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RESUMO

O consumo de charque é popular no Para, mas seu preparo gera residuos gordurosos que, quando
descartados inadequadamente, causam impactos ambientais, como entupimentos e polui¢do. Este
estudo analisou a viabilidade da reciclagem dessa gordura por saponificacdo, convertendo-a em
sabdo. A metodologia incluiu extracdo, filtracdo e hidrolise alcalina com NaOH, além do teste de
aditivos como NaHCO:s e NaCl. Foram realizadas analises fisico-quimicas e microbiol6gicas para
avaliar pH, odor, poder de limpeza, espuma, resisténcia térmica e indice de saponificacdo. Os
resultados demonstraram que o sab&o produzido apresentou boa consisténcia, limpeza eficiente e
espuma satisfatoria. O teste microbioldgico indicou a presenca de microrganismos, sugerindo
biodegradabilidade. A gordura descartada foi estimada em 12 kg/més, destacando o impacto
ambiental do descarte irregular. O sabédo aditivado com NaCl mostrou-se mais denso e escuro,
enquanto o indice de saponificacdo apresentou valores semelhantes entre as amostras (76,08 mg
e 75,93 mg de NaOH). O pH alcalino (9,90 e 10,33) indicou necessidade de EPIs no manuseio,
podendo ser ajustado com acidos fracos. O teste de fragrancia mostrou auséncia de odor no sabao
aditivado. Ja a resisténcia térmica revelou perdas de massa de 0,2251 g e 0,3304 g em altas
temperaturas. Os achados indicam que a reutilizacdo da gordura da dessalga do charque na
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producdo de sabdo é uma alternativa sustentavel, reduzindo impactos ambientais e gerando um
produto com boas propriedades de limpeza, reforcando a importancia do descarte correto de
residuos.

Palavras-chave: Charque. Sabdo. Reciclagem. Saponifica¢do. Sustenbilidade. Meio Ambiente.
ABSTRACT

The consumption of charque is popular in Parg, but its preparation generates fatty residues that,
when improperly disposed of, cause environmental impacts such as clogging and pollution. This
study analyzed the feasibility of recycling this fat through saponification, converting it into soap.
The methodology included extraction, filtration, and alkaline hydrolysis with NaOH, along with
the testing of additives such as NaHCOs and NaCl. Physicochemical and microbiological
analyses were conducted to evaluate pH, odor, cleaning power, foam formation, thermal
resistance, and saponification index. The results showed that the produced soap exhibited good
consistency, effective cleaning, and satisfactory foaming. Microbiological testing indicated the
presence of microorganisms, suggesting biodegradability. The discarded fat was estimated at 12
kg/month, highlighting the environmental impact of improper disposal. The NaCl-enriched soap
was denser and darker, while the saponification index showed similar values between the samples
(76.08 mg and 75.93 mg of NaOH). The alkaline pH (9.90 and 10.33) indicated the need for
personal protective equipment (PPE) during handling, which could be adjusted with weak acids.
The fragrance test showed no residual odor in the additive-enriched soap. Thermal resistance
testing revealed mass losses of 0.2251 g and 0.3304 g at high temperatures. The findings indicate
that reusing charque desalting fat for soap production is a sustainable alternative, reducing
environmental impacts and generating a product with good cleaning properties, reinforcing the
importance of proper waste disposal.

Keywords: Jerked Beef. Soap. Recycling. Saponification. Sustainability. Environment.
RESUMEN

El consumo de carne seca es popular en el estado de Para, Brasil, pero su preparacion genera
residuos grasos gque, cuando se desechan de manera inadecuada, provocan impactos ambientales,
como obstrucciones y contaminacion. Este estudio analizé la viabilidad del reciclaje de esta grasa
mediante saponificacion, convirtiéndola en jabdn. La metodologia incluyé la extraccion,
filtracion e hidrolisis alcalina con NaOH, ademas de la evaluacion de aditivos como NaHCOs y
NaCl. Se realizaron analisis fisicoquimicos y microbiolédgicos para evaluar el pH, el olor, el poder
de limpieza, la formacion de espuma, la resistencia térmica y el indice de saponificacion. Los
resultados demostraron que el jabon producido present6 buena consistencia, limpieza eficiente y
formacion de espuma satisfactoria. El analisis microbiolégico indicé la presencia de
microorganismos, lo que sugiere biodegradabilidad. Se estimé que la cantidad de grasa desechada
era de 12 kg/mes, destacando el impacto ambiental del descarte irregular. El jabon con adicion
de NaCl mostr6 una mayor densidad y un color mas oscuro, mientras que el indice de
saponificacion presento valores similares entre las muestras (76,08 mg y 75,93 mg de NaOH). El
pH alcalino (9,90 y 10,33) indico la necesidad de utilizar equipos de proteccién personal (EPP)
durante su manipulacion, pudiendo ajustarse mediante el uso de acidos débiles. La prueba de
fragancia mostr6 ausencia de olor en el jabdn con aditivo. Por otro lado, la prueba de resistencia
térmica revelé pérdidas de masa de 0,2251 g y 0,3304 g a altas temperaturas. Los hallazgos
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indican que la reutilizacion de la grasa proveniente de la desalacion de la carne seca para la
produccién de jabon constituye una alternativa sostenible, ya que reduce los impactos
ambientales y genera un producto con buenas propiedades de limpieza, reforzando la importancia
de la correcta disposicion de los residuos.

Palabras clave: Carne Seca. Jabon. Reciclaje. Saponificacion. Sostenibilidad. Medio Ambiente.
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INTRODUCAO

A alimentacdo humana, desde os primdrdios, tem sido composta por diversos tipos de
alimentos e nutrientes, entre 0s quais se destaca a carne animal. Esse alimento possui grande
importancia metabolica, sendo uma fonte essencial de diversos nutrientes necessarios ao
organismo humano (Cabral et al., 2022). Dentre as fontes de carne animal, destaca-se a bovina,
cuja preservacdo do sabor e dos nutrientes requer métodos adequados de conservacéo, resultando
na producdo de derivados carneos, como o charque e o jerked beef (Menezes et al., 2022).

