o
FEDERAIS EE® INSTITUTO FEDERAL
BWE  Sul de Minas Gerais

102 Jornada Cientifica

o e Tecnologlca
7° SImpo6sio da fesss »

Pés-Graduacao

ISSN 2319-0124

CONSCIENTIZA(}AS) SOBRE O REAPROVEITAMENTO DE OLEO DE COZINHA NA
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RESUMO

O presente trabalho visou realizar a conscientizacdo da populacdo de Xmatkuil um pequeno distrito pertencente a
cidade de Mérida no estado de Yucatan- México , sobre o reaproveitamento de 6leo de cozinha na producdo de sabao
artesanal. Sabendo-se que nesta regido ha grande consumo de 6leo vegetal em sua culindria e que o descarte
inadequado deste produto causa sérios problemas ambientais, se faz necessario a disseminacao de informagoes
relacionadas a maneiras alternativas para reutilizacdo do 6leo de cozinha. Deste modo realizou-se a confeccdo e
distribuicdo de folhetos contendo informagodes sobre os maleficios do descarte inadequado do 6leo vegetal usado e
um método de produgdo artesanal de sabdo a base de éleo vegetal. Percebendo-se grande interesse da populagao
principalmente pelas vantagens econdmicas relacionadas a esta pratica, deve-se ressaltar também os beneficios
ambientais.

Palavras-chave: Reciclagem; dispersdo de informacdo; Meio ambiente.
1. INTRODUCAO

Oleos e gorduras sio lipidios simples formados por glicerideos (ésteres glicéricos de
acidos graxos) sendo que a palavra 6leo é usada para designar lipidios de origem vegetal. Este
produto esta entre os residuos gerados que representam riscos de consideravel contaminacao
ambiental estdo os 6leos vegetais utilizados nos processos de fritura pois sabe-se que cada litro de
6leo que vai para o esgoto tem capacidade para contaminar até 1 milhdo de litros de agua
(REBOUCAS, 2010).

Segundo Reis et al (2007) esses 6leos sdo amplamente consumidos para a preparagao de
alimentos tanto em residéncias residenciais quanto em estabelecimentos industriais e comerciais
para a producdo de alimentos, no México por exemplo estimasse que cada pessoa consuma 10
litros de 6leo por ano, apesar do produto ser classificado como um residuo "de gestdo especial”
na lei de residuos sélidos do distrito federal do México, boletins da Profeco (2008) informam que
cerca 30% dos mexicanos reutilizam novamente o 6leo de cozinha no preparo de alimentos,
principalmente em estados como Yucatan onde grande parte alimentagdo consiste em alimentos

preparados em 6leo vegetal. Reis et al (2007) ressalta também que além dos problemas



ambientais estas agoes causam uma série de problemas voltado a satide publica, pois quando o
0leo e superaquecido diversas vezes ele produzir téxicos nocivos a saide.

Dessa forma a reciclagem de 6leos vegetais vem ganhando espaco crescente, ndo apenas
porque os residuos representam matéria-prima de baixo custo, mas principalmente por
diminuirem os efeitos na degradacao ambiental e danos a saide humana (FIGUEIREDO, 1995).
Deste modo objetivou-se com esse trabalho realizar a conscientizacao da populacao da
comunidade de Xmatkuil, Yucatan, México sobre a reutilizacao de 6leo de cozinha no preparo de

sabdo artesanal.

MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi realizado no distrito Xmatkuil que pertencente ao municipio de
Meérida, no estado de Yucatan, México, em novembro de 2017. A escolha desta comunidade se
deu pelo fato de ser uma area onde ha registro de descarte e reuso deste residuo de maneira
inadequada.

Para a dispersdo do conhecimento foi desenvolvido um panfleto com informagoes sobre
a reciclagem de 6leo de cozinha utilizado (imagem 1). Este material foi composto por duas
partes cujas faziam mencado aos maleficios da reutilizacdo e descarte inadequado deste residuo,
e também a reutilizacdo deste produto na fabricacdo de sabdo artesanal, através de uma receita
passo a passo para a producao deste produto (imagem 2). Apés a realizacdo deste material, os

mesmos foram distribuidos para a populacdo da comunidade em pontos estratégicos.

Imagem 1. panfleto sobre a reciclagem de aceite usado.
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VENTAJAS DE

« Ahorra dinero al no comprar
jebones comercializados.

« Contribuye 8 no contaminar
| el medio ambiente.

