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RESUMEN DEL TRABAJO DE TITULACION (ESPANOL)

ELABORACION DE JABON LAVAVAJILLAS AROMATIZADO A PARTIR DEL
ACEITE USADO DE COCINA

Autor: Daniela Verdnica Serrano Velasquez

Tutor: Ing. Alberto Feliciano Galarza Ramos

Resumen

El aceite vegetal usado puede ser reciclado para evitar la contaminacion del agua, aire,
suelo, obstruccion de tuberias, ademas de poder aprovecharse para la elaboracién de
productos ecoldgicos como el jabon lavavajillas. Por esta razon, el presente trabajo de
investigacion tuvo como objetivos cuantificar el aceite vegetal residual generado en el
local de comida réapida y proponer una alternativa de reciclaje para su posterior
aprovechamiento en elaboracion de jabdn lavavajillas para contribuir con la huella
ecoldgica. El estudio se realizd mediante la utilizacion de una encuesta a los trabajadores
del local con la finalidad de conocer la disposicion final del aceite junto con el
conocimiento acerca de impactos ambientales negativos y para ofrecer una alternativa de
aprovechamiento del mismo. Al realizar el andlisis de los resultados de encuestas se
demostro que existe mal manejo del aceite vegetal residual y poco conocimiento acerca de
los impactos ambientales negativos causados por el mal manejo de este. Por lo cual, se
propuso la elaboracion de jabon lavavajillas como propuesta de mitigacion, se realizd un
estudio de viabilidad econdmica, el cual resulto factible para la implementacion de los
jabones elaborados en dicho lugar de trabajo. Se recolectaron 23 Litros de aceite durante
una semana, lo cual nos permitié elaborar 1.944 g de jabon lavavajillas solido, del cual,
segun las especificaciones técnicas del jabdn que utilizan, se pueden elaborar 37 jabones
de 480 g semanalmente y podria generar un ingreso econémico adicional ya es que este
valor supera al que necesitan en el local.

Palabras Claves: aceite vegetal residual, jabon lavavajillas ecolégico, reciclaje
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ANEXO XIV

RESUMEN DEL TRABAJO DE TITULACION (INGLES)

ELABORATION OF SCENTED DISHWASHING SOAP FROM USED KITCHEN OIL

Author: Daniela Verénica Serrano Velasquez

Advisor: Ing. Alberto Feliciano Galarza Ramos

Abstract

Used vegetable oil can be recycled to avoid contamination of water, air, soil, obstruction
of pipes, as well as being able to be used for the production of ecological products such as
dish soap. For this reason, the present research work aimed to quantify the residual
vegetable oil generated in the fast food establishment and propose a recycling alternative
for its later use in the preparation of dish soap to contribute to the ecological footprint.
The study was carried out through the use of a survey of the workers of the premises in
order to know the final disposal of the oil together with knowledge about negative
environmental impacts and to offer an alternative to use it. When conducting the analysis
of the survey results, it was shown that there is poor management of residual vegetable
oil and little knowledge about the negative environmental impacts caused by its poor
management. Therefore, the preparation of dishwashing soap was proposed as a
mitigation proposal, an economic feasibility study was carried out, which was feasible for
the implementation of the soaps produced in said workplace. 23 liters of oil were
collected during a week, which allowed us to produce 1,944 g of solid dish soap, of which,
according to the technical specifications of the soap they use, 37 soaps of 480 g can be
made weekly and could generate additional economic income since this value exceeds
what they need in the premises.

Keywords: residual vegetable oil, ecological dish soap, recycling
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INTRODUCCION

El desarrollo del ser humano ha conllevado a que se produzcan distintos
tipos de desechos y residuos a lo largo de la historia, causando asi, varios
problemas ambientales que no suelen ser manejados adecuadamente. En
Ecuador, el planteamiento de politicas ambientales acerca del aceite vegetal
usado ha promovido la conciencia ambiental en negocios lo que ha conllevado al

reciclaje del mismo (Chiriboga, 2018).

El aceite vegetal es un liquido natural mas viscoso que el agua e insoluble
en la misma, que proviene de la extraccién de plantas como girasol, palma, soja,

colza, entre otros (Lazaro Vela, 2018).

Durante muchos afos, el aceite vegetal ha sido usado principalmente en
procesos de frituras en locales comerciales, hogares e industrias alimentarias. Al
ser sometido a altas temperaturas en dicho proceso de fritura, el aceite vegetal

sufre alteraciones quimicas (Luzuriaga, 2010).

Muchas personas no cuentan con acceso a capacitaciones ambientales por
lo cual, desconocen el uso adecuado que se le puede dar al aceite usado de
cocina y proceden a verterlo al mar, suelo, fregadero o inodoro, provocando
contaminacion al agua, y problemas en redes de saneamiento; asi como

contaminacion del suelo (Gonzalez Canal & Gonzalez Ubierna, 2015).

Se estima que un litro de aceite usado contiene mas carga contaminante
gue el agua residual circulada por redes de saneamiento (aproximadamente 5.000
mas carga contaminante) por lo que puede llegar contaminar el equivalente al
consumo anual de una persona en su domicilio, aproximadamente 40.000 litros de

agua (Gonzalez Canal & Gonzalez Ubierna, 2015).



El aceite usado de cocina debe ser gestionado por entidades competentes
ya que pueden recibir tratamientos para produccion de biodiesel, biogas,
biocarburantes, jabones, ceras, barnices, entre otros; de esta manera se impulsan
las actividades econdmica y empleos verdes (Gonzalez Canal & Gonzéalez
Ubierna, 2015).

Por esta razén, es de suma importancia ofrecer una alternativa de
aprovechamiento del aceite vegetal usado al local de comida rapida, como lo es la
elaboracion de jabon lavavajillas aromatizado, creando asi, conciencia ambiental
a los propietarios del negocio y ofrecer al publico la imagen de un negocio verde.
De esta manera se contribuye a la minimizacion de impactos ambientales

negativos y reduccion de costos de tratamiento del aceite vegetal residual (AVU).



CAPITULO 1
1. PROBLEMA

1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Se ha observado en la ciudad de Guayaquil, que algunos residuos no son
tratados adecuadamente. Este el caso del aceite vegetal que se usa en los
hogares, restaurantes o sitios de expendios de comida, el cual muchas veces es
arrojado a los desagles directamente sin pasar previamente por una trampa que
recoja este residuo para proceder con el reciclado de este, y poder reinsértalo en

el ciclo productivo y procesarlo para darle un nuevo uso.

Al verter el aceite vegetal usado en el fregadero este se mezcla con otros
residuos liquidos que van directamente al sistema de alcantarillado el cual
desemboca en el rio, y a su vez este en el mar, lo cual crea una pelicula
superficial que afecta la fauna marina debido a que impide el intercambio de

oxigeno en el agua.

Como se indic6 en el primer pérrafo, reciclar es una opcion para disminuir
la contaminacion ambiental, y de esta manera contribuir con la huella ecoldgica,
es asi, como el local de comida rapida que se encuentra ubicado al norte de la
ciudad de Guayaquil, busca contribuir con el reciclado del aceite vegetal usado

para reingresarlo al ciclo productivo como jabon lavavajillas solido aromatizado.



1.2. JUSTIFICACION E IMPORTANCIA

El aceite vegetal se utiliza para cocinar alimentos hasta un punto donde ya
no se lo puede utilizar mas para esta finalidad (Farfan, 2013). Es importante no
desecharlo en los desagties o fuentes de agua natural, ya que causan impactos

ambientales negativos significativos.

