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RESUMO

O presente estudo teve como objetivo desenvolver sabao ecologico utilizando residuos de
6leo de fritura e partes do abacate (polpa, casca e semente), avaliando sua viabilidade
técnica e sustentabilidade. Foram realizadas trés formulagdes distintas, produzidas pelo
processo a frio, com caracterizagdo fisico-quimica e analise organoléptica. Os resultados
demonstraram que todos os sabdes apresentaram aparéncia uniforme, auséncia de
impurezas, odor caracteristico, textura adequada e formagao de espuma. Observou-se que
a parte do fruto utilizada influenciou atributos sensoriais como cor ¢ dureza, sem
comprometer a homogeneidade e estabilidade interna do produto. O aproveitamento de
residuos organicos contribui para a redu¢do do impacto ambiental e promove a producdo

artesanal de baixo custo, alinhada a demanda por produtos sustentaveis.
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1 INTRODUCAO

A crescente demanda mundial por Oleos vegetais, apesar de apresentar
crescimento modesto nos ultimos anos, evidencia a relevancia desses insumos para a
alimentacdo e para a industria. Estima-se que a producao global de 6leos vegetais tenha
aumentado somente 2,1 milhdes de toneladas no periodo 2024/25, crescimento
considerado baixo diante da importincia estratégica do setor (Aboissa, 2025). No
contexto brasileiro, o consumo de 6leos e gorduras, especialmente para fritura, gerou
residuos de dificil manejo. O descarte inadequado em pias, ralos e solos comprometeu
sistemas de esgoto e a qualidade da agua, sendo que somente um litro de 6leo pode
contaminar até 25 mil litros de agua (Araujo et al., 2022). Além disso, o acamulo de 6leo
em corpos hidricos cria barreiras fisicas, dificultando a oxigenag@o da agua e alterando o
equilibrio dos ecossistemas aquaticos (Oliveira ef al., 2014).

Diante desse cendrio, o reaproveitamento de oOleos e gorduras residuais se
apresentou como alternativa ambientalmente sustentavel. Diversos estudos indicaram que
a reciclagem de o6leos usados para a producdo de sabdes artesanais contribuiu para a
reducdo de poluentes e para a conscientizagdo ambiental da populacao (Oliveira; Queiroz;
Almeida, 2021; Guirra; Barbosa, 2023). A saponificagdo de 6leos residuais demonstrou
baixo custo e qualidade fisico-quimica adequada, configurando-se como estratégia viavel
tanto do ponto de vista econdmico quanto ambiental.

Paralelamente, o uso de matérias-primas alternativas de origem vegetal, como
residuos de frutos, tem se destacado na producao de cosméticos e produtos de higiene. O
abacate, devido ao seu elevado teor lipidico e propriedades funcionais, mostrou-se
promissor para formulagdes de sabdo ecologico. Pesquisas recentes apontaram que a
utilizag¢do de 6leos vegetais na saponificagdo € técnica e economicamente viavel, além de
alinhar-se a demanda por produtos sustentaveis e de consumo responsavel (Silva Junior;
Santos, 2023; Alves, 2024).

Dessa forma, a produgao de sabdo ecoldgico a partir do abacate e de residuos de
Oleos usados surgiu como alternativa sustentavel, integrando o aproveitamento de
desenvolver um sabdo ecologico utilizando residuos de o6leo de fritura e abacate,
avaliando sua viabilidade técnica e sustentavel, caracterizando os residuos, elaborando a
formulacao do produto, analisando suas propriedades fisico-quimicas e verificando o
potencial de redu¢do do impacto ambiental proporcionado pelo reaproveitamento desses

residuos. residuos organicos a fabricacdo de produtos de higiene de qualidade e



promovendo beneficios ambientais, sociais e econdmicos. O presente trabalho teve como

objetivo.

2 METODOLOGIA
2.1 Coleta dos Materiais

O ¢6leo de soja residual utilizado neste estudo foi proveniente de uso doméstico,
coletado na propria residéncia dos pesquisadores. O sebo de carneiro foi obtido a partir
de animais abatidos no abatedouro do Instituto Federal do Maranhao (IFMA) Campus
Maracana. A solugdo alcalina empregada correspondeu a soda caustica da marca Sol, com
pureza entre 96 e 99%, adquirida em estabelecimento comercial (Mercado Mateus no
bairro Anil, Sdo Luis—MA).

Os frutos de abacate da variedade Quintal, (Persea americana Mill.), em estagio
avancado de maturagdo, foram adquiridos no Mercado Municipal do bairro Tirirical, em
Sao Luis. A glicerina da marca nova terra em barra de 1 kg foi adquirida na loja alquimia,
localizada no bairro do tirirical em Sdo Luis. As formas utilizadas para moldagem do
sabdo foram confeccionadas em silicone, adquiridas por meio da plataforma digital
Shopee.

A etapa de producao dos saboes foi conduzida no Laboratério de Carnes do
Instituto Federal do Maranhao (IFMA) Campus Sao Luis - Maracana, respeitando normas

de higiene e seguranc¢a adequadas a manipulacdo de reagentes quimicos.

2.2 Saponificacio

No processo de saponificagdo, foram utilizados os seguintes lipidios: 6leo de
soja, com indice de saponificacdo (IS) de 0,136; polpa de abacate, com IS de 0,146; e
sebo de carneiro, com IS de 0,141. A quantidade de hidroxido de sédio (NaOH) necessaria
para a saponificacdo foi calculada com base nesses indices de saponifica¢do, conforme
descrito por Ferrari et al. (2015), e acrescida de um fator de seguranca de 0,05.

O sabao foi produzido pelo processo a frio (Cold Process), que consiste na mistura
direta de 6leos e gorduras com a solucgdo alcalina, seguida da incorporagdo de aditivos
naturais, conforme adaptacdes recomendadas por Castillo (2011). Foram elaboradas trés
formulacdes distintas, apresentados a seguir € na Tabela 1 os ingredientes utilizados em

cada formulagao:

Formulagao 1 (Amostra controle): 6leo vegetal residual de fritura e sebo de carneiro.



Formulacéo 2: 6leo vegetal residual de fritura, sebo de carneiro, sementes de abacate e
cascas de abacate.

Formulagao 3: 6leo vegetal residual de fritura, sebo de carneiro e polpa de abacate.

Tabela 1 - Composicao e proporgdes de ingredientes para diferentes formulagdes de sabao.

Reagentes (g) Formulacido 01 Formulagio 02 Formulacao 03
Agua 87ml 115ml 115ml
Agua sanitaria Iml Iml Iml
Casca + carogo abacate - 300g -
Glicerina 100 g 100 g 100 g
NaOH 130 g 172 g 172 g
Oleo de soja reutilizado 700 mL 700 mL 700 mL
Polpa abacate - - 300g
Sebo de carneiro 200 g 200 g 200 g

Fonte: Elaborada pelos autores (2025).

As sementes e cascas de abacate foram submetidas a coc¢do em panela de
pressdo por 15 minutos. Em seguida, o material foi batido no liquidificador com 6leo
residual até virar uma pasta, incorporada a mistura lipidica. O sebo de carneiro foi
previamente aquecido em forno de micro-ondas por aproximadamente 1 minuto e, em
seguida, a glicerina foi adicionada a mistura.

A solugao alcalina a 60% (p/v), preparada com hidroxido de so6dio de 96-99%
de pureza, foi entdo adicionada gradualmente sob agitagdo, promovendo a reacdo de
saponifica¢do, processo exotérmico responsavel pela conversdo dos triglicerideos em
sabdo e glicerol. A mistura foi homogeneizada com auxilio de uma colher de pau por
agitacdo manual de 5 minutos e, posteriormente, colocada em formas de silicone para a
terminacao do processo. Apds o endurecimento, os sabdes foram cortados e submetidos
ao processo de cura (maturagdo) por um periodo de 45 dias, a fim de estabilizar o pH e

melhorar as propriedades fisico-quimicas do produto final.



2.3 Ensaios Organolépticos

As propriedades organolépticas dos sabonetes foram avaliadas por meio da
observagao direta, considerando atributo detectaveis pelos sentidos humanos, como
aparéncia, coloragdo, odor e textura. Este procedimento foi utilizado como ferramenta
subjetiva para monitorar o estado das amostras e identificar possiveis alteragdes durante
o periodo de estudo, seguindo critérios de métodos comparativos convencionais

(ANVISA, 2008).

3 RESULTADO E DISCUSSAO
3.1 Ensaios Organolépticos

Os ensaios organolépticos realizados nas trés formulagdes e no produto final
demonstraram resultados satisfatorios em relagdao aos parametros avaliados (Tabela 2).
Nenhuma das amostras apresentou impurezas visiveis, aspecto fundamental para a
qualidade do sabdo artesanal, visto que a presenca de residuos sélidos pode comprometer
tanto a uniformidade quanto a aceitagdo sensorial do produto (Lima ef al., 2025).

Quanto a textura superficial, observou-se que a Formulacdo 01 apresentou
maior homogeneidade, com aspecto uniforme e liso, enquanto as Formulagdes 02 e 03
mostraram leve granulosidade. Essa diferenca pode estar ligada a parte do fruto utilizada,
j& que fibras e compostos fendlicos da semente e da casca do abacate influenciam a
consisténcia do sabdo, conforme Daiuto et al. (2014), que encontraram mais compostos
bioativos nessas partes que na polpa.

Na textura interna, todas as formulacdes apresentaram uniformidade,
corroborando estudos de Costa et al. (2023), os quais apontam que a reacdo de
saponificagdo, quando completa, resulta em estrutura interna homogénea, fundamental
para a estabilidade do produto.

A coloragdo apresentou variagdes significativas entre as formulacdes. A
formulacao 01 manteve tons mais claros (bege amarelado), enquanto a formulagdo 02
apresentou coloracdo marrom escuro, ¢ a Formulac¢do 03 revelou tonalidade caqui claro.
Essa diferenca pode estar associada a composi¢do fitoquimica do abacate, visto que a
polpa € rica em carotenoides e tocoferdis, responsaveis por pigmentacdes amareladas e
douradas (Nascimento et al., 2021). J& a utilizacao de casca e semente pode intensificar
tons marrons, devido a presenga de compostos fenolicos em maior concentra¢ao (Daiuto

etal., 2014).



A uniformidade da cor foi classificada como boa em todas as amostras,
indicando homogeneidade no processo de mistura dos oOleos e aditivos, aspecto que
reforga a importancia do controle de qualidade na producao de sabdes sustentaveis,

conforme observado por Lopes, Ferreira e Dias (2023).

Tabela 2 - Resultados dos ensaios organolépticos.

Parametros Formulac¢ao 01 Formula¢dao 02 Formulac¢ao 03

Produto Final
Impurezas Nao Nao Nao
. ) Uniforme e Uniforme e
Textura superficial Uniforme e Liso
granulado granulado
textura interna do sabao Uniforme Uniforme Uniforme
Cor Bege Amarelado  Marrom Claro Caqui Claro
Uniformidade da cor Aceitavel Boa
Boa
Caracteristico Caracteristico Caracteristico de
Odor caracteristico
de sabao de sabao sabao
Dureza Levemente rigida Levemente macia Macia

Sebo de carneiro e Sebo de carneiro  Sebo de carneiro e
Tipo de lipidios , _ , ) , )
Oleo de soja e Oleo de soja Oleo de soja

Parte do fruto - Semente e casca Polpa



Espuma Sim Sim Sim

Fonte: Elaborada pelos autores (2025).

Em relacao ao odor, todas as formulagdes apresentaram cheiro caracteristico de
sabdo, com intensidade fraca e sem presenca de odores indesejaveis. Esse resultado ¢
relevante, pois sabdes artesanais produzidos com 6leo residual podem apresentar odores
residuais quando o processo de purificagdo do 6leo nao ¢ adequado. Estudos recentes
apontam que o tratamento prévio do 6leo de fritura ¢ essencial para garantir um produto
final com odor neutro e aceitavel sensorialmente (Costa et al., 2023).

No parametro dureza, a Formula¢do 01 apresentou maior rigidez, enquanto as
demais mostraram-se levemente macias. Essa diferenga pode estar relacionada a
proporcao de sebo de carneiro e 6leo de soja, j& que a presenca de lipidios saturados
contribui para a formac¢do de sabdes mais duros, enquanto os insaturados tendem a gerar
produtos mais macios (Lima et al., 2025).

Por fim, todas as formulagdes apresentaram formagao de espuma, confirmando
a eficiéncia do processo de saponificacdo. Tal resultado ¢ consistente com a literatura,
que destaca o poder espumante como um dos parametros mais valorizados na aceitagao
do consumidor e diretamente relacionado a composi¢ao dos 6leos utilizados (Costa et al.,
2023).

Dessa forma, os resultados dos ensaios organolépticos confirmam a viabilidade
do uso de partes do abacate (polpa, casca e semente) em conjunto com sebo de carneiro
e oleo de soja para a produgdo de sabao artesanal sustentavel. As variagdes observadas
entre as formulagdes reforcam que a escolha da parte do fruto influencia diretamente
caracteristicas sensoriais, mas ndo compromete a qualidade final do produto, que se

mostrou estavel e adequado para uso doméstico.

4 CONCLUSOES

O estudo demonstra que a produ¢do de sabao ecoldgico a partir de residuos de
6leo de fritura e abacate apresenta viabilidade técnica e sustentabilidade. As formulagdes
desenvolvidas utilizam diferentes partes do fruto (polpa, casca e semente) sem
comprometer a qualidade final do produto. Os ensaios organolépticos indicam que todos
os sabdes apresentam aparéncia uniforme, auséncia de impurezas, odor caracteristico,
formacdo de espuma e textura adequada, confirmando a eficdcia do processo de

saponificac¢ao.



Observa-se que a escolha da parte do abacate influéncia atributos sensoriais,
como cor ¢ dureza, mas nao afeta a estabilidade interna e a homogeneidade do sabdo. O
aproveitamento de residuos organicos e Oleos vegetais contribui para a redugao do
impacto ambiental, evitando o descarte inadequado desses materiais € promovendo a
conscientizacdo ambiental. A metodologia aplicada revela que o processo ¢ de baixo
custo, acessivel para produgdo artesanal, e alinha-se as demandas por produtos
sustentaveis e consumo responsavel. Dessa forma, o estudo evidencia que a integragao de
residuos de abacate e Oleos usados a fabricagdo de sabdo artesanal representa uma
estratégia eficiente, ambientalmente correta e economicamente viavel, podendo ser
replicada em diferentes contextos, promovendo beneficios sociais, econdmicos e

ecoldgicos.
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