O charque tradicional possui elevado valor cultural, uma vez que sua producdo remonta
ao periodo da escravidao, por volta do século XVIII (Yong et al., 2019). Inicialmente, esse
produto era utilizado apenas como método de conservacdo da carne em pequena escala. No
entanto, com o tempo, esse processo se popularizou, resultando na instalacdo das primeiras
charqueadas no Rio Grande do Sul. Posteriormente, a técnica se difundiu pelo pais, consolidando-
se como parte da cultura alimentar brasileira (Dobler, 2021).

O jerked beef é um produto carneo semelhante ao charque tradicional, sendo ambos
derivados da carne bovina. No entanto, o primeiro é produzido a partir de cortes de carne de
qualidade superior, além de ser embalado a vacuo e submetido a injecdo de salmoura contendo
sais, 0 que contribui para 0 aumento de sua vida util (Dobler, 2021). A obtencéo desse alimento
ocorre por meio da desidratacdo da carne bovina, com adi¢do de sal e exposi¢do ao sol por
periodos prolongados. Esse processo promove a dissecacdo e remog¢do da umidade da carne. Apos
essa etapa, o produto é embalado a vacuo para garantir sua conservagdo (Diaz et al., 2023; Vidal
etal., 2019).

Na producdo do jerked beef frito, diversas etapas séo realizadas, incluindo o cozimento

da carne por aproximadamente uma hora, com o objetivo de reduzir o excesso de sais e gorduras,
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além de conferir maciez a carne para a fritura (Cidesp, 2024). Durante esse processo, a agua
utilizada no cozimento, rica em sal e gordura proveniente do jerked beef, é frequentemente
descartada de forma inadequada, sendo despejada diretamente em pias ou redes de esgoto. No
entanto, devido a presenca de acidos graxos saturados, essa gordura apresenta natureza solida, o
que pode causar entupimentos, problemas de drenagem e impactos ambientais negativos. A
degradacdo dessas substancias no meio ambiente € dificultada, pois as gorduras demandam
condicdes especificas, como pH elevado ou alta temperatura, para serem decompostas, fatores
raramente encontrados na natureza (Rocha et al., 2021; Duarte et al., 2020; Reis et al., 2023).

De acordo com o Plano Nacional de Residuos Solidos, prevé na lei N° 12.305, art. 15 de
2 de agosto de 2010, que orienta sobre o manejo e producédo de residuos sélidos, a necessidade
de identificacdo e situacdo atual de residuos, tais como sua natureza e formas de
reaproveitamento, reciclagem e tratamento, assim evitando qualquer tipo de dano ao meio
ambiente e seus habitantes (Arantes, et al. 2021).

Sendo necessario encontrar uma maneira de reaproveitamento da gordura, que é
descartada de maneira incorreta, causando impactos ao meio ambiente, deve-se encontrar uma
forma viavel e adequada para isso, respeitando e seguindo a norma do Plano Nacional de Residuos
Sélidos, entre tais possibilidades, existe a reciclagem por meio da saponificacdo, com o propdésito
de transformar tal gordura em sab8es, um produto Gtil e de consumo diario (Rocha, et al, 2020).

Além da qualidade, é necessario que o sabdo também seja biodegradavel, que de acordo
com o artigo 8 da resolucdo vigente 694 publicada em 13/05/2022, agentes tensoativos anidnicos
empregados em saneantes devem ser biodegradaveis, tal resolucdo especifica diretamente a
biodegradabilidade dos saneantes, sendo necessario seguir a norma ,pois, além disso, a espuma
proveniente de produtos de limpeza néo biodegradaveis causam diversos efeitos aos rios devido
impedir o contato do ecossistema com a luz e o oxigénio, assim causando diversas mortes, e
inibindo o crescimento dos peixes e da flora ( Rocha, et al, 2020 ), além de que a formacdo de
espumas ndo biodegradaveis causaria impactos diversos tais como impedir o contato da luz solar
aos rios, poluicédo e ap6s uma alta taxa de contaminacao eutrofizacdo (Da silva, et al, 2011).

A saponificacdo de torna um processo interessante na produgdo de um produto
biodegradavel, visto que, decorrendo da necessidade de produzir um produto biodegradavel,
seguindo assim a norma vigente, € vital notar como o sab&do originado por saponificacdo de
gorduras, € facilmente biodegradado no meio ambiente por diversos microrganismos Vivos,

devido sua composigdo ser de materiais naturais.( Duarte, et al, 2020 ; Lima, 2014 ), além de que,
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de acordo com Ana Paula Pereira da Silva (Da silva, et al, 2011), a capacidade de degradacgéo de
sabdo por parte de microrganismos se da pela falta de ramificagdo presente nas cadeias carbdnicas
presentes no sabdo, um aspecto que impediria de forma natural a degradacdo por parte dos
microrganismo.

Diante desse contexto, o presente artigo teve como objetivo produzir e analisar um sab&o
sustentavel a partir da gordura residual do jerked beef, por meio da adicdo de aditivos e da
realizacdo de testes qualitativos-quantitativos, fisico-quimico e microbiologico para avaliar sua

qualidade e viabilidade ambiental.

MATERIAL E METODOS

O fluxograma abaixo (Figura 01), demonstra as sequéncias dos processos realizados como
extracdo; filtracdo; producdo; indice de saponificacdo e teste de qualidade para a producédo do
sabdo atraves da gordura do charque.

Figura 1 - Fluxograma de Metodologia

Limpeza

Fragrancia

Resisténcia
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Extracao das Produgao indi
= 2 ndice de Testes de
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gordura barra térmica

Rachadura

Degradabilidade
de espuma

Microbiologia

Fonte: elaborado pelos autores, 2025

Extracdo da Matéria Prima

Apbs o cozimento do charque em agua, forma-se a salmoura, onde deixa a mesma
repousar por cerca de no minimo 6 horas. Apo6s 6 a 12 horas, a salmoura é decantada, de forma a
ficar dividida em duas fases, uma fase composta de agua e sal, e outra solida, sendo gordura, onde

a parte solida foi recolhida manualmente com o auxilio de uma colher, e em seguida é reservada
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em um recipiente plastico sendo vedada e guardada em um local isolado, em seguida foi
transportada para o laboratdrio do Instituto Federal do Para, campus Belém.

