ambiental.

Por fim, este trabalho destaca a importancia de abordagens inovadoras e sustentdveis
na gestdo de residuos e na promog¢do da sustentabilidade ambiental. Espera-se que as
descobertas aqui apresentadas incentivem a adog¢do de praticas mais conscientes €
ecoeficientes na reutilizacdo de 6leos de fritura usados, contribuindo para um futuro mais

sustentavel e responsavel com o meio ambiente.
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