Sin embargo, en otros paises, los aceites vegetales usados son
considerados residuos e ya que, al ser sometidos a altas temperaturas y
presiones, afectan a la salud de las personas y al medio ambiente, debido al alto
contenido de impurezas que presentan. Al no darles una correcta disposicion final,
llegan a los sistemas de saneamiento, elevando el costo para su correcta
depuracion (Maotsela, Danha, & Muzenda, 2019). En Ecuador, son considerados
residuos especiales ya que por su naturaleza no son peligrosos pero por su

volumen de generacién y dificil degradacion si lo son.

Es de conocimiento que: Un litro de aceite usado contamina hasta mil litros
de agua, cinco litros de aceite usado contaminan el volumen de aire respirado por
una persona por tres afos, verter cinco litros de aceite usado al mar, crea una

pelicula de grasa de 5000 cm? que afecta la vida marina (Marquez, 2013).

Por esta razon, es imprescindible darle una correcta disposicion, ya que de

esta manera permite:

- Su reutilizacién, beneficiando de esta manera la depuracién de aguas

residuales

- Disminuir costos de mantenimiento de alcantarillado

- Reutilizacién del AVU como recurso energético



En base a lo anteriormente expuesto el presente trabajo de investigacion se
justifica debido a que contribuye a la disminucion de residuos contaminantes,
como es el caso del aceite vegetal, y a través del reciclado, se le ha buscado una
alternativa para reincorporarlo al proceso productivo, como un componente para la
elaboracién de jabones lavavajillas so6lidos aromatizados.



1.3. HIPOTESIS

Al obtener el aceite reciclado del local de comida permitir4 la elaboracién
de jabon lavavajillas aromatizado cumpliendo las normas y reglamentos

permitidos.



1.4. OBJETIVOS GENERALES Y ESPECIFICOS

1.4.1. Objetivo general

Producir jabdn lavavajillas aromatizado a partir del aceite vegetal reciclado
proveniente del local de comida con la finalidad de darle un aprovechamiento

adecuado al mismo.

1.4.2. Objetivos especificos

- Evaluar la situacion y el nivel de conocimiento acerca del uso y la disposicién

final del aceite usado dentro del local de comida rapida.

- Elaborar una propuesta de mitigacion enfocada al reciclaje del aceite de cocina
usado con la finalidad de ofrecer una alternativa de aprovechamiento dentro de

dicho restaurante.

- Calcular la produccioén de jabén lavavaijilla sélido aromatizado en funcion a la

cantidad de aceite de cocina reciclado durante una semana.



CAPITULO I

2. MARCO REFERENCIAL

2.1 ANTECEDENTES

El acelerado crecimiento poblacional que experimenta América Latina ha
conllevado a que los procesos de recoleccion y saneamiento sean mayores y
costosos debido a que a mayor poblacion, incrementa la tendencia al consumo
industrializado, generando asi una gran cantidad de residuos peligrosos y no

peligrosos que se vuelven un problema para el ambiente (Chiriboga, 2018).

El aceite vegetal ha sido utilizado por el ser humano desde épocas
ancestrales para su posterior aprovechamiento en productos como panaderia y
pasteleria, y contribuyendo a mejorar la textura, apariencia y sabor de los
alimentos. El aceite vegetal también ha sido utilizado como combustible

(Cabezas-zZéabala, Hernandez-Torres, & Vargas-Zarate, 2016).

A lo largo de la historia, el manejo incorrecto de los aceites vegetales

usados ha ocasionado los siguientes problemas ambientales:

- Contaminacién del agua: En los cuerpos de agua como rios, lagos, lagunas,
océanos, al verter el residuo directo en el desagie se forma una pelicula
disminuyendo la cantidad de oxigeno disuelto en el agua, trayendo como

consecuencia la muerte de la flora y fauna acuatica (Guijarro, 2016).

En el sistema de alcantarillado y tuberias, incrementan los costos de
tratamientos de aguas residuales ademas que las alcantarillas se taponan

ocasionando desbordamiento de aguas negras (Guijarro, 2016).

- Contaminacion del suelo: Se produce mediante derrames y disposicion
inadecuada. Esto ocasiona la pérdida de fertilidad del suelo y contaminacion

de aguas subterraneas y superficiales (Chiriboga, 2018).



- Contaminacion del aire: Al incinerar residuos mezclados con aceite vegetal se
producen dioxinas en el aire, la misma que es considerada contaminante
ambiental persistente (COP) y su elevada exposicion afecta a la salud humana

ya que afecta el sistema inmunitario y puede llegar a ocasionar cancer.

A lo largo del tiempo, se ha determinado la importancia de darle un
aprovechamiento adecuado al aceite vegetal residual, por lo que se han buscado

alternativas como lo es la elaboracion de jabones, ceras, biodiesel, etc.

Siendo el jabon, un elemento esencial de aseo en la actualidad, predomina por
sus diferentes texturas, burbujas, aromas, caracteristicas que le han permitido
clasificar a los jabones segun las necesidades de cada persona/ objeto (Regla,
Vélez, Humberto, Amaya, & Neri, 2014). Por esta razén, ha sido fundamental
aprovechar el aceite vegetal residual elaborando jabones ecoldgicos, para asi

contribuir a nuestro ambiente.

El local de comida rapida esta ubicado en la ciudad de Guayaquil, que lleva
laborando méas de quince afios. Inicialmente se dedicaban a la venta de peliculas
en formato DVD. Posteriormente, cinco afios después, implementaron la venta de

comida rapida, principalmente hamburguesas, hot dogs y sanduches.



2.2. MARCO TEORICO

2.2.1. Aceites y grasas

Los lipidos son un conjunto de biomoléculas insolubles en agua y solubles
en solventes organicos como el benceno, hexano, cloroformo, entre otros.
También se los denominan grasas cuando se encuentran en estado solido y se
los denomina aceites cuando a temperatura ambiente se encuentran en estado
liquido (Cabezas-Zabala et al., 2016).

2.2.2. Aceite doméstico de origen vegetal

Es un compuesto organico proveniente de un tratamiento previo de
diferentes semillas y partes especificas de plantas de las cuales se obtienen
lipidos, que sirven como fuente de energia para el proceso de fritura de los

alimentos que se desean utilizar (Chiriboga, 2018).

Segun Aglero, Garcia, & Catalan (2015), los aceites vegetales mas

utilizados en Sudamérica son:

- Aceite de soja: Es el resultado obtenido del prensado del frijol de soja. Forma
parte de alimentos para animales y seres humanos. Se utiliza para cocinar y
freir alimentos a pesar de su estabilidad térmica inferior en comparacion a

otros aceites.

- Aceite de girasol: Este se obtiene a partir del prensado de las semillas de
girasol Existen 3 formas principales de aceite de girasol disponibles en el area
comercial, el primero es alto en acidos grasos poliinsaturados (75%). La
segunda es un aceite de girasol alto oleico con un 45% de &cidos grasos mono

insaturados y el tercero es aceite girasol alto en acido estearico (14%).
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- Aceite de Palma: Este aceite es obtenido mediante prensado del mesocarpio
de la fruta de la palma aceitera, contiene una alta concentraciéon de acidos
palmitico y oleico. Se utiliza en la industria de alimentos, como los aceites de
cocina, mantecas, bases para margarinas, y como para la fabricacion de

jabon, velas, y grasas lubricantes.

2.2.3. Caracteristicas Fisicoguimicas que posee el aceite en buen estado

Diversos pigmentos carotenoides dan lugar al color amarillo rojizo de los
aceites vegetales no procesados. Algunos ejemplos de aceites serian los de soya,
oliva, palma. La mayoria de estos pigmentos son removidos en el proceso de
refinacion del aceite, al igual que sustancias que puedan modificar olor y sabor del

aceite, exceptuando el aceite de oliva y ajonjoli (Lazaro Vela, 2018).

Cuando el aceite entra en contacto con bacterias, humedad, calor y luz,
este incrementa la velocidad del proceso de hidrolisis, favoreciendo el aumento de
la acidez y deterioro de su calidad, ya que se forman &cidos grasos libres. El
contenido de acidos grasos libres que debe tener un aceite idoneo no debe
superar el 1% y no debe tener mas de 0.5% de humedad (Pindo Menoscal &
Pucha Pesantez, 2014).

2.2.4. Acidos grasos

Los &cidos grasos son un conjunto de moléculas con distintas
caracteristicas como enlaces cortos, y enlaces largos, insaturados, saturados y
una mezcla de lo anterior; los cuales aportan energia al organismo (Catalan,
Duran, & Torres, 2015).

Segun Carbajal (2002), existen tres tipos principales de acidos grasos:
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1. Acidos grasos saturados (AGS). Son aquellos que no contienen dobles
enlaces solo enlaces sencillos adyacentes permitiéndoles tener

estabilidad y su estado caracteristico es solido a temperatura ambiente.

2. Acidos grasos poliinsaturados (AGP) contienen dos o mas dobles
enlaces que al reaccionar con el oxigeno atmosférico aumentan la

posibilidad alterar la composicion del sabor y olor del aceite.

3. Acidos grasos monoinsaturados (AGM) contienen un doble enlace en la
molécula.

2.2.5 Alteraciones del aceite mediante el proceso de fritura

Durante el proceso de fritura se generan reacciones quimicas que
conllevan a alteraciones termo-oxidativas e hidroliticas segun el tipo de alimento y
aceite que fue utilizado, estas alteraciones ocasionan cambios estructurales
llevando asi a la formacién de nuevos compuestos (Pindo Menoscal & Pucha
Pesantez, 2014).

Segun Khdour & Nawaj (2017), la fritura de alimentos a altas temperaturas

produce tres reacciones quimicas principales, las cuales son:

1. Hidrélisis:

La humedad que poseen los alimentos en contacto con el aceite vegetal a
altas temperaturas, vaporiza e hidroliza los triglicéridos a glicerol, monoglicéridos,

di glicéridos y acidos grasos libres.

2. Oxidacion:

Esta reacciéon produce la perdida de nutrientes de los alimentos favoreciendo

la formacion de moléculas que pueden ser dafiinas.
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Este proceso involucra tres fases:

- Iniciacion: Consiste en que un proton de un grupo metileno adyacente a

un doble enlace es sustraido formando asi, radicales libres.

- Propagacién: Los radicales libres formados en el periodo de iniciacion
forman peroxidos al reaccionar con el oxigeno atmosférico. Los peréxidos

reaccionan con otras moléculas insaturadas formando asi hidroperoxidos.

- Terminacion: Los radicales libres son eliminados del sistema para poder

formar compuestos estables.

Los hidroperdxidos que se formaron pueden llegar a tener tres tipos principales de

degradacion:

- Fision: Aqui se producen alcoholes, aldehidos, acidos e hidrocarburos.

- Deshidratacion: Produce cetonas.

- Formacion de radicales libres, originando mondmeros oxidados,
dimeros y polimeros oxidables, trimeros, epoxidos, alcoholes,
hidrocarburos, dimeros no polares y polimeros: Los productos finales
estables son los responsables del sabor rancio y del deterioro generalizado
y a la formacion de los polimeros, estos productos se denominan

compuestos de carbono de enlace corto (Juarez, 2007).

3. Polimerizacion térmica: Las altas temperaturas en el proceso de fritura
dan lugar monémeros de acidos grasos ciclicos y dimeros y oligobmeros
(Khdour & Nawaj, 2017).

2.2.6. Gestidn integral del aceite con sus respectivas fases

El Cdodigo Organico Ambiental (COA, 2017) establece un sistema de

gestion integral para los aceites residuales que contiene las siguientes fases:
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a) Generacion

Se denominan asi a las personas generadoras de desechos especiales (como
el aceite) luego de que hayan aprovechado o consumido un insumo durante sus
actividades de produccion. Las mismas conllevan la responsabilidad de darle un

manejo adecuado al producto hasta su disposicion final.

b) Almacenamiento

El envasado, almacenado y etiquetado de los desechos especiales debe
realizarse correctamente mediante recipientes herméticos, evitando derrames,
etiquetado basado en normas técnicas correspondientes y sobre todo, los

envases de almacenamiento de aceite residual no deben ser usados para otro fin.

c) Recoleccion

La recoleccion del aceite residual no debe afectar al ambiente, ni la salud de

los trabajadores, debera establecerse una clasificacion por tipo de desechos.

d) Transporte

El transporte debera realizarlo una compafia autorizada garantizando que el
transportista sea responsable de la recepcion en buenas condiciones del envase
del aceite residual.

e) Aprovechamiento y/o tratamiento.

Se estableceran medidas necesarias para reducir la cantidad de desechos en
disposicion final, esto se logrard mediante programas de aprovechamiento que
incluyan procesos fisicos y quimicos para disminuir la peligrosidad del residuo. y/o

tratamiento del aceite residual.
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f) Disposicion final.

El relleno sanitario sera la disposicion final de los desechos especiales, esto
estableciendo sus respectivas caracteristicas fisicoquimicas, segun lo establezca

la Autoridad Ambiental Competente.

2.2.7. Jab6n

El jabon es un producto que tiene diversos usos como la higiene o aseo
personal, lavado de objetos, dependiendo del tipo de jabon que se requiera. Una
forma de obtencidn del jabdn es a partir de la saponificacion de la grasa animal o

aceite vegetal y un alcali (Regla et al., 2014).

También se denomina jabdn a la sal de un compuesto conocido como acido
graso. Una molécula de jabén contiene una larga cadena de hidrocarburos con un
grupo de acido carboxilico, en un extremo se encuentra unido ibnicamente a un
metal (sodio o potasio). El extremo final del hidrocarburo es no polar y es soluble
en sustancias no polares como lo son la grasa y el aceite y el extremo iénico (sal

de un carboxilico) es soluble en agua (Katz, 2000).

2.2.8. Tensoactivos

Se denomina tensoactivos a aquellas sustancias con propiedades de limpieza en
soluciones diluidas ya que reducen la tensién superficial del agua, permite la
humectacion de la superficie que se vaya a limpiar, quiebra la unién existente
entre las particulas de suciedad y el material donde estan adheridos,
manteniéndolas en suspension, y permitiendo su eliminacion mediante el
enjuague (NTE INEN, 2015).

2.2.9. Lavavajillas sélido
Producto que puede contener material inorganico, organico, o la mezcla de

ambos, junto a otros tensoactivos en proporciones adecuadas que permitan la
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obtencion de un producto que contenga las caracteristicas adecuadas para el uso
gue se le vaya a dar. Su consistencia puede ser pastosa, cremosa o dura (NTE
INEN, 2015).

2.2.10. Saponificaciéon

La saponificacion, consiste en la formacion de sales de potasio y sodio de acidos
carboxilicos que contengan cadena larga, a partir de la hidrdlisis alcalina de
grasas naturales (Castillo, 2017). La saponificacibn consiste en una reaccion
guimica entre 2 componentes: un acido graso y una base o alcalino, obteniendo

como producto principal la sal de dicho acido y base (Vallejo, 2012).

