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INTRODUCAO

A cada dia que passa, aumenta a preocupacao combierse onde vivemos, pois necessita-se de
um mundo mais sustentavel, que reaproveite maisspeddice menos, alguns dos materiais ou
substancias que séo jogados diretamente na natoeean causar serios danos a fauna e a flora,
como é o caso do 6leo de cozinha (por exemploeitoeéstufa, a producdo de metano na sua
decomposicdo). De acordo com Lopes e Baldin (20@)gelfus (2011) “um litro de 6leo polui
um milhdo de litros de agua”, estima-se que noiBisgam descartados em torno de 9 bilhdes de
litros de Oleo de cozinha e apenas 2,5% sao rdoslgEANTOS apud GOMES et al, 2013).
Segundo Lisboa (2010, p. 361), “os lipidios sacskrrias insollveis em agua, dentre as quais se
destacam a gordura, os acidos graxos, os fosfufids ceras e o colesterol”. As gorduras séo
“misturas de triacilgliceréis, ésteres formados aatip da condensacdo entre uma molécula de
glicerol e trés moléculas de acidos graxos”. Ness¢ido,

Os dleos e gorduras sdo substancias insoluveisgam (&idrofobicas), de origem animal, vegetal
ou mesmo microbiana, formadas predominantemenpeatiitos de condensacéo entre “glicerol” e
“acidos graxos” chamados triglicerideos. A difegeratre 6leo (liquido) e gordura (sélida), reside
na proporcdo de grupos acila saturados e insatrpdsentes nos triglicerideos, nos o6leos as
cadeias carbbnicas sao insaturadas, tornandotoddfga temperatura ambiente de 20°C, ao passo
que nas gorduras as cadeias carbbnicas sédo satudmibando-as solidas a mesma temperatura
ambiente. Portanto, os 0leos e gorduras comestis@&®s constituidos principalmente de
triglicerideos (MORETTO e FETT, 1998 apud RABELBERREIRA, 2008).

O 6leo de cozinha por néo ser biodegradavel, lavitortempo para ser decomposto pelo ambiente.
Segundo Gomes et al (2013, p. 2) quando jogadoloasatam a vegetacdo e 0s microorganismos,
destruindo o humus, causando infertilidade da gedendo atingir o lencol freatico, inutilizando
0S pocos da regidao de entorno; Se jogados no esgétocomprometer o funcionamento das
estacdes de tratamento de esgoto, podendo chegarsar a interrupcao do funcionamento desse
servigo essencial.

Por isso, é importante a conscientizacdo para p8cadar o 6leo de cozinha que ndo sera mais
aproveitado em casa, no meio ambiente, e sim amaaze destinar a pontos de coletas mais
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proximos, ou fazer o seu reaproveitamento, comepemplo, na fabricacdo de sabao caseiro. Para
reduzir os impactos ambientais pelo descarte de d& cozinha e gorduras no ambiente, a
fabricacdo do sabdo é uma das alternativas.

De acordo com Lisboa (2010, p. 363), a reacdo quee@para a fabricacdo de sabdo “é a hidrélise
alcalina dos triacilglicerois, que resulta em umbssancia eficiente para remover tecidos mortos e
materiais gordurosos e que pode ser igualmenieaad#d como agente de limpeza”. Diante disso,
pode-se destacar a viabilidade socioambiental eéecica na coleta do 6leo de cozinha e na
fabricacdo do sabdo e outros derivados. E imperteggsaltar que ndo se tem uma fiscalizacio
eficaz do descarte, dessa maneira torna-se impdégel as acdes de conscientizacdo e mudanca de
postura da sociedade.