Filtracdo da Gordura

Transferiu-se a gordura armazenada para um pano e em &gua corrente, iniciou-se a
filtracdo, para remover a presenca de sais e agua em excesso, além de residuos dados pelo preparo
do charque (como dente de alho, casca de alho, etc.). Apés, a obtencdo do volume de gordura
livre de impurezas pesou-se a massa obtida para calcular o rendimento de gordura por panela de

salmoura.

Preparo do Sabé&o

A metodologia utilizada baseou-se na proposta por Martins (Martins, et al, 2019). Onde,
pesou-se a amostra de gordura em um erlenmeyer e adicionando agua destilada até cobri-la, em
seguida, foi realizada a diluicdo do hidréxido de sodio, 0 aquecimento em banho-maria até
derreter, cessando 0 aquecimento, agitou-se por dez minutos, apds a amostra esfriar, transferiu-
se para uma forma de silicone, coberta com papel filme, e deixou-se o sab&o endurecer por 7 dias
e maturar por mais 4 dias antes de ser desmoldado, apés isso verificou a textura, consisténcia e

coloracdo do sabdo com o sabdo comercial de coco regéncia

Preparo do Sab&o Aditivado com Bicarbonato de Sodio e Sal

A producdo do sabdo aditivado com bicarbonato de s6dio(NaHCO3), é semelhante a
producdo de um sab&o sem aditivo, diferenciando-se na aditivacdo (bicarbonato de sddio e cloreto
de sddio) em etapas sequenciais, na qual, apos o aquecimento inicial da gordura com hidréxido
de sodio (NaOH) por 10 minutos adiciona-se a solucdo de bicarbonato de sddio(NaHCOs),
aguosa e mantém-se em aquecimento e em constante agitacdo por mais 10 minutos, por fim,
adicionou-se a solugéo de sal agquosa e misturou-se por mais 10 minutos, em seguida, cessou-se
0 aquecimento e esperou-se a amostra esfriar para armazenéa-la na forma de silicone, para depois
de 11 dias a mesma ser desmoldado, apos isso verificou a textura, consisténcia e coloracdo do

sabdo com o sabdo comercial de coco regéncia
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Indice de Saponificagio

A metodologia do indice de saponificacdo foi baseada na metodologia proposta por
Instituto Adolf (Lutz, 2008, com adaptacbes no sistema de refluxo adicionando-se o sabdo
previamente preparado ao invés da gordura.

Pesou-se aproximadamente 1g de sabdo em seguida adicionou-se 25 mL de hidréxido de
sodio (NaOH) 0,1M padronizado e 25 mL de alcool etilico 70%, logo apds, montou-se um sistema
de refluxo deixando o sistema funcionando por 1 hora, ao fim do refluxo, esperou-se o sistema
resfriar, em seguida, adicionou-se 3 gotas de fenolftaleina, logo apds, titulou-se a solugdo com
acido cloridrico (HCI) 0,1 M padronizado, realizando a mesma em triplicata.

Teste de PH

O método utilizado foi baseado no método de Marnia Moreira Prates (Prates, et al. 2006),
pesou-se aproximadamente 1 grama de cada amostra de sabdo, adicionando 100mL de agua
destilada na amostra e a diluiu, por fim, analisou-se a amostra diluida com um pHmetro, Em
seguida os resultados foram comparados com o artigo 9 da resolugédo RDC 694, de 13 de maio de
2023.

Teste de Fragrancia

A metodologia utilizada foi baseada na metodologia utilizada por Mayara dos Santos
Chaves (Dos santos, et al. 2022), transferiu-se uma parte da amostra de cada sab&o para placas
de petri onde foram passadas para os individuos de maneira sequenciada, verificando se 0s

mesmos possuiam o odor de charque.

Teste de Resisténcia Fisica

A metodologia dos testes de resisténcia baseou-se na metodologia proposta por
Tescarollo, (Tescarollo, et al, 2015), (apud Carvalho; Diez, 2000), preparou-se o teste de
rachadura e resisténcia térmica. O teste de rachadura foi realizado da seguinte forma, dividiu-

se as amostras de sabdes em formato de placas submergiu-se as amostras com agua destilado por
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30 horas, em seguida deixou as amostras em repouso por 24 horas, apds o procedimento, analisou-
se as rachaduras que foram formadas nas amostras.

O teste de Resisténcia Térmica foi realizado da seguinte forma, pesou-se, as amostras de
sabao em triplicata, mantendo valores de massa proximos, em seguida, colocou-se uma de cada
triplicata das amostras em dois respectivos ambientes, o primeiro grupo foi deixado em baixa
temperatura, em uma geladeira, (aproximadamente 5°C a 7°C), o segundo grupo de amostras,
foi colocado em alta temperatura (em torno de 40°c), em uma estufa com controle de temperatura
a partir de um termbmetro, onde as amostras foram deixadas em repouso por cerca de uma

semana, apods verificou-se se ocorreu alteragdes no sabao.

Teste de Microbiologia

A metodologia utilizada baseou-se na metodologia de Igor Duarte (Duarte, et al. 2020),
pesou-se 0 meio de cultura Potato Dextrose (para fungos). Repetiu 0 mesmo processo para a agua
peptonada (Diluente e nutrientes extra), em seguida pesou-se a amostra de sabdo aditivado com
bicarbonato e sal e um sabdo sem aditivo, transferiu-se 0s mesmos para a capela de fluxo laminar
com o UV ligado e a 4gua peptonada para o banho-maria, diluiu-se a amostra de sabdo aditivado
com bicarbonato e sal na 4gua peptonada, ap6s isso, iniciou o procedimento de inoculagdo e 0s

deixou em uma estufa por cerca de 1 semana.

