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RESUMO: O NURES da Embrapa Amazonia Oriental gerencia os residuos gerados na empresa. Desta forma, promove a reciclagem
do oleo residual de fritura produzido por terceirizada no restaurante da empresa. Entre as muitas receitas de sabao caseiro
existentes na internet, algumas ndo recomendam o 6leo de fritura de peixe, por apresentar odor forte, caracteristico do pescado.
Com o objetivo melhorar o aproveitamento de subprodutos, caracterizou-se a matéria prima assim como o produto (sabao)
formulado com infusé@o de casca de limé&o. Realizaram-se analises de indice de saponificacdo, acidez e per6xido. No processo de
formulagéo, utilizou-se 1Kg de hidréxido de sédio PA, 1L de acido cloridrico PA. Apés a verificagdo do pH, transferiu-se o produto a
forma de papelao, desenformando-o em 2 ou 3 dias.

PALAVRAS CHAVES: dleo residual de fritura, casca de citrus, reaproveitamento

INTRODUGAO: O Nucleo de Responsabilidade Socioambiental (NURES) da Embrapa Amazonia Oriental gerencia os mais diversos
residuos gerados na empresa, buscando sempre minimizar impactos ambientais. Como exemplo de agdo socioambiental, o
NURES promove, em parceria com cooperativas e associagdes locais, a reciclagem do 6leo residual de fritura produzido por
terceirizada no restaurante da empresa como matéria prima a formulagdo de sab&o em barra.

Estima-se que no Brasil quatro bilhdes de litros de 6leo de fritura sejam produzidos ao ano, sendo dois bilhdes descartados e o
restante ingerido em frituras e produtos industrializados ou aderido aos recipientes de preparo. Destes dois bilhdes, somente 5%
sao reciclados (SABESP, 2009). Embora reciclar este 6leo como sab&o caseiro ndo seja a alternativa mais ambientalmente correta
(ZAGO NETO e PINO, ), ainda é uma oportunidade de gerar renda e economia para familias de baixa renda. Entretanto, algumas
receitas de sab&o caseiro diwlgadas pela internet ndo recomendam a utilizagédo do 6leo de fritura de peixe por deixar o produto com
odor forte, caracteristico do pescado (SOUZA, 2008).

Aliado a isso, a produgéo de lim&o (Citrus limon L.), além de destinar-se para o consumo in natura e para industria de suco, destina-
se para extragdo do 6leo essencial contido na casca dos frutos. Este 6leo € comumente utilizado por industrias de bebidas de
refrigerantes, como também para fabricagdo de cosméticos, esséncias aromaticas e na culinaria, entre outros. Aindustria de sucos
utiliza apenas de 40% a 50% dos frutos de lim&o, sendo o restante considerado residuo industrial (MENDONCA et al., 2006).
Portando, com o objetivo de melhorar o aproveitamento de subprodutos gerados na atividade do restaurante da Embrapa Amazonia
Oriental, caracterizou-se a matéria prima (6leo residual de fritura) bem como o produto (sab&o em barra) formulado com infus&do de
casca de limé&o.

MATERIAL E METODOS: Coleta do material: O 6leo residual de fritura foi coletado no restaurante da Em brapa Amazoénia Oriental, em
Belém-PA, gerado durante atividade da empresa terceirizada. Foi observado que ndo houve segregacéo por fritura,todo residuo foi
armazenado em mesmo recipiente independente da origem da fritura(vegetal ou animal, incluindo pescado).Verificou-se a auséncia
de informacgao sobre o tempo de armazenamento deste residuo em recipiente plastico, exposto a luzsolar e a temperatura de 44°C,
aproximadamente. Estes fatores favorecem reagdes de degradacéo, perceptiveis quanto a coloragéo e escurecimento do referido
residuo, que possui odor forte e desagradavel, caracteristico de pescado.Preparo da amostra: Aamostra foi filirada duas vezes em
papel filtro qualitativo, sob vacuo e a temperatura ambiente. Em seguida, armazenada em frasco de vidro e ao abrigo da
luz.Caracterizacdo da amostra:indice de saponificagdo: AMERICAN OIL CHEMISTS’ SOCIETY:indice de acidez INSTITUTO ADOLFO
LUTS;indice de peroxido: INSTITUTO ADOLFO LUTS

Formulagdo do sabdo em barra:Para obtengdo da infusdo da casca do Citrus utilizou-se a casca de 2 lim&es aquecidas em 1 L de
agua destilada durante 10 minutos filtrou-se ainda quente.Em recipiente grande(balde plastico de 10L),transferiu-se 1Kg de
hidroxido de sédio PA e Adicionou-se a 1L infus&o de casca de limao(ainda quente)cuidadosamente homogeneizando-se
manualmente. Esta é a etapa de preparagdo da lixivia. Em seguida, acrescentou-se 5L de 6leo residual de fritura,homogeneizando-
se por 5 minutos de forma manual e continua. Afim de diminuir o pH do produto, adicionou-se 1L de acido cloridrico PAe
homogeneizou-se por 20 minutos, de forma manual e continua. Apos a verificagdo do pH, transferi-se o produto a uma forma de
papeldo,desenformando-o em 3 dias.

RESULTADOS E DISCUSSAO: Os resultados obtidos referentes as analises de caracterizagdo da amostra foram:
indice de saponificagao 859 .S

indice de acidezfoi de 3,36 % em é&cido oleico

indice de peroxido 92,27 meq/

O resultado do indice de saponificagédo é considerado alto quando comparado ao do 6leo de soja bruto que deve estar entre 180 e



200 (ANVISA, 1999).

O indice de acidez na caracterizagéo do 6leo de fritura. encontra-se dentro da faixa de valores de obtidos para o 6leo residual de
frituras de batata e tortinhas doce de uma rede de fast food do Distrito Federal, que sdo 4,85 e 1,16, respectivamente (FERNANDES,
2010).

O resultado do indice de peroxido é. muito superior aos observados em frituras de batata e tortinhas doces, 13,48 e 3,98,
respectivamente (FERNANDES, 2010). Isto se deve, possivelmente, pelas condigdes de armazenamento da amostra no restaurante
(exposigdo a luz, temperatura, etc.) favorecendo a aceleragdo do processo oxidativo.

Em relagéo ao sab&o, observou-se pH do produto final entre 9 e 10, determinado por meio de leitura em papel tornassol. Este valor
encontra-se abaixo do valor maximo permitido pela legislacédo (pH = 11,5).

Segundo a norma EB-56 da Associagdo Brasileira de Normas Técnicas ABNT, que fornece as especificagées de sabdo permitidas
no Brasil, este deve apresentar consisténcia firme e aspecto homogéneo préprio do seu tipo e ndo devem apresentar cheiro
desagradavel, mesmo na espuma, que deve ser branca.

Desta forma, verificou-se que o odor caracteristico de pescado da amostra foi mascarado no processo de formulagdo do sab&do com
a utilizacdo de infus&o de casca de limao. E que o uso de acido cloridrico conferiu ao produto aspecto brilhante e boa aparéncia,
além de pH dentro das normas.

CONCLUSOES: Aformulagdo de sabdo em barra com 6leo residual de fritura (inclusive de pescado), infus&o de casca de liméo e
acido cloridrico, resultou em um produto sem o odor desagradavel da amostra, com aspecto brilhante e pH entre 9 e 10, apropriado
para uso doméstico ou comercial. Um produto com caracteristicas e qualidade conhecidas a ser desenvolvido pelas cooperativas e
associag¢des parceiras da Embrapa Amazonia Oriental.

Nesta formulagéo ainda € possivel substituir, com os devidos ajustes, o hidroxido de sddio por soda caustica e o acido cloridrico por
acido muriatico, ambos facilmente encontrados.
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