Corroborando com a ideia de Sabido (2013, p. 7)edacacdo ambiental deve ser o elemento
transformador de processos educativos que condasapessoas a observar as possibilidades de
mudancas e melhoria no seu ambiente”. Entretastag@es de ensino podem ser agentes eficazes
para mudar essa situagdo, pois, quando os estadsigteficam a sua aprendizagem, tornam-se
agentes em defesa do meio ambiente. O ensino daicqibem como da matematica, tem
responsabilidade direta para minimizar os impactasados por essas substancias, mas, para isso,
esse conhecimento deve ser compartilhado e vivdmcia

MATERIAIS E METODOS

O reaproveitamento do 6leo de cozinha para proddeasabdo caseiro, foi pensando como uma
forma de reutilizacdo consciente e sem agressame&io ambiente das substancias que sao
descartadas pela nossa instituicdo, sendo uma aél@® de cozinha, descartado nos laboratérios
de Gastronomia em grande quantidade, pois estesatédbios tém um grande fluxo de atividades,
com dois cursos técnicos (Técnico em Cozinha PROHMKiégrado e Técnico em Cozinha
Subsequente) e um curso superior (Tecnologia ertiddamia). O 0leo descartado era armazenado
em toneis e seu destino era incerto, conformeiaxigtessoas interessadas.

Esse projeto esta cadastrado na instituicido comjetprde ensino e esta sendo desenvolvido por
professores (coordenador e colaboradores), estgl@dmisista e voluntarios) e demais estudantes
que querem ser disseminadores de boas atitudesocambiente. O projeto € desenvolvido
seguindo alguns procedimentos: i) recolhimento B @e cozinha (reaproveitando o 6leo de
cozinha descartado do laboratério da gastrononiigoducdo do sabao caseiro e outros produtos
usados para limpeza, iii) observacdo das reacdesicps que ocorrem durante o processo de
producado; iv) discussdo dos fendmenos ocorridosreagao quimica; v) quantificacdo dos
ingredientes, calculo de custos e estimativa desuc

RESULTADOS E DISCUSSOES

Para a producdo de sabdo, com o reaproveitamenitedale cozinha que ndo sera mais utilizado
pelo laboratério da gastronomia, foram utilizadés teceitas bases. Receita 1: Ingredientes: 500 g
de soda céaustica; 1 litro de agua; 3 litros de deaozinha (usado e ja saturado em frituras); 2
litros de alcool (de posto de gasolina). Receit2 Btros de agua; 4 litros de 6leo usado; 1kg de
soda; 1 litro de alcool (de posto de gasolina).eRa@: 3 litros de 0leo de cozinha usado e fitirad
500 g de soda granulada (em escamas); 1,5 litrégde morna; 2,5 litros de alcool (de posto de
gasolina).
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No laboratério de quimica, foi realizada a produd@osabao, seguindo os passos descritos nas
receitas (modo de preparo). Durante o procedimeetdabricacdo do sabdo, foi realizada a
discusséo de cada processo e do que estava o@rempAsso a passo, onde primeiramente foi
filtrado o 6leo de cozinha para retirar os residarstentes da fritura, depois foi realizado o
aquecimento da agua para dissolucdo da soda @gsiiitoxido de sodio), também foi alertado
sobre os riscos do contato direto da soda causticaa pele e do vapor liberado ao entrar em
contato com a agua (esse procedimento foi realizanoo auxilio do professor).

O 6leo de cozinha antes de ser utilizado foi agieecaté atingir uma temperatura de
aproximadamente 40°C, e posteriormente, adicioremlidalde que continha a soda caustica
dissolvida na 4gua morna (figura 1).

Figura 1: 6leo de cozinha sendo misturado a sodasdolvida.

Apos ser adicionado o 6leo de cozinha, foi adidlontambém & mistura, o alcool e mexido por
cerca de 30 minutos, para que 0 contato entre agenées seja mais eficaz, até atingir uma
consisténcia homogénea e depois despejado em wisapbéstica. Depois de 24 horas, apds estar
com a consisténcia solida, o sabao foi retiradobaeia e cortado, para deixar um tempo de

7

maturacdo de aproximadamente 15 dias, que é o temeptinado para que a reacao de

i% RECEITA 2

Figura 2: Fotos dos sabdes obtidos de cada receita.

RECEITA 3

Apoés o tempo de maturacao, foi realizado um novworino, no qual as barras de sabao produzidas
foram embaladas, projetando a estimativa de velhaa® caso fossem comercializados.
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CONSIDERACOES FINAIS

O trabalho deste projeto possibilitou mostrar abhsas que pequenas acdes podem ter um
significativo valor quando o assunto € preservag@biental, pois apds 0s encontros, 0os alunos
relataram que estavam confeccionando sabdes enmcasas, orgulhosos em contribuir com sua
familia e com o ambiente, mostrando que o prinaigsiliitado foi a disseminacao de boas praticas
relacionadas a preservacdo, mostrando que todognpocbntribuir significativamente na
manutencédo do meio ambiente.

Trabalhar questdes ambientais em ambito escolattrénsamente importante, visto que a sua
degradacédo € notoria e acentua-se cada vez maleoQ@e cozinha caracteriza-se como um velho
conhecido quando o assunto é poluicdo e contamirdg@mbiente, sendo imprescindivel manter
um cuidado em seu descarte. A producao de sabéwacasuma forma eficaz de reaproveitamento
destes residuos, que além de contribuir para @meesio pode tornar-se uma atividade de renda
extra para as pessoas que o produzem.

Assim, provocar no aluno a consciéncia ambientatrando-o a importancia de a¢des sustentaveis
como 0 reaproveitamento de materiais, também datate escola, que além de promover os
conhecimentos especificos das diferentes areamgcmento, tem o dever de contribuir na
formacdo de individuos comprometidos e respons@aiismeio onde vivem.

REFERENCIAS

GOMES, A. P. et alA questao do descarte de 6leos e gorduras vegetaidrogenadas residuais
em industrias alimenticias XXXIII Encontro Nacional de Engenharia de Producd Gestédo dos
Processos de Producdo e as Parcerias Globais pgaesemvolvimento Sustentavel dos Sistemas
Produtivos. Salvador, BA, Brasil, 08 a 11 de oututbe 2013. Acesso em: 27/03/2017. Disponivel
em: http://www.abepro.org.br/biblioteca/enegep2@i3stp 185 056 22083.pdf.

KLINGELFUS. V. M. Reaproveitamento do Oleo de Cozinha: possibilidadede projetos nas
escolas do Campo  2011. Acesso em: 27/03/2017. Disponivel em:
http://acervodigital.ufpr.br/bitstream/handle/1888834/R%20-%20E%20-
%20VERA%20MARIA%20KLINGELFUS.pdf?sequence=1.

LISBOA, J. C. F.Quimica, 3° ano 1 ed. S&o Paulo: Edicdbes SM, 2010. (Colecdo Ser
Protagonista).

LOPES, R. C. BALDIN, N.Educacdo ambiental para a reutilizacdo do Oleo deozinha na
producdo de sabéo — projeto “ecolimpo’ X Congresso Nacional de Educagdo — EDUCERE. llI
Encontro Sul Brasileiro de Psicopedagogia. 26 al@®utubro de 2009 — PUCPR. Acesso em
27/03/2017. Disponivel em:
http://www.pucpr.br/eventos/educere/educere200&84ud/2078 1012.pdf.

RABELO, R. A. FERREIRA, O. M.Coleta Seletiva de Oleo Residual de Fritura para
Aproveitamento  Industrial.  2008. Acesso em: 27/03/2017. Disponivel em:
http://www.pucgoias.edu.br/ucg/prope/cpgss/Arquiyaisad/36/file/Continua/ COLETA%20SELE
TIVA%20DE%20%C3%93LEO%20RESIDUAL%20DE%20FRITURA% ZRA%20AP%E2%8
0%A6.pdf.

SABIAO, F. S. SOleo de cozinha usado: Bem ou mal para o meio amhie? 2013. Acesso em:
27/03/2017. Disponivel em:

&

)

-

-
Sl
™

@
z
[ ]



MoEduCiTec

Mostra Interativa da
Produgdo Estudantil em
Educacde Cientifica e

Tecnologica

O Probzgonisrma Esfudandil em Face

Modalidade do trabalho: Relato de Experiéncia (de 02 a 05 paginas)
Eixo Tematica Educacdo Ambiental

http://www.diaadiaeducacao.pr.gov.br/portals/cadspde/pdebusca/producoes_pde/2013/2013 ue
pg_cien_artigo_florinda_shizue_sato_sabiao.pdf.

(D

=
4
o]
(=