Teste de Limpeza

No tecido de 5cm?, foram submetidos a atritos em superficies sujas (bancadas, armarios e
chdo) para suja-las, logo apds iniciou-se o processo de lavagem em uma pia: umedeceu 0s
pedacos de tecidos sujos e friccionar-se com um sab&o isoladamente, esfregou-se os tecidos
ensaboados por 3 minutos e retirou-se 0 sabdo com agua corrente, apos a lavagem, guardou-se
os tecidos em uma superficie ceramica pré-higienizada em um ambiente ventilado e em contato

com a luz solar, comparando a limpeza realizada em cada pano.

Teste de Degradacao

A metodologia baseou-se na metodologia utilizada por Ana Paula Pereira (Da silva, et al,
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2011) onde, preparou-se uma solucdo 1% de sab&o, em seguida adicionou-se 10 mL solucdo em
uma proveta, agitou-se por um minuto, e mediu-se utilizando uma régua a altura resultante da
espuma, realizou-se o teste em duplicata, uma vez por dia, por trés dias seguidos, anotando as

alturas e calculando a taxa de degradabilidade das espumas.
RESULTADOS E DISCUSSAO
Extracéo e Filtracéo

A metodologia de extracéo e filtragdo demonstrou resultados importantes para se entender
uma nocao da quantidade de gordura descartada de forma imprudente nos esgotos, onde, em uma
panela sdo gerada cerca de 400 gramas de gordura, sendo gerado uma panela por dia, em cerca

de um més, trinta dias, sdo jogados cerca de 12 quilogramas.
Preparo de Sabao

Ambos produtos gerados sdo de consisténcia dura e resistente, textura firme e sensivel,
além da coloracdo branca, porém se vé uma diferenca, o sabdo aditivado possui mais consisténcia
e resisténcia, proveniente da adi¢do de cloreto de s6dio, além da aparéncia mais escura que 0
sabdo sem aditivos, porém ambos sabdes possuem aspectos semelhantes a um sabdo em barra
industrial (Figura 02), além disso é vital notar como em ambos sabGes houve-se a falta de

glicerina, indicando que a mesma foi absorvida pelo sabéo.

Figura 2 - Sabdo aditivado com bicarbonato de sodio e sem aditivo

Fonte: elaborado pelos autores, 2025
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Indice de Saponificagio

O indice de saponificacdo (IS) € um pardmetro importante para determinar a
quantidade de hidréxido de sodio necessaria para reagir com a gordura, permitindo maior
controle estequiométrico dos reagentes e evitando excessos que possam comprometer o pH,
0 poder de limpeza e a eficiéncia do processo. Conforme a Tabela 01, o volume médio de
HCI consumido na titulacdo foi maior para o sabéo aditivado (28,4 mL) em comparacgéo ao
sabdo sem aditivo (24,56 mL), sugerindo maior indice de saponificacdo na formulagédo
contendo NaCl.

As massas médias das amostras foram de 1,0705 g para o sabao sem aditivo e 1,0041
g para o aditivado. A diferenca no consumo de HCI pode estar relacionada tanto a
composicao lipidica quanto a presenca de NaCl, que pode influenciar a solubilidade dos
acidos graxos e a formacdo do sabdo, tornando-o mais denso e compacto. Os resultados
indicam que ambas as formulagdes apresentam indice de saponificagdo compativel com sua
utilizacdo como produtos de limpeza, sendo o sabdo aditivado caracterizado pelo maior

consumo de HCI na titulacdo. Na Tabela 01 sdo descritoa os valores do IS.

Tabela 1 - Valores medidos para calcular o indice de saponificacdo

Amostra titulada Massa média Volume médio de &cido cloridrico
gasto
Sabdo sem aditivo 1,0705 g 24,56 mL
Sab&o aditivado 1,0041 g 28,4 mL

Fonte: elaborado pelos autores, 2025

A partir desses resultados, utilizamos a formula do indice de saponificacéo:

VmHCLXCsNaOHXFcHCLxMMNaOH @Y

= ( Indice de Saponificago)

Mmamostra

VmHCL: volume médio gasto de acido cloridrico 0,1M por cada triplicada de amostra
CsNaOH: concentragdo molar da solugdo de hidréxido de sodio 0,1M padronizada : 0,1
FcHCL: Fator de correcéo do acido cloridrico 0,1M padronizado : 0,8291

MMNaOH: Massa molar do hidroxido de sodio : 40 gramas por mol

Mm amostra: Massa média da amostra titulada
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Com a férmula do indice de saponificagdo, podemos calcular exatamente a quantidade de
hidroxido de sddio em miligrama necesséria para reagir com uma grama de gordura, assim,

substituindo os valores na formula, obtivemos os seguintes valores, expressos na Tabela 02.

Tabela 2- Resultados do indice de saponificacdo

Amostra Sabdo sem aditivos

indice de saponificacio 76,08 mg de NaOH

Fonte: elaborado pelos autores, 2025

Os valores obtidos para o indice de saponificacdo indicam que ambos os sab8es apresentam
uma composicdo semelhante em termos de converséo de gordura em sabdo. O sabdo sem aditivo
apresentou um indice de 76,08 mg de NaOH, enquanto o sabéo aditivado teve um valor ligeiramente
menor, de 75,93 mg de NaOH. Essa diferenca minima sugere que a adi¢do de cloreto de sddio (NaCl)
ndo interferiu significativamente na quantidade de &cidos graxos disponiveis para a reacdo de
saponificacdo.A leve reducdo no indice de saponificacdo do sabdo aditivado pode ser atribuida a
possivel interacdo do NaCl com os componentes da mistura, alterando a solubilidade dos &cidos
graxos ou a eficiéncia da reacdo com o hidréxido de sédio (NaOH). No entanto, como os valores sdo
bastante proximos, pode-se concluir que ambos os sabdes possuem eficiéncia semelhante na

conversao da gordura residual da dessalga do charque em um produto de limpeza viavel.

Teste de PH

A partir da metodologia aplicada, buscou-se verificar o pH e por meio dele definir
algumas propriedades importantes, como abrasao, se ha necessidade do uso de EPIs, onde foi

obtido os seguintes resultados na Tabela 03.

Tabela 3 - Resultados do teste de pH

Amostra Massa (g) pH Temperatura (°C)
Sabao sem aditivo 1,0361 g 9,90 24,5 °C
Sabdao aditivado 1,0122 g 10,33 24,0 °C

Fonte: elaborado pelos autores, 2025

Os resultados apresentados na Tabela 03 demonstram que ambos 0s sabdes possuem
carater alcalino, com pH de 9,90 para o sabdo sem aditivo e 10,33 para o sabdo contendo
bicarbonato de sddio. A maior alcalinidade do sabdo aditivado indica potencialmente maior
abrasividade e eficacia em limpezas mais intensas. Essa diferenca pode estar relacionada ao
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carater anfotero do bicarbonato de sédio, que, em meio basico, reage com ions hidroxido (OH"),
formando ions carbonato (COs*") em solucdo (Novais, 2023).

A alcalinidade observada é compativel com o processo de saponificacéo, realizado em
meio fortemente basico pela utilizacdo de NaOH. Entretanto, valores de pH superiores a 9 podem
conferir maior potencial irritativo e abrasivo a pele, tornando recomendavel o uso de luvas e
demais Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs) durante a manipulagdo, conforme
estabelecido no artigo 9° da RDC n° 694, de 13 de maio de 2022. Caso seja necessario reduzir a
alcalinidade, o pH pode ser ajustado mediante a utilizacéo de acidos fracos, como os acidos citrico
ou latico.

A pequena diferenca de alcalinidade entre as formulacfes também pode estar associada
a presenca de NaCl no sabéo aditivado, que pode influenciar a hidrélise residual dos sais de sodio
dos acidos graxos. Apesar dessa varia¢do, ambos os produtos apresentaram carater alcalino, sem

comprometimento aparente da qualidade do produto final.
Teste de Fragrancia
O teste tem como objetivo identificar se ha algum odor desagradavel para os individuos

que o utilizardo, podendo ser definido como uma maneira de dar conforto psicoldgico para os
consumidores, sendo tais resultados expressos na Tabela 04:

Tabela 4 - Resultados do teste de fragrancia

Individuos sabao sem aditivo sabao aditivado
Individuo A sem odor sem odor
Individuo B odor fraco sem odor
Individuo C odor fraco sem odor
Individuo | odor fraco sem odor
Individuo W odor fraco sem odor

Fonte: elaborado pelos autores, 2025

Os resultados demonstram que o sabdo gerado possui valor nulo ou fraco de cheiro
desagradavel proveniente do charque, sendo um produto agradavel ao usuario. O teste de
fragrancia foi realizado para avaliar a presenca de odores residuais nos sabdes produzidos a partir
da gordura da dessalga do charque. De acordo com os resultados apresentados na Tabela 04, o sabdo
sem aditivo apresentou leve odor residual para quatro dos cinco individuos participantes da analise
sensorial, enquanto o sabao aditivado ndo apresentou odor perceptivel para os avaliadores.

Os resultados do teste de fragrancia demonstraram que o sabdo sem aditivo apresentou leve
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odor, possivelmente decorrente da retencéo de compostos volateis e residuos lipidicos provenientes
da gordura utilizada na formulacéo. Em contraste, o sabdo aditivado com NaCl ndo apresentou odor
detectavel pelos avaliadores, sugerindo que o aditivo pode ter contribuido para a precipitacdo ou
reducéo de compostos responsaveis pelo odor.

Esse resultado indica efeito positivo do NaCl sobre a qualidade sensorial do produto,
tornando o sabdo aditivado mais aceitavel. A auséncia de odor também reforca o potencial de
reutilizacdo sustentavel da gordura proveniente da dessalga do charque na producao de sabédo, sem
necessidade de processos quimicos agressivos. Entretanto, a purificacdo prévia da gordura ou a
utilizacdo de agentes neutralizantes e fragrancias naturais pode contribuir para melhorar ainda mais

as caracteristicas sensoriais do sab&o sem aditivo..
Teste de Rachadura
O teste possui 0 objetivo de identificar se houve qualquer presenca de rachaduras do sabao

ap0s 0 seu ressecamento, assim verificando sua resisténcia, os resultados podem ser observados

na Tabela 05 abaixo:

Tabela 5 — Resultados para o teste de rachadura

Amostras Tempo Inicial Tempo final Observacoes
Sab&o sem aditivos 16/04 — 19:10 17/04 — 17:50 Sem formacdo de rachadura
Sabdo aditivado 16/04 — 19:11 17/04 — 17:50 Sem formacdo de rachadura

Fonte: elaborado pelos autores, 2025

O teste de rachadura foi conduzido para avaliar a resisténcia estrutural dos sabdes ao longo
do tempo, verificando se ocorrem fissuras ou quebras na superficie, o que poderia comprometer
sua durabilidade e usabilidade. De acordo com os resultados apresentados na Tabela 05, nenhuma
das amostras (sabdo sem aditivo e sabdo aditivado) apresentou formacéo de rachaduras durante o
periodo de observacdo, que se estendeu por aproximadamente 23 horas.

Os resultados demonstraram que tanto o sabao sem aditivo quanto o sabao contendo NaCl
apresentaram boa resisténcia estrutural, sem formacéo de rachaduras. Esse comportamento indica
adequada estabilidade e coesdo das formulacdes, sugerindo que a adicdo de NaCl néo
comprometeu a resisténcia mecénica do produto.

A auséncia de fissuras contribui para maior durabilidade, vida util e aceitacdo do sabéo,

especialmente diante de variacGes de umidade e temperatura durante 0 uso e armazenamento.

Revista DCS. 2026, v. 23, n. 94, p. 01-24. 13
ISSN: 2224-4131



Patricia Danielle Lima de Lima, Elzelis Muller da Silva, Vitéria Nazaré Costa Seixas, Thiago Nicolau
Magalhdes de Souza Conte, Vera Regina da Cunha Menezes Palécios, Rosemary Maria Pimentel Coutinho

Esses resultados reforgcam a viabilidade da reutilizacdo da gordura proveniente da dessalga do
charque para producédo de sabdo sustentavel. Entretanto, testes de estabilidade em periodos mais
prolongados e sob diferentes condigdes ambientais sdo recomendados para confirmar sua
resisténcia a longo prazo.

De que acordo com Lara Lucia ( Tescarollo, et al, 2015 ), rachaduras em sabdo néo
implicam no seu uso, porém se torna um aspecto desagradavel e nada atrativo, além da falta de
presenca de rachaduras possa ser explicada devido a glicerina absorvida pelo sabdo na sua

formacdo, tornando o mais umectante e aumentando sua resisténcia ao ressecamento.

Teste de Resisténcia Térmica

O teste de resisténcia térmica tem como objetivo verificar a resisténcia fisica do sabdo
perante a diferentes temperaturas e como isso vem a alterar a consisténcia, textura e coloragéo
do mesmo, apds a retirada dos grupos depois do tempo exigido, verificou-se 0s resultados, nas

Tabela 06, abaixo:

Tabela 6 - Resultados do teste de resisténcia térmica (Baixa temperatura)

Amostra Sabdo sem aditivo Sabdo aditivado

Consisténcia mais consistente mais consistente
Alteracdo visual ndo houve ndo houve
Perda de massa nao houve nao houve

Fonte: elaborado pelos autores, 2025

O teste de resisténcia térmica em baixa temperatura foi realizado para avaliar o
comportamento estrutural e fisico das amostras de sabdo quando expostas a temperaturas
reduzidas. A Tabela 06 apresenta os resultados obtidos para as duas formulacbes analisadas:
sabdo sem aditivo e sab&o aditivado.

Ambas as amostras apresentaram maior consisténcia quando submetidas a baixas
temperaturas, o que indica que a solidificagcdo foi favorecida pelo resfriamento. Esse resultado
era esperado, pois temperaturas mais baixas tendem a aumentar a rigidez de compostos lipidicos
e de misturas saponificadas, tornando o produto mais firme ao toque.

Outro aspecto relevante foi a auséncia de perda de massa nas amostras, indicando que nao
houve liberacdo de umidade ou degradagéo significativa do sabdo durante o experimento. A
retencdo da massa sugere uma composicdo bem equilibrada, sem excesso de umidade ou

componentes volateis que poderiam comprometer a estabilidade do produto em baixas
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temperaturas.

Os resultados obtidos reforcam a qualidade e a estabilidade das formulagdes testadas,
demonstrando que o sabdo produzido a partir da gordura da dessalga do charque mantém sua
estrutura e eficiéncia mesmo em temperaturas reduzidas. Esse fator pode ser vantajoso para o
armazenamento e transporte do produto em diferentes regides climaticas, garantindo sua
conservacéo e usabilidade a longo prazo.

Além disso, a auséncia de perda de massa sugere que o sabdo possui uma formulacao
adequada em termos de umidade e composicdo lipidica, 0 que pode contribuir para sua
durabilidade e eficiéncia no uso diario.

O teste de resisténcia térmica em baixa temperatura mostrou que tanto o sabao sem aditivo
quanto o sabao aditivado mantém suas propriedades fisicas, sem alteracdes estruturais ou perda
de massa. Esses resultados indicam que o sabdo produzido € resistente a variacfes térmicas e
pode ser armazenado e utilizado em diferentes condi¢Bes climaticas sem prejuizos significativos
a sua qualidade.

Os resultados em relacdo aos diferentes temperaturas e ambientes condizem a cada
condicdo, onde a armazenagem do produto em meios frios o torna mais consistente, e sem perda
de massa, porém em meios quentes 0 mesmo perde sua consisténcia devido a alta temperatura

(Tabela 07), e a massa, assim representando sua baixa resisténcia fisica perante ambientes

quentes.
Tabela 7 - Resultados do teste de resisténcia térmica (Alta temperatura)
Amostra Sabdo sem aditivo Sabéo aditivado
consisténcia Menos consistente menos consistente
Alteracdo visual ndo houve ndo houve
Perda de massa 0,2251 0,3304

Fonte: elaborado pelos autores, 2025

O teste de resisténcia térmica em alta temperatura foi conduzido para avaliar a estabilidade
estrutural das amostras de sabdo quando expostas a condigdes térmicas elevadas. A Tabela 07
apresenta os resultados obtidos para as formulagdes com e sem aditivo.

Observou-se que ambas as amostras apresentaram reducdo na consisténcia quando
submetidas a altas temperaturas. Esse efeito pode ser atribuido a fusdo parcial dos componentes
lipidicos do sabdo, que tendem a se tornar mais maleaveis ou até liquidos em temperaturas
elevadas. Esse fendmeno € esperado, pois 0s sabdes possuem em sua composi¢do acidos graxos

saponificados que podem sofrer modificacdes estruturais dependendo do nivel de calor aplicado.

Revista DCS. 2026, v. 23, n. 94, p. 01-24. 15
ISSN: 2224-4131



Patricia Danielle Lima de Lima, Elzelis Muller da Silva, Vitéria Nazaré Costa Seixas, Thiago Nicolau
Magalhdes de Souza Conte, Vera Regina da Cunha Menezes Palécios, Rosemary Maria Pimentel Coutinho

Apesar da mudanca na consisténcia, ndo foram observadas alteragbes visuais nas
amostras, 0 que indica que o sabdo manteve sua aparéncia, sem descoloracdo ou formacao de
bolhas, rachaduras ou deformacdes perceptiveis. Isso sugere que, embora a estrutura interna tenha
sido afetada pelo calor, a integridade visual foi preservada.

Em relagdo a perda de massa, os resultados demonstraram uma leve degradagdo dos
sabOes em temperaturas elevadas. O sabdo sem aditivo apresentou uma perda de 0,2251 g,
enquanto o sabdo aditivado teve uma perda ligeiramente maior, de 0,3304 g. Esse aumento na
perda de massa na amostra aditivada pode estar relacionado a presenca do aditivo, que pode ter
influenciado a retengdo de umidade ou a estabilidade da matriz saponificada, tornando-a mais
suscetivel a evaporagdo ou decomposicdo de componentes volateis.

A reducdo da consisténcia em altas temperaturas pode impactar o armazenamento e
transporte do sabdo em regides de clima guente, uma vez que a estrutura do produto pode ser
comprometida em ambientes com temperaturas elevadas. Esse fator é relevante para a
comercializacdo e utilizacdo do sabdo, principalmente em locais onde a exposi¢do ao calor é
constante.

A diferenca na perda de massa entre as formulacdes sugere que a adicdo de certos
componentes pode influenciar a estabilidade térmica do sabdo. O sabdo sem aditivo demonstrou
ser ligeiramente mais resistente a degradacdo térmica, enquanto o sabdo aditivado apresentou
maior volatilizacdo ou decomposi¢do em altas temperaturas.

Os resultados indicam que o sabdo produzido a partir da gordura da dessalga do charque
mantém sua estrutura visual em altas temperaturas, mas apresenta reducdo na consisténcia e uma
pequena perda de massa, especialmente na formulacdo com aditivo. Esses fatores devem ser
considerados para 0 armazenamento e utilizacdo do produto em diferentes condicGes térmicas.
Estratégias como a modificacdo da formulacdo com estabilizantes térmicos podem ser exploradas

para aumentar a resisténcia do sabdo a altas temperaturas e melhorar sua durabilidade.

Teste de Microbiologia

Este teste tem como propdsito verificar se houve formacdo de microrganismos, com
intencdo de observar a biodegradabilidade do sabdo, para ver se ndo causa nem um dano ou
maleficio contra 0 meio ambiente, onde observa-se se houve presenca de fungos ou bactérias nas

amostras, de acordo com a Tabela 08:
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Tabela 8 - Resultados quanto & formacédo de coldnias de Bactérias/Fungos

Meio de cultura Coldnias de bactérias Coldnias de fungos
Amostra 01 9 colbnias 1 fungo
Amostra 02 14 colbnias Sem formacdo

Fonte: elaborado pelos autores, 2025

Com base no que se observou, obteve-se resultados relativamente favoraveis, apesar da
diferenca significativa nas contagens das placas, onde com o meio de cultura Potato Dextrose
Agar, obteve-se mais presenca de bactérias em ambas amostras (Figura 03), e pouca presenca de
fungos, porém houve presenga.

O teste microbioldgico foi realizado para avaliar a presenca de contaminacdo bacteriana
e flngica nas amostras de sabdo, utilizando um meio de cultura adequado para o crescimento
desses microrganismos. A Tabela 08 apresenta os resultados obtidos para as duas amostras
analisadas.

Os resultados demonstram que ambas as amostras apresentaram crescimento microbiano,
indicando a presenca de bactérias e, em um caso, de fungos.

Amostra 01 apresentou 9 colénias de bactérias e 1 coldnia de fungo. A presenca de fungos
pode estar associada a umidade residual no sabdo ou a condi¢Ges ambientais favoraveis ao seu
desenvolvimento.

Amostra 02, apresentou um maior numero de colénias bacterianas (14), mas ndo houve
formacdo de fungos. Esse resultado pode indicar que as condi¢cBes de armazenamento ou a
composic¢ao da amostra favoreceram o crescimento bacteriano em detrimento dos fungos.

A presenca de bactérias e fungos pode comprometer a qualidade e a seguranca do sabéo,
especialmente se houver risco de contaminacdo cruzada com a pele ou superficies de uso diario.
Esse resultado pode ser influenciado por diversos fatores, como: Composi¢éo do sabdo: Certos
ingredientes podem favorecer ou inibir o crescimento microbiano. A presenca de aditivos
antimicrobianos poderia reduzir a contaminacdo. pH do sabdo, sab6es com pH mais alcalino
(acima de 9) tendem a ser menos propensos ao crescimento microbiano. Contudo, a resisténcia
de algumas bactérias pode variar dependendo da espécie. Condigdes de armazenamento: O
contato com umidade, temperatura elevada e exposicao ao ar podem favorecer o desenvolvimento
de microrganismos, especialmente em sabdes com ingredientes naturais.

Para minimizar a proliferagdo de microrganismos, algumas estratégias podem ser
adotadas: ajuste na formulacéo pois a adicao de conservantes naturais, como 6leos essenciais com

propriedades antibacterianas (por exemplo, 6leo de melaleuca ou alecrim), pode ajudar a reduzir
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a contaminacgéo. Controle do pH para garantir um pH mais alcalino (entre 9 e 10) pode inibir a
proliferacdo microbiana. Melhoria nas condigdes de armazenamento, mantendo o sabdo em local
seco e arejado pode reduzir a umidade, minimizando o crescimento de bactérias e fungos.

Os resultados indicam que as amostras de sabdo analisadas apresentaram crescimento
microbiano, com predominancia de bactérias e menor incidéncia de fungos. A contaminagéao pode
estar relacionada a formulagdo e ao armazenamento do produto. Para garantir maior qualidade e
durabilidade, ajustes na composicdo e melhorias no armazenamento podem ser implementados,

reduzindo a proliferacdo de microrganismos e aumentando a seguranca do sab&o para o uso diario.

Figura 3 - Amostras com potato dextrose agar: Al e B2

Fonte: elaborado pelos autores, 2025

A presenga de microrganismos desempenha um papel fundamental na sustentabilidade do
sabdo, pois comprova sua biodegradabilidade no meio ambiente, em conformidade com o artigo
8 da Resolucdo 694, de 13/05/2022.

Teste de Limpeza

O teste de limpeza possui 0 propdsito de identificar o poder de limpeza, retirada de odor

e formacéo de espuma de cada sabéo, os resultados séo observados na Tabela 09, a seguir:

Tabela 9 - Resultados do teste de limpeza

Amostra Panos limpeza Espuma Acdo no tato
Sabao sem aditivo Sujo de poeira Limpeza Pouca espuma Desconforto leve
completa
Sabdao aditivado Sujo de poeira Limpeza Forma espuma | Desconforto intenso
completa

Fonte: elaborado pelos autores, 2025

A Tabela 09 apresenta os resultados do teste de limpeza, no qual foram analisadas a
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eficacia da remocéo de sujeira, a formacgéo de espuma e a sensacdo ao toque apds o uso dos sabdes
testados.

Ambas as amostras, tanto o sabdo sem aditivo quanto o sabdo aditivado, demonstraram
capacidade de limpeza completa dos panos sujos de poeira, indicando que a saponificacdo foi
eficiente na obtenc&o de um produto com bom poder detergente.

No que se refere a formacao de espuma, observou-se uma diferenca entre as amostras. O
sabdo sem aditivo gerou pouca espuma, enquanto o sabdo aditivado apresentou uma formacéo
mais evidente. Esse resultado pode estar relacionado a adi¢cdo de NaCl, que pode influenciar a
formacéo de espuma e a textura do produto final.

Quanto a agdo no tato, os testes revelaram diferencas na percepcao sensorial. O sabdo sem
aditivo causou um leve desconforto, possivelmente devido ao seu pH alcalino. Ja o sabao
aditivado gerou um desconforto mais intenso, o que pode estar relacionado tanto ao pH mais
elevado (10,33) quanto a presenca do aditivo, que pode ter alterado a textura e a abrasividade do
produto.

Esses resultados sugerem que, embora a adicdo de NaCl tenha melhorado a formacéo de
espuma, também pode ter contribuido para um aumento na agressividade do sabao sobre a pele.
Assim, seria interessante explorar formas de ajustar a formulagdo, como a incorporagdo de
agentes hidratantes ou a correcdo do pH, visando melhorar o conforto no uso sem comprometer
a eficacia da limpeza. Foi constatado que os dois tipos de sabdo exibem um alto poder de limpeza,
conforme ilustrado na Figura 04, gracas ao seu elevado pH, que os torna abrasivos e capazes de
proporcionar uma excelente limpeza. Além disso, observou-se que nenhum dos sabdes
impregnou qualquer odor desagradavel nos panos e que sabdes aditivados apresentaram uma
maior formacdo de espuma, uma caracteristica importante, pois s6 proporciona conforto

psicologico ao consumidor, conferindo uma sensacao de maior eficacia na limpeza 04B.
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Figura 4A - antes da lavagem e 04B apds a Lavagem
) |

Fonte: elaborado pelos autores, 2025

Entretanto, pelo seu elevado pH, foi notdvel um desconforto tatil durante o uso e a um

longo periodo de exposicdo a pele causa lesdes superficiais, como microlesdes. E importante

ressaltar o uso de EPIs durante todo o consumo do produto para evitar quaisquer riscos.

Teste Degradabilidade

O teste de espuma foi realizado em trés dias onde, a cada dia anotou-se uma diminuigdo

constante no valor métrico das alturas, onde do primeiro dia ao segundo houvesse uma diminuicao

de 33% e do segundo dia para o terceiro houvesse uma diminuicdo de 30% assim, O teor de

tensoativo biodegradavel estaria relacionado com a altura, isso pode ser incluso ao sabdo, onde

demonstraria a degradabilidade da espuma do sabdo e seu aumento em relacdo ao tempo que 0

mesmo é utilizado.

CONCLUSAO

Conclui-se que o sabdo produzido apresentou propriedades apropriadas para 0 consumo,
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principalmente na funcéo de limpezas mais abrasivas, por conta do caréater alcalino (9,5-10,1 pH)
sendo possivel verificar o quanto a massa de bicarbonato de sddio causa alteragdes no pH, que
apresenta uma propriedade anfotero. E importante ressaltar que quanto maior o pH, maior sera o
poder de limpeza do sabdo devido a sua maior abrasividade, no entanto, é necessario utilizar luvas
e Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs) adequados ao manusear sabdes com alto pH,
conforme estipulado pelo artigo 9° da resolugdo RDC nimero 694, de 13 de maio de 2022, que
enfatiza a importancia do uso adequado de EPIs ao lidar com sab&o com pH préximo a 10.

O indice de saponificacdo da reacdo foi analisado nas trés amostras de sabdo, com o
proposito de garantir a eficacia da reagdo mesmo com a presenca de aditivo. Importante ressaltar
que assim como os aditivos alteram o pH do sabdo, obrigatoriamente altera-se o indice de
saponificacdo, principalmente na amostra com bicarbonato de s6dio que apresentou um indice de
saponificacdo maior.

Um dos fatores mais perceptiveis para o consumidor sdo os estimulos sensoriais, como a
tato, odor e o visual. Além disso, observou-se que nenhum dos sabdes impregnou qualquer odor
desagradavel nos panos. Vale ressaltar que os sabfes aditivados apresentaram uma maior
formacdo de espuma, uma caracteristica importante, pois isso proporciona conforto psicoldgico
ao consumidor, conferindo uma sensacdo de maior eficacia na limpeza. Para mais, os sabdes
produzidos demonstraram uma aparéncia agradavel ao consumidor, especialmente aqueles
adicionados de bicarbonato de sddio, que apresentaram uma cor branca intensa. A cor de um
produto desempenha um papel significativo na percep¢do do consumidor. Portanto, € crucial que
a cor seja agradavel, transmitindo uma sensacdo positiva ao consumidor.

A presenca de microorganismos, tais como bactérias e fungos, e a taxa de degradabilidade
da espuma, sdo fatores importantes que indicam a sustentabilidade do sabdo, além da
biodegradabilidade do mesmo, estando de acordo com as normas previstas pela Anvisa e
indicando que o sabdo produzido é um produto qualificado para o uso e sem risco a0 meio
ambiente.

Com isso, 0 projeto apresenta aberturas para novas pesquisas, como a utilizagdo de
gordura para outros produtos ou a possibilidade de novas formulas ou aditivos possiveis para

conferir funcbes diferentes e qualidade superior ao sabdo, além da verificagdo da possibilidade.
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