« Evita reutilizar el aceite en la
preparacion de slimentos y
asi, protege su salud y de su
familia.

« Puede ganar dinero si los
vende.

ACEITE DE COCINA
USADO:CONSECUENCIAS

Cada litro de aceite que va al slcantarilla-
do tiene Is capacidad de contaminar has-
18 1 milidn de litros de agus.

Si se reutiliza el aceite en slimentos mas
de una vez tene como resultado la apa-
ricidn de sustancias muy perjudicisles
para nuestra sslud. Predisponiendo a ps-
decer més infartos y aceleran &l proceso
de coagulacion de ls sangre. Ademés de
apariddn de enfermedades y favorecen
el envejedmiento.

El aceite se acumuls en la superficie del
agua e impiden el paso de la lw solar y
del oxigeno, repercutiendo con el dclo
del agua y sumentando la mortandad de
Ia flora y la fauna scuética

Elaborado por: Alumnos del
Campus de Cienciss
Biologicas y Agropecuariss,
UADY.

Carretera  Mérida-Xmatkuil
Km. 155

Tel: 9993706335

Mérida, Yucatén, México.

EN MEXICO Y YUCATAN

El consumo de aceites embotellados en
México ssdende & un milldn 100,000 li-
tros anuales. Cada mexicano consume 10
litros de aceite sl afio.

Se reveld que e 30% de los mexicanos re-
utiliza el aceite: una vez 77.5%, dos 18.7%,
tres 1.2%, cuatro o més 2.5%.

En Yucatén, el uso de aceites y grasss para
coccidn de sus alimentos es frecuente, por
lo que es un problema, ya que no se tene
el manejo adecuado después de su utilize-
cidn. Los residuos son tirados en el fregs-
dero siendo un problems ambiental.

Por ello se busca informer a la gente a rec-
clar e aceite haciendo jabon.
/\;\

——

B A= BL AomiTE 4 [Beciclaie de aceite usado
] con la elaboracion de
wililie jabones
' 0

RECICLADO
1) DEACEITES
£ DE COCINA

Jabon en barra con aceite y alcohot
(Se debe wdizar guantes y cubve bocas)
1 kg de 3038 céustice en COpos

2 inros de agus

4 lnros de sceite de cocing

1 irro de alicohol

Modo de preparsdo

1- Coloque en el cubo s sose céustica y sgregue
lentamente 2 itros de sgus cabente. Mezxcler con
mucho cuidado utizando ls cuchara de maders
hasta que ls sods céustics se dis velve complets-
mente.

2- Junte los 4 litros de sceite y continde revok
viendo durante 20 minutos. (Retirar todes les im-
purezas del scente)

3- Agregue el alcohol y mezcle hasta obtener una
pasts consistente.

4- Despeje el contenido en un cejdn de maders
forrado con un pano o en formas, esparce bien y

scomode le pasts dentro del recipiente. Deje se-
car por lo menos 24 hores. Después del secado,

cone el jabdn en el tameno deseado.
Esperer al menos un mes pama comenzar & Wil
zar @ jabon

Imagem 2: informac6es sobre o reuso e descarte inadequado do 6leo cozinha usado. Receita com 0
passo a passo da fabricacéo de sab&o artesanal.

4. RESULTADOS E DISCUSSOES

Durante a distribuicao dos panfletos observou-se que grande parte da populacao desconhecia
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esse método de reutilizacdo do 6leo de cozinha, notou-se também grande interesse sobre a
fabricacdo artesanal de sabdes devido a sua facilidade de producao visto que se pode fazer de forma
caseira e ndo se investe muito dinheiro nos materiais necessarios. Outro beneficio que chamou
muito a atencdo da populacdo e o fato de que ao produzirem seu proprio sabdo artesanal estardo
economizando ao ndo necessitarem comprar saboes industrias. Deve-se ressaltar também esse
método pode se tornar uma forma de renda extra pois, este produto pode ser comercializado na

prépria comunidade.

5. CONCLUSOES

Considerando-se que a regido apresenta grande consumo de 6leo vegetal em sua culinaria e
que hé registros de descarte e reutilizacdo indevida deste produto. A realizacdo de métodos com a
capacidade de difundir informacgdes de maneira clara e simples vem como uma alternativa pratica e
eficaz. Pois ao trazer meios de reaproveitamento de um material que seria descartado causa grande
mudanca na percepcdo da populacdo tanto em aspectos econdémicos, quanto em aspectos ambientais

visto que o descarte inadequado deste residuo causa sérios danos ambientais.
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