2.2.11. Soda caustica

La soda caustica también es conocida como hidroxido de sodio. Se lo
emplea en industrias quimicas y refinerias ya que despoja impurezas (Fierro,
2015). Es un sdlido blanco cristalino que absorbe la humedad del aire. Cuando la
soda caustica se disuelve en agua libera calor suficiente como para encender

materiales combustibles.

Es utilizado para fabricar papel, jabon, explosivos, procesamiento de
textiles de algoddén, etc. Encontramos la soda caustica en limpiadores de

desagues.

2.2.12. Manejo de la soda céaustica

Se debe evitar el contacto de la soda caustica con los ojos y piel. La
persona que vaya a manipular el quimico no debe utilizar lentes de contacto, debe
usar un respirador de cara completa para evitar que el polvo toque la cara y debe
haber una ventilacion adecuada en el area donde se vaya a trabajar (Botta, 2007).
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2.2.13. Almacenamiento de la soda caustica

El producto debe permanecer en un recipiente cerrado y etiquetado. El
lugar donde se almacene el producto debe estar seco y ventilado, no debe estar
expuesto al agua, materiales oxidantes, acidos ni al aire ya que recoge la

humedad y reacciona con la misma (Botta, 2007).

2.2.14. Filtrado

Proceso que consiste en la separacion de dos substancias que contengan
diferentes estados fisicos. Es decir, separar solidos de liquidos turbios. El proceso
de filtrado consiste en la retencion de ciertos elementos y el paso a otros. El filtro
contiene un material poroso que permite el transito de un liquido mientras bloquea

el paso de las particulas que el fluido lleva en suspension (Sartorius, 2003).

2.2.15. Problemaéatica ambiental

La generacion de desechos especiales como el aceite vegetal residual
causa una problemética ambiental debido al mal manejo de este, la falta de

conciencia ambiental, la persistencia en el ambiente.

2.2.16. Efectos en el aire

La quema del aceite vegetal residual provoca la alteracién del aire debido la
formacion de dioxinas (Gonzalez Canal & Gonzéalez Ubierna, 2015). La quema de
combustibles fésiles incluido el aceite vegetal, emite pequefias particulas,
incluidas PM 10 (se denomina asi a las particulas de un diametro de 10
micrometros o menos) y PM 2,5 (particulas de un diametro de 2,5 micrometros), e
incluso mas pequefios. Mientras mas pequefias son las particulas, viajan en el
aire. La exposicion prolongada de estas particulas ocasionan dafios a la salud, a

los animales (Biofuelwatch, 2009).
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2.2.17. Efectos en el agua

Al verter el aceite vegetal residual en el drenaje, llegan a los cuerpos de
agua provocando afectacion a la flora y fauna marina reduciendo el oxigeno
disuelto en el agua, disminuyendo la actividad fotosintética. Otras consecuencias
de verter el aceite vegetal residual en el drenaje es el taponamiento de tuberias
elevando asi el costo de tratamiento de aguas (Gonzalez Canal & Gonzalez
Ubierna, 2015).

El efecto en los sistemas de tratamiento de aguas residuales o en las
aguas naturales se debe a la interferencia con el intercambio de gases entre el
agua y la atmdsfera. Ya que no permiten el paso del oxigeno hacia el agua, ni la
salida del dioxido de carbono del agua hacia la atmésfera; incluso pueden llegar a

producir acidificacion del agua (Toapanta, 2016).

2.2.18. Efectos en el suelo

Las personas con falta de conciencia ambiental desechan el aceite vegetal
residual de manera incorrecta en su basura doméstica provocando asi, perdida de
fertilidad y erosion del suelo, destruccion de habitats y el incremento de lixiviados
en rellenos sanitarios (Marquez, 2013).

2.2.19. Efectos en la salud animal

La industria del aprovechamiento ha utilizado el aceite de cocina usado y

otros desechos organicos con alimentos para elaborar comida para animales.

2.2.20. Efectos en la salud humana

El consumo excesivo de alimentos preparados mediante la fritura promueve
almacenamiento de grasa en el cuerpo humano impactando en el peso corporal y
su salud en general (Cabezas-Zabala et al., 2016). La reutilizacion de aceites

vegetales genera produccion de radicales libres y en ciertos casos, acidos grasos
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trans, esto es debido a que al reutilizar el aceite, aumenta el proceso de oxidacién
(Estrategica, 2003).

El consumo excesivo de aceite vegetal usado provoca disfunciones
hepaticas, enfermedades cardiacas, cancer, afecciones al sistema reproductor,
entre otras. También se ha demostrado que reutilizar un aceite oxidado para la
fritura de alimentos promueve la formacion de moléculas con gran tamafo
impidiendo la absorcion nutricional de los alimentos ocasionando asi problemas

en el colon (Estrategica, 2003).

2.2.21. Normas para la elaboracion del jabon lavavajillas sélido

Segun la norma 2880 NTE INEN (2015) establece que para que un jabon

lavavajillas pueda salir al mercado debera cumplir los siguientes requisitos:

Debe ser homogéneo y presentar textura firme en su composicion.

- No debe dejar residuo, color u olor en objetos que ya hayan sido lavados,

es decir debe estar libres de solidos o materias extrafias a su composicion.

- Puede producir espuma durante el lavado.

- El jabon lavavajillas soélido puede contener: colorantes, pigmentos,

coadyuvantes y aromas, asi como carga inerte y extractos naturales.

- El'lavavajillas solido ensayado debe cumplir con los requisitos establecidos

en la Figura 1 que se muestra a continuacion:
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Figura 1: Requisitos fisicoquimicos del jabon lavavajillas

TABLA 1. Requisitos fisicoquimicos del lavavajilla sélido

Requisitos Minimo | Maximo | Método de ensayo
Materia activa valorable (m.a.), %° 10 -- NTE INEN 833
Alcalinidad libre como NaOH, %° -- 0,5 NTE INEN 821
Materia insoluble en aguab, %"° -- 50 NTE INEN 816
Humedad y materia volatil, %° -- 30 NTE INEN 818
P,0s, %° - 10 NTE INEN 830
pH° - 11 NTE INEN-ISO 4316
Biodegradabilidad del tensoactivo, %° 90 -- ASTM D2667

“Soluciénal 1% .

“ % corresponde a fraccién de masa expresada en porcentaje.

NOTA. En el caso de que sean usados métodos de ensayo alternativos a los sefialados en la tabla,
estos deben ser oficiales. En el caso de no ser un método oficial, este debe ser validado.

® Este valor puede ser mayor que el indicado siempre y cuando el componente que lo origine tenga
un propdsito determinado y sea seguro para la piel.

Fuente: INEN 2880, 2015.

2.2.22. Riesgos ala salud por manipulacion de soda caustica

Segun Botta (2007), los riesgos a la salud por manipulacion de soda céustica

son los siguientes:

- Qjos: Irritacion severa con dafio a la cérnea y parpados inclusive llegando a

la ceguera.

- Piel: Irritacion, quemaduras, enrojecimiento e hinchazén de la piel inclusive

a estar en exposicion breve. Las gquemaduras no necesariamente son

visibles inmediatamente.

- Ingestion:  Quemaduras severas de boca, garganta, eséfago y estomago,

asi como irritacion gastrointestinal.
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- Inhalacién: Al inhalar el polvo, vaporizaciones o nieblas, puede causar una
irritaciéon al tracto respiratorio, asi como quemaduras a los conductos

nasales. Incluso puede causar edema pulmonar.

2.2.23. Primeros auxilios

De acuerdo al manual de seguridad de Botta (2007) los pasos a seguir en
caso de primeros auxilios son:

- Qjos: Enjuagar inmediatamente con agua a baja presiéon y mantener los
parpados abiertos levantandolos para asegurarse que se limpie toda la
zona del ojo. Continde lavando durante media hora y luego acudir a un

centro de salud.

- Manos: Lavar con agua hasta que la sensacion jabonosa desaparezca.

- Cuerpo: Lavar con agua las zonas afectadas durante media hora. La ropa
debera ser removida mientras se ducha. Si los 0jos no fueron expuestos a
la soda caustica, mantenga gafas de seguridad hasta que se enjuague la
cabeza completamente. Una vez enjuagada la cabeza, podra retirarse las

gafas de seguridad.

- Ingestion: Solicite una ambulancia a la clinica mas cercana. Ingiera grandes
cantidades de leche preferiblemente o agua, mas no induzca el vomito.
Suministre inmediatamente grandes cantidades de leche o agua y llame al

médico.
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2.3. MARCO LEGAL

En el Ecuador no existen normativas especificas encargadas de la gestion

del aceite vegetal residual.

Tabla 1. Legislacion aplicable

solido. Requisitos.

No° Articulo Normativa legal
1 Art. 14 Constitucion de la Republica del Ecuador
2 Art.71 Constitucion de la Republica del Ecuador
3 Art.83 Constitucion de la Republica del Ecuador
4 Art.396 Constitucion de la Republica del Ecuador
5 Art.411 Constitucion de la Republica del Ecuador
6 Art.413 Constitucion de la Republica del Ecuador
7 Art. 27 Cddigo organico del ambiente
8 Art. 197 Caddigo organico del ambiente
9 Art. 226 Cadigo organico del ambiente
10 Art. 238 Ley Organica de Recursos Hidricos, Usos vy
Aprovechamiento del Agua
11 Art. 269 Ley Organica de Recursos Hidricos, Usos vy
Aprovechamiento del Agua
12 Art. 49 Acuerdo Ministerial 061- Reforma del Libro VI del
TULSMA
13 Art. 54 Acuerdo Ministerial 061- Reforma del Libro VI del
TULSMA
14 Art. 91 Acuerdo Ministerial 061- Reforma del Libro VI del
TULSMA
15 Art. 94 Acuerdo Ministerial 061- Reforma del Libro VI del
TULSMA
16 Art. 123 Acuerdo Ministerial 061- Reforma del Libro VI del
TULSMA
17 Anexo C Acuerdo Ministerial 142
18 Item 5 Norma INEN 2880 - Agentes Tensoactivos. Lavavajilla

Elaborado por: Serrano, D. (2020)
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CAPITULO Il
3. MATERIALES Y METODOS

3.1. Area de estudio

El local de comida rapida se encuentra ubicado al norte de la ciudad de
Guayaquil, provincia del Guayas dentro de la ciudadela ‘La Alborada’ en su
séptima etapa con coordenadas -2.138465, -79.901526. Es un local de
aproximadamente 70 m? que cuenta con un aforo maximo de 20 personas Yy

cuenta con 6 trabajadores.

En la actualidad, estan dedicados a la venta de comida rapida. Dentro de
su mend, los alimentos que predominan son las frituras, por esta razon, utilizan

grandes cantidades de aceite vegetal.

Figura 2: Ubicacion del local de comida rapida

Ublcacion geografica del local ‘Junior Burgers & Fries'

LACH the comady 1ipnda - Mborida VB ot

Fuente: Google Earth Pro.
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Para llevar a cabo este proyecto se realizé una visita in situ con la finalidad
de dialogar con los duefios y trabajadores del local acerca de la recoleccién de las

muestras del aceite y establecer el dia factible de recoleccion del aceite vegetal.

Una vez establecido el dia factible, se pidi6 a los trabajadores del local que
reciclen los recipientes plasticos comerciales del aceite que utilizan para poder
envasar el aceite usado y poder cuantificar el aceite vegetal que el local de
comida rapida desecha semanalmente luego de realizar sus actividades. Ver
Anexo 2.1.

3.2. Disefio y aplicacion de la encuesta

El disefio de la encuesta para la recopilacion de datos fue enfocado en la
problematica principal, que es conocer la situacion del local y manejo del aceite
vegetal usado. Segun Anguita, Labrador, & Campos, (2003), el cuestionario de

preguntas que se debe realizar tiene varios tipos de preguntas como:

e Cerradas: Son aquellas que ofrecen informacién limitada y de facil
respuesta segun sus dos tipos de respuestas ‘si 0 no’, ‘verdadero o

falso’.

e Abiertas: Se denominan asi cuando el encuestado tiene la libertad
de responder las preguntas con sus propias palabras. Su ventaja es

gue proporcionan informacion ilimitada.

e De eleccibn multiple: Se ofrecen varias opciones de respuesta

dependiendo de la informacion que se quiera obtener.

La encuesta realizada cuenta con los tres tipos de preguntas previamente
mencionados ya que su disefio fue basado en el tipo de informacién que quisimos
obtener. De esta manera obtuvimos un test con preguntas que nos facilitaron

datos generales y especificos para la realizacion de este proyecto.
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La ejecuciéon de la misma fue realizada en el mes de Agosto del 2020, a los

seis trabajadores con los que cuenta el local de comida rapida. Ver Anexo 2.2.

3.3. Recoleccion y filtrado del aceite vegetal usado

Para realizar el proceso de recoleccion vy filtrado del aceite vegetal residual se

ejecutaron los siguientes pasos:

1. Al finalizar las jornadas de trabajo, de 7:00 am — 12:00 pm y de 5:00 pm —
10:00 pm, se procedié a dejar reposando dentro de ollas el aceite vegetal

usado, para su respectivo enfriamiento.

2. Cada mafiana siguiente se realiz6 el proceso de filtrado mediante el uso de
un colador de metal y se envaso dicho aceite filtrado con un embudo de
plastico en los propios recipientes plasticos reciclados del aceite vegetal

adquirido.

3.4. Medicion y Almacenamiento del aceite reciclado

Para la realizacion del proceso de medicion del aceite reciclado se requirio
a los trabajadores que utilicen una taza medidora para medir la cantidad de aceite
que utilizaron a diario, y luego del proceso de filtrado, se envasen en los

recipientes reciclados.

Los recipientes de aceite recolectado fueron almacenados en un lugar
fresco y seco hasta el séptimo dia. Una vez cumplido dicho dia, se procedi6é a
retirar los recipientes con aceite vegetal usado para su posterior cuantificacion y

uso en la elaboracién de jabones.

Luego de la obtencion de datos de aceite vegetal desechado

semanalmente, se procedi6 a realizar la elaboracion del jabon propuesto.
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3.5. Elaboracion de jabon lavavajillas
Para elaborar el jabdn lavavajillas solido aromatizado se requirieron los

pasos mencionados a continuacion:

1. Extraccidon de soda caustica a partir de lejia comercial.

2. Materiales requeridos para la elaboracién del jabén.

3. Pasos para la elaboracion del jabon

3.5.1 Extraccion de soda caustica a partir de la lejia comercial

La venta de soda caustica esta prohibida en nuestro pais, por esta razén se

decidi6 a realizar la extraccion a partir de la Lejia comercial.

Para realizar este proceso se necesitaron los siguientes materiales:

Dos Frascos de Lejia Comercial

- Colador

- Recipiente de acero inoxidable

- Guantes

- Gafas de proteccién

- Balanza digital

Los pasos para la extraccion de la soda caustica fueron:
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1. Utilizar guantes y gafas protectoras antes de iniciar el proceso.

2. Colocar el colador en el recipiente de acero inoxidable.

3. Abrir la lejia y proceder a colar de manera cuidadosa. La soda caustica la

encontramos en el colador.

4. Procedemos a pesar el medio kilo de soda caustica que vamos a necesitar

para realizar el proceso mencionado a continuacion.

3.5.2. Material a utilizar en preparacién de Jabdn lavavajillas sdélido

Una vez extraida la soda caustica se procedi6 a la obtencién de los materiales

mencionados a continuacion para la correcta elaboracion de jabéon lavavajillas:

Tela Nylon

- Medio kilo de Soda Caustica

- Dos litros y medio de aceite reciclado previamente colado

- Dos litros y medio de agua al ambiente

- 1 onza de esencia de lavanda

- Taza medidora de plastico

- Recipiente de pléastico
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- Recipiente de vidrio

- Un palo largo de madera

- Colorante vegetal color rosado

- 2 moldes de silicona

- Toalla

- Embudo de plastico

- Medidor de pH en tiras

3.5.3. Pasos para la elaboracion del jabon lavavajillas solido
De acuerdo con Erloza (2016), que fue el método escogido para la realizacién
del jabon, los pasos para la elaboracion de jabon lavavajillas solido a partir de

aceite usado de cocina consistieron en:

1. Utilizacion guantes, mascarilla y gafas protectoras.

2. Se procedié a medir el pH del aceite usado de cocina antes de filtrarlo y

tomar nota del resultado.

3. Se coloc6 un embudo con tela nylon en un recipiente de vidrio para
proceder a filtrar el aceite usado de cocina. Se filtr6 el aceite por lo menos

dos veces para remover los sélidos que puedan quedar.
4. Se colocaron dos litros y medio de agua al ambiente en un recipiente

plastico, y procedimos a agregar lenta y cuidadosamente el medio kilo de

soda caustica hasta que se diluya la misma.
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Se libero calor debido a la reaccién quimica que produjo la mezcla del agua

con soda caustica asi que procedimos a esperar que la mezcla se enfrié.

Una vez que la mezcla se enfri, vertimos los dos litros y medio de aceite
reciclado previamente colados y procedimos a mover la mezcla
constantemente y en el mismo sentido hasta obtener una consistencia
similar a la mayonesa. La mezcla debe removerse con un palo largo de

madera durante aproximadamente 20 minutos.

Una vez obtenida la consistencia similar a la mayonesa procedimos a
agregar la onza de esencia de lavanda, el colorante vegetal rosado y
revolver hasta que todo quede uniforme, aproximadamente 20 minutos

mas.

Luego volcamos la mezcla del jabon en los moldes de silicona y
colocaremos una toalla encima de los moldes. Esperamos un dia o dos

para desmoldar el jabén elaborado.

Una vez que hayamos dejado reposar el jabon, colocamos una tira

medidora de pH y anotamos el resultado de nuestro producto elaborado.

10. Para que se cumpla el proceso de saponificacion debemos esperar al

menos un mes o0 un mes y medio.

11. Una vez cumplido el proceso de saponificacion, los jabones estan listos

para ser probados.
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3.6. Analisis de resultados de encuestas

Una vez realizadas las encuestas, los datos obtenidos de la misma se
procesaron estadisticamente en el programa Excel, utilizando gréaficos que

proporcionen informacién mediante porcentajes.
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CAPITULO IV

4. RESULTADOS

Con la finalidad de dar cumplimiento a los objetivos planteados se obtuvieron los

siguientes resultados detallados a continuacion:

4.1. Resultados de las encuestas realizadas

Es importante mencionar que los resultados obtenidos dentro de la
encuesta que realizamos no son los resultados que han manejado siempre,
debido al hecho de que pudimos constatar y comprobar que por efecto de la
emergencia sanitaria del COVID19, que tuvo lugar desde marzo del 2020, han

visto disminuida su produccién y poco a poco se esta reactivando.

4.1.1. Pregunta 1: ;/Qué marca de aceite vegetal utilizan para la fritura de

alimentos?

Esta pregunta, nos demostrd que el aceite ‘A2’ es el principal aceite utilizado por
los trabajadores del local con un porcentaje de 75%, mientras que ‘A1’, con un
25% es la otra marca que utilizan cuando no cuentan con el primero, los
trabajadores nos informaron que utilizan esa marca debido a que les resulta mas

econdmica.
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Gréafico 1: Marcas de aceite utilizadas en el local

Marcas de aceite utilizadas

= A1 (Economica)
m A2 (Costoso)
u A3 (Otros)

Fuente: Serrano, D. (2020).

4.1.2 Pregunta 2: ¢Cuéntos litros de aceite se consumen diariamente en el

local?

Para la respuesta de esta pregunta hemos decidido incluir datos de
momento previos a la pandemia, y posteriores a la pandemia, para poder
comprobar también que tanto les ha afectado la misma en su trabajo.

Antes del COVID19

Se estimd el volumen de aceite vegetal generado antes de la pandemia
debido a la variacion en la produccion de alimentos, esta informacién fue obtenida
a partir de la encuesta realizada. Se obtuvo que antes del COVID19, con un
resultado de 80% se utilizaban més de 6 litros de aceite por tener dias con mayor
afluencia de clientes mientras que en un 20% se utilizaban de 4 -6 litros debido a

gue corresponden a los dias de menor afluencia de clientes.
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Gréfico 2. Cantidad diaria de aceite vegetal utilizado antes del COVID19

Litros de aceite vegetal
utilizados a diario antes del
COVID19

m1 -4 Litros
24 -6 Litros
= Mas de 6 litros

Fuente: Serrano, D. (2020).

Durante el COVID19

En la actualidad, el uso general en un 57% es de 1 a 4 litros diarios,
mientras que el 29%, correspondiente a un par de dia, utilizan de 4 a 6 litros, y el
sabado con un 14%, se consumen mas de 6 litros. Estos resultados se justifican
por la cantidad de clientes que asisten al local, siendo el sdbado, el dia de mayor

afluencia de clientes.
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Gréfico 3. Cantidad diaria de aceite durante el COVID19

Litros de aceite vegetal
utilizados a diario durante el
CcOVID19

m1 -4 Litros
=4 - 6 Litros
= Mas de 6 litros

Fuente: Serrano, D. (2020).
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4.1.3 Pregunta 3: ¢Reutilizan el aceite de cocina?

Los resultados de la encuesta indican que casi siempre se reutiliza el aceite
de cocina 85 %, siempre y cuando el aceite no esté quemado. Ademas, antes de
reutilizarlo, proceden a filtrar los solidos presentes en el aceite con la ayuda de un

colador doméstico. Sin embargo se demuestra que el 15% no es reutilizado.

Gréfico 4. Cantidad de veces que se reutiliza el aceite

Reutilizacion del aceite vegetal

mSi
=NO

Fuente: Serrano, D. (2020).
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4.1.4 Pregunta 4: ¢Con que frecuencia cambia el aceite de cocina usado por
uno nuevo?

Segun la informacién proporcionada, el aceite es 100% cambiado
diariamente, lo que nos permite determinar que el aceite se reutiliza al punto de
necesitar cambiarlo. Realizan este proceso de cambio para no cambiar el sabor

de sus alimentos al momento de someterlos al proceso de fritura.

Gréfico 5. Frecuencia de cambio del aceite

Frecuencia de cambio de aceite

® Diariamente
® Pasando un dia

m Luego de 3 o mas dias

Fuente: Serrano, D. (2020).
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4.1.5. Pregunta 5: ¢Qué disposicion final le dan al aceite de cocina usado?

La respuesta a esta pregunta nos demuestra que realmente no se esta
reciclando la totalidad del aceite vegetal que utilizan, ademas de que se le esta
dando una mala disposicion final, en un 50% al verterlo al canal de drenaje, en un
25% al desecharlo en funda plastica como basura comun, el aceite que no es
vendido (25%). Al verter el aceite usado a los canales de drenaje, ocasiona

obstruccion a los mismos e inundaciones en el sector.

Grafico 6. Disposicion final del aceite

Disposicién final del aceite
vegetal usado

m Verterlo al drenaje
m Venderlo
u Desecharlo como basura

comun
=« Otro

Fuente: Serrano, D. (2020).
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4.1.6 Pregunta 6: ¢Conoce los impactos ambientales que ocasiona la
incorrecta disposicion final del aceite de cocina usado?

Los resultados nos proporcionan una clara idea de la situacion en la que se
encuentran, dado que el 50% de los encuestados tiene poco conocimiento acerca
de las consecuencias negativas de una mala disposicion final del aceite, mientras
gue un 25% se encuentra bien capacitado y el otro 25% no. Esto nos permite
recalcar, que el conocimiento ambiental es primordial, por lo cual es importante
gue todos seamos sometidos a constantes capacitaciones acerca de manejo de
desechos, para minimizar posibles impactos ambientales significativos en nuestra

ciudad.

Grafico 7. Conocimiento de los impactos ambientales

Conocimiento de impactos
ambientales por mala disposicion
final del aceite usado

=S|
uNO
= POCO CONOCIMIENTO

Fuente: Serrano, D. (2020).
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4.1.7 Pregunta 7: ¢ Cuantos jabones lavavajillas utilizan diariamente?

De acuerdo con los datos obtenidos, se evidencia el uso diario
correspondiente al 100% de un solo jabdén lavavajillas debido a la baja afluencia
de clientela. Cabe mencionar que esto es un valor actual, ya que en épocas
anteriores al COVID19, los trabajadores mencionan que llegaban a utilizar hasta
tres jabones diarios.

Gréfico 8. Cantidad diaria de jabones lavavaijillas

Cantidad de jabones utilizados
diariamente

= 1 Jabon

m 2 Jabones
= 3 Jabones
« Otro

Fuente: Serrano, D. (2020).
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4.1.8 Pregunta 8: ¢Sabia usted que puede obtener jabdn lavavajillas a partir
de aceite de cocinausado?

En este caso, la respuesta a esta pregunta nos demuestra que, de todos
los trabajadores del local, solo el 17% tenia conocimiento de que se puede hacer

jabon lavavajillas a partir del aceite usado, mientras que el 83% restante no.

Grafico 9. Conocimiento sobre utilizacién del aceite para nuevos productos

Conocimiento de aprovechamiento
de aceite elaborando jabon
lavavajillas

u S|
uNO

Fuente: Serrano, D. (2020).
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4.1.9 Pregunta 9: ¢Estaria usted de acuerdo con laimplementacion del jabon
lavavajillas elaborado a partir del reciclaje del aceite del local, para obtener

un beneficio econdmico y ambiental?

La respuesta de los trabajadores a esta pregunta nos demuestra que el
83% esta de acuerdo con la idea del jabon lavavajillas a partir del aceite reciclado
del local. ElI 17% restante no esta de acuerdo, debido a la inseguridad que le
trasmite conocer los riesgos a la salud que proporciona la elaboracién del jabon

con soda caustica.

Gréfico 10. Conformidad sobre el reciclaje del aceite para obtener jabdn

Conformidad acerca del reciclaje del
aceite usado del local para elaborar
jabén lavavajillas

m S|
= NO

Fuente: Serrano, D. (2020).
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4.2. Volumen total de aceite recolectado

Es importante recalcar que el volumen recolectado en la semana de
trabajo, no es el valor real que siempre han manejado, sino el valor que producen
desde que se suscitd la emergencia sanitaria por el COVID 19. Los empleados del
local informaron que si este trabajo se hubiera realizado antes de la pandemia, el
valor total recolectado hubiera sido aproximadamente el doble de lo que se

recolectd en esta ocasion.

4.2.1. Volumen por dia

El inicio de la recoleccion por parte de los empleados del local de comida
rapida inicio el lunes 24 de agosto del 2020 y culminé el Domingo 30 de dicho
mes. Con la presente encuesta obtuvimos como resultado que el lunes 24, martes
25 y miércoles 26 se recolecté la misma cantidad de aceite debido a la baja
cantidad de clientes que asisten al local, constatando asi que estos tres dias de la

semana son los de menos consumo de aceite vegetal.

Luego, podemos observar que el jueves 27, hubo un aumento de 2 litros en
comparacion a los dias anteriores, y el viernes 28 utilizaron un litro mas de aceite
en comparacion al dia jueves. El sdbado 29 aumenta considerablemente la
cantidad de aceite de cocina utilizado debido a que consideran que es el dia de
mayor afluencia de clientes y lo cual se constatar con el volumen recolectado. El
domingo tienen una menor cantidad de clientes en comparacion al dia sabado

disminuyendo asi la cantidad de aceite utilizado.
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Gréfico 11. Volumen de aceite recolectado por dia

Volumen recolectado por dia
durante una semana (L)

Lunes 24 Martes 25 Miércoles Jueves 27 Viernes 28 Sabado 29 Domingo
26 30

Fuente: Serrano, D. (2020).

4.2.2. Volumen total semanal

En los gréaficos se observa que en la actualidad, la produccion total semanal
de aceite vegetal de cocina usada es mas de 6 galones (23 L). La informacién
diaria de recoleccién por parte de los trabajadores del local nos brind6 informacién

importante acerca de la produccion semanal que manejan.
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Gréfico 12: Volumen total de aceite recolectado a la semana

Volumen total semanal

-

Volumen recolectado (L) Cantidad de dias

Fuente: Serrano, D. (2020).
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4.3. Resultados del jabdn elaborado

Como resultado se obtuvo el jabén lavavajillas ecoldgico con caracteristicas
organolépticas como su ligero aroma a lavanda, su color ‘palo rosa’ y su textura

firme y homogénea.

Figura 3: Resultados del jabén elaborado

Fuente: Serrano, D. (2020).

4.3.1. Analisis de pH
Cuenta con un pH de 11, por lo que cumple con uno los requisitos

fisicoquimicos de la norma INEN 2880.

Figura 4: pH del jabon elaborado

Fuente: Serrano, D. (2020).
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Los jabones lavavajillas obtenidos fueron ofrecidos a los duefios del local
para que comprueben la eficacia de este y se animen a implementarlos en el

local.

4.4. Célculo de produccion de jabdn lavavajillas.

A partir de 2.5 Litros de aceite usado de cocina reciclado, que fue el valor
escogido para realizar el ensayo, se obtuvieron 1,944 kg, es decir 1.944 g de
jabon lavavajillas solido.

Con los datos obtenidos del volumen de generacion semanal del aceite
vegetal residual, se tiene un valor de 23 Litros y de acuerdo con las
especificaciones técnicas del jabdén lavavajillas estandar utilizado en el local de

comida rapida, el peso de este corresponde a 480 g.

Por lo cual, se calcul6 mediante correlacion el peso de la produccion de los
jabones lavavajillas sdlidos, utilizando los valores del volumen de la generacion de

aceite a la semanay el valor del peso obtenido a través del ensayo realizado.

Obteniendo asi, el peso total del jabdn lavavajillas en 17.884 g, el cual
puede ser dividido de acuerdo con los requerimientos del local. Pero como se
menciond anteriormente, el peso de un jabon estandar es de 480 g y al relacionar
estos valores, tenemos como resultado una produccion semanal de 37 jabones.

Por consiguiente, al mes se obtendrian 148 jabones.

4.5 Propuesta de Mitigacién del aceite de cocina usado

Esta propuesta de mitigacion esta enfocada en el reciclaje del aceite de
cocina usado en el local de comida rapida. De manera que se minimicen los

impactos ambientales negativos producidos por la incorrecta disposicion final del
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aceite y ademas de obtener un beneficio ambiental, también se pueda obtener un

beneficio econdmico mediante la elaboracidn de jabdn lavavajillas aromatizado.

4.5.1. Viabilidad Econdmica de la propuesta

De acuerdo con los costos de produccion para la elaboracién del jabén

lavavajillas aromatizado, los materiales necesarios son los siguientes. Ver tabla 2:

Tabla 2. Costo inicial de produccion

MATERIAL COSTO
Una onza de esencia de Lavanda | $1,30
Colorante vegetal $2
Guantes de seguridad $2
Gafas de seguridad $2
Un molde grande de silicona $7
Un recipiente de acero inoxidable $5
Dos frascos de Lejia $3,20
Tela nylon $1
TOTAL $23,50

Fuente: Serrano, D. (2020).

Es importante destacar que existen materiales que no seran necesarios
después de la inversion inicial ya que pueden ser reutilizados, por lo que, segun la

Tabla 3 los costos de produccion son:

Tabla 3. Costos de produccién

MATERIAL COSTO
Una onza de esencia de Lavanda | $1,30
Colorante vegetal $2
Dos frascos de Lejia $3,20
Tela nylon $1
TOTAL $7,30

Fuente: Serrano, D. (2020).

El valor obtenido corresponde al costo semanal de la elaboracion del jabén

solido lavavajillas, por lo que, al mes, la inversion seria de $29,20.
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Segun la informacion proporcionada por el propietario del local, y validada

por el autor, el costo de cada jabon lavavaijillas ‘El Macho’ corresponde a $0,91

cts. Por lo mencionado en el apartado 4.1.7. la cantidad de jabon diario utilizado

se resume a uno solo.

Es decir, si utilizan un jabon diario para la limpieza de los utensilios de

cocina, el gasto mensual corresponderia a $27,30.

4.5.2. Comparaciéon costos

Con respecto a los valores previamente mencionados:

Tabla 4. Comparacion costos de jabones

CANTIDAD
DE COSTO POR UNIDAD COSTO
JABONES | DE JABON ‘EL MACHO’ | MENSUAL
DE 480 g
30 $0,91 cts. $27,30
148 $0,19 cts. $29,20

Fuente: Serrano, D. (2020).

De acuerdo con la Tabla 4 podemos deducir que si bien el gasto de la

elaboracion de jabon a partir del aceite vegetal de cocina usado, es mayor, por

$1,90 exactamente, el beneficio ambiental y econémico se refleja en la cantidad,

ya que producimos 118 jabones méas de los que necesitan, que son Unicamente

30, por lo que los jabones adicionales pueden proceder a venderlos obteniendo

una rentabilidad econémica y siendo amigables con el medio ambiente.
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4.6. Otras alternativas de aprovechamiento

Se proponen alternativas de reutilizacién del aceite en procesos como:

- Elaboracién de velas aromaéticas

- Elaboracién de betun y cera para muebles

4.6.1. Elaboracion de velas aromaticas
Las velas aromaticas pueden ser fabricadas a partir aceite vegetal residual,
estas queman el aceite usando la mecha como conductor. Son mas seguras y
econdémicas ya que producen menos hollin que una vela de cera (Chiriboga,
2018).

4.6.2. Elaboracién de betun y cera para muebles

Para elaborar el betin se necesita la interaccion de aceites, grasas, disolventes,
ceras y pigmentos. Se procede a calentar y mezclarse en proporcion adecuada
para luego verterse en recipientes con la finalidad de cambiar el estado del

producto de liquido a solido.

Para elaborar la cera para muebles se necesita mezclar aceites usados,
grasas, trementina, aceite mineral y cera de abejas. Una vez que estén totalmente
disueltos, se procede a calentar, enfriar a temperatura ambiente hasta obtener un

sélido como producto final (Villabona Ortiz, Iriarte Pico, & Tejada Tovar, 2017).

Mediante la realizacion de estas alternativas, el aceite usado de cocina
tendria un correcto aprovechamiento para mitigar impactos ambientales
negativos, ademas, como mencionamos anteriormente, los duefios del local
pueden generar ingresos econdmicos adicionales al ofrecer a la venta los
productos elaborados a locales vecinos. Cabe recalcar que se disminuirian los

costos de mantenimiento del local al ser implementados en el mismo.
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CAPITULO V

5.1 CONCLUSIONES

Con los resultados de este trabajo se estima que la generacién semanal de
aceite vegetal por parte del local de comida rapida es de aproximadamente 23
Litros. Cabe resaltar, que estos resultados fueron basados en época de baja
clientela debido a la pandemia COVID19, ya que supieron informar que consumen

mas aceite del que fue recolectado y entregado.

La mayoria de las personas encuestadas cuentan con poco conocimiento
acerca de los impactos ambientales negativos causados por mala disposicién del

aceite vegetal residual.

La disposiciéon final del aceite vegetal residual no se maneja de manera
adecuada ya que aproximadamente el 25% del mismo es desechado como
basura comuan, el 50% es vertido al drenaje y el 25% restante es vendido,
ocasionando el taponamiento de los canales de drenaje de la calle e inundaciones

en el sector.

Por esta razon, resulté imprescindible realizar una propuesta de mitigacion
enfocada al reciclaje del aceite de cocina usado con el fin de minimizar los
problemas ambientales mencionados anteriormente, generar ingresos adicionales

y disminuir costos al implementarlos al local.

Este proyecto se basé en la elaboracion de jabon lavavajillas soélido
aromatizado con el aceite usado proporcionado por el local, del cual, obtuvimos
un pH de 11, valor que cumple con los requisitos establecidos en la tabla 1 de la
Norma INEN 2880.
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El estudio de viabilidad econdémica resulté factible debido a que, segun el
volumen total semanal de aceite vegetal residual generado en el local
previamente recolectado, ademas de poder elaborar el total de jabones que
utilizan mensualmente, es decir, 30, quedarian 118 jabones restantes, por un
costo adicional de $1.90. Los mismos que pueden generar un ingreso econémico
adicional al ofrecerlos a la venta y que ayudan a reducir el impacto ambiental

generado.

Si la generacion de aceite vegetal residual corresponde a 23 litros semanales, la
estimacion de produccion mensual seria de 92 Litros de aceite vegetal residual,
dando como resultado una generaciéon aproximada de 1.104 litros anualmente.
Por lo cual, el reciclaje del aceite tendria un impacto positivo significativo a nivel

ambiental.

Los trabajadores y duefios del local estuvieron de acuerdo con la donacion del
jabon lavavajillas aromatizado para comprobar la eficacia de este y considerar la

implementacion del proceso en su local y para posible venta.

Si la generacion de aceite vegetal residual corresponde a 23 litros semanales, la
estimacion de produccion mensual seria de 92 Litros de aceite vegetal residual,
dando como resultado una generacidon aproximada de 1.104 litros anualmente.
Por lo cual, el reciclaje del aceite tendria un impacto positivo significativo a nivel

ambiental.
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5.2. RECOMENDACIONES

e Realizar otro estudio de generacion de aceite vegetal residual en el local
debido a que los resultados obtenidos fueron durante la pandemia
COVID19.

e Promover y establecer capacitaciones ambientales constantes acerca del

manejo adecuado de desechos a los trabajadores del local.

e Socializar la propuesta de reciclaje y viabