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RESUMO

O descarte inadequado do 0leo de cozinha pode causar serios danos ao meio ambiente e as
estacOes de tratamento. A reciclagem € uma forma de minimizar os danos causados pelo descarte
inadequado, sendo a producéo de sabdes a forma mais utilizada para o reaproveitamento do oleo de
cozinha. Visando a reciclagem e a producdo de sabdes a partir do 6leo usado do restaurante do IFMG
— campus Bambui, com a adigé@o de plantas, 0leos essenciais e outros aditivos com propriedades que
melhorem a aparéncia e aceitabilidade dos sab6es. Os produtos confeccionados séo distribuidos pelos
banheiros do campus, visando aumentar a assepsia das maos diminuindo assim a disseminagédo de

doencas virdticas que sdo comumente encontradas em associagdo com a ma higienizacdo das maos.
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INTRODUCAO

O o0leo de cozinha residual, gerado diariamente nos lares, industrias e estabelecimentos do
pais, devido a falta de informacdo da populacdo, acaba sendo despejado diretamente nas dguas, como
em rios e riachos ou simplesmente em pias e vasos sanitarios, indo parar nos sistemas de esgoto
causando danos, como entupimento dos canos e o encarecimento dos processos das estacOes de
tratamento, além de contribuir para a poluicdo do meio aquatico (CASTELLANELLI et al. ,2007).

A reciclagem é uma forma muito atrativa de gerenciamento de residuos, pois transforma o
lixo em insumos, com diversas vantagens econdmicas, sociais e ambientais. Inimeras experiéncias
tém mostrado que a reciclagem pode contribuir para a economia dos recursos naturais, além de

possibilitar melhoria no bem-estar da comunidade.
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O despejo do 6leo de cozinha é altamente prejudicial ao meio ambiente e quando jogado na
pia, em geral, vai direto para a rede de esgoto causando entupimentos, aumentando o custo de
tratamento do esgoto, pois para tratar esse 6leo excedente € necessario o aumento de produtos
quimicos toxicos.

Nos locais onde a rede de esgoto é deficiente, invariavelmente, esse dleo acaba indo para
cursos d’agua (rios, corregos, lagos etc.) que cortam as cidades, causando danos a fauna e flora
aquatica. Quando esse 0leo € jogado diretamente no solo causa impermeabilizacéo, contribuindo para
enchentes, ou entra em decomposicao, emitindo gas metano durante esse processo, causando mau
cheiro, além de agravar o efeito estufa.

A utilizacdo de produtos naturais e com propriedades medicinais é de grande valia sendo que
a utilizacdo dos mesmos de forma sustentavel e economicamente vidvel vem sendo pesquisado a fim
de verificar ndo somente a suas caracteristicas fisicas e quimicas e sim o potencial de acdo de
bactericida, fitoterapicos e medicinais. Por isso produzimos sab8es com acréscimo de ervas
medicinal ou produtos naturais que podem trazer beneficios além das esséncias ao serem utilizados,
como: (maracuja, po de cafe, citronela, patchouli, prépolis).

Esses produtos podem ser utilizados de forma sustentdvel. Os oOleos essenciais sdo
amplamente empregados em industria como de cosmeéticos, farmacéutica, alimentos, perfumaria e de
materiais de limpeza. Os Gleos essenciais apresentam composicdo muito diferente daquela dos 6leos
fixos, também chamados gordurosos ou graxos, substancias ndo- volateis e que sdo retiradas de
sementes de vegetais. (CERQUEIRA, 2008).

A substéncia pode ser encontrada em qualquer parte das plantas, seja na casca ou folhas. Os
Oleos essenciais sdo formas de valorizar a vegetacdo em pé, evitando a degradacdo e o corte
irresponsavel. (MENEZZI, 2006).

O Obijetivo do trabalho € de apresentar alternativa capaz de minimizar o impacto ambiental do
residuo do 6leo de cozinha utilizado pelo restaurante do IFMG — campus Bambui e lanchonetes
situadas dentro do campus desenvolvendo o exercicio da cidadania na comunidade do IFMG.

- Implantar um trabalho de reciclagem de dleo de cozinha para producdo de sabdes e
sabonetes;

- Evitar transtornos as redes de esgotamento sanitario por meio da reducdo de lancamentos de
6leo de cozinha utilizado pelo restaurante do IFMG — campus Bambui, lanchonete situada dentro do
campus e pela comunidade académica e servidora;

- Utilizar o sabdo nos banheiros no campus.



— Incentivar o empreendedorismo com os alunos, desenvolvendo agdes de preservacao
educativa do meio ambiente e de reciclagem do 6leo de cozinha junto com valores de cidadania e
solidariedade.

MATERIAL E METODOS

O projeto foi realizado nas dependéncias do campus Bambui, Faz. Varginha - Rodovia
Bambui/Medeiros - km 05 estrada, atendendo a cerca 2000 alunos, dos cursos de Administracdo,
Agronomia, Engenharia de Producéo, Zootecnia, Tecnologia em Alimentos, Tecnologia em Andlises
e Desenvolvimento de Sistemas, Tecnologia em Sistemas para Internet, Licenciatura em Fisica,
Licenciatura em Ciéncias Bioldgicas e Ensino Médio e Técnicos.

Primeiramente, foi realizada uma pesquisa sobre o nivel de conscientiza¢do dos alunos e da
populacdo do IFMG — campus Bambui sobre o descarte do 6leo de cozinha. Foi feito a partir de um
questionario elaborado com perguntas simples e de facil entendimento para um melhor resultado
entregues na fila do refeitdrio, para professores e funcionarios e em salas de aula de todos os cursos.
Os alunos e voluntarios do projeto desenvolveram o instrumento da pesquisa e aplicou-a na
comunidade escolar. Apdés os dados foram analisados e os graficos confeccionados. Alem disso,
foram feitos cartazes adesivos ensinado passo a passo da higienizacdo das méos e pregados em cada
banheiro do IFMG.

A coleta do 0leo foi realizada principalmente no refeitério do IFMG que produz uma grande
quantidade de dleo descartado. A confeccdo do sabéo foi feita com base em varias receitas simples (2
litros de dleo de cozinha usado morno; 1/2 litro de agua fervente; 250 gramas de soda caustica em
escamas; 1/2 litro de alcool; Adicionamos a esséncia desejada), testadas uma vez que buscamos a
acrescentar propriedades através de plantas medicinais (manjericéo, alfazema, cravo, citronela, liméo,
erva doce, abacate, eucalipto, patcholi, lavanda) ou produtos naturais (sementes de maracuja e erva
doce, po de café, borra de propolis) aos sabdes melhorando sua qualidade e eficiéncia de assepsia.

Os alunos no projeto preparam um minicurso, com duracdo de 3 horas, sendo 1 hora para teoria,
ensinando toda a origem dos sabdes, o processos que eles sdo produzidos, matéria primas utilizados
na sua producdo, e os problemas acarretados pelo mau descarte do 6leo para o ambiente e a
sociedade, seguindo com receitas comuns de produzir o sabdo caseiro. E 2 horas para a pratica de

fazer o sabdo com todos os participantes do minicurso.

RESULTADOS E DISCUSSAO



A pesquisa sobre a utilizagdo do 6leo de cozinha utilizado pelos membros da comunidade

levantou uma das questdes: O destino que ele entrevistado d& ao 6leo de cozinha (Fig 1 e 2).

0 que voce faz com o 6leo usado? Como vocé e sua familia costumam
descartar o 6leo que ndo pode mais ser

reaproveitado?

B Reaproveitamento B Sabdo

W Descarte B Descarte/Guarda
W Alimentagdo Animal

B Outros

Figura 1 Figura 2

Com a pesquisa foi possivel observar qual era o conhecimento das pessoas em relacdo da
problematica gerada pela poluicdo causada a partir do descarte inadequado do 6leo no meio
ambiente, e se a sociedade ja tinha o conhecimento da alguma forma de reaproveitamento do éleo ja
utilizado, com essa pesquisa obtivemos esses resultados, como mostra na (figura 3 e 4).

Vocé sabe quais os danos podem ser Conhece alguma forma de

causados a sua saude pelo descarte aproveitamento do dleo de cozinha?
incorreto do 6leo de cozinha?

B Sabdo
ESim ENdo
B Mais ou menos M Alimentagdo animal

uNdo B Producdo Biodisel

Figura 3 Figura 4

Com toda acdo ja realizada, j& foi possivel observar uma diferenca nos habitos de higiene dos

demais alunos usuarios dos banheiros do IFMG- campus Bambui, e um novo caminho destinado para



grande quantidade de dleos que seria descartado no ambiente produzido pelo refeitorio reduzindo o
dano causado pelo mesmo.

Outro ponto positivo foi 0 grande interesse e participacdo da populacdo de Bambui na
apresentacdo dos minicursos, ministrados com intuido de ensinar e conscientizar o que fazer com o
residuo do 6leo de cozinha e ensinar a producédo de sabdes caseiros.

Em relagdo aos sabdes confeccionados pelos alunos do projeto, foi feita a distribuicdo do
mesmo dentro do campus realizada para colocar em uso os produtos produzidos e mostrar o real
poder de reutilizacdo do 6leo de cozinha, dando mais atencdo em quais os banheiros e lugares que se

tem mais movimento de pessoas para que tenha um cuidado maior com a reposi¢cdo dos mesmos.

CONCLUSOES

Com todo o trabalho realizado até o momento, foi possivel perceber, grande aceitacdo de
todos que frequentam os ambientes que estdo introduzidos os sabdes do projeto. E com a divulgacéo,
obtivemos um grande impacto, principalmente apds ocorrer 0 minicurso, onde a comunidade interna
do IFMG campus Bambui e da cidade de Bambui, mostraram grande interesse e satisfacdo em
aprender como ajudar a preservar 0 meio ambiente e algumas pessoas até sugeriram em utilizar a

reciclagem do 6leo de cozinha como fonte de renda com a confeccdo de sabdes para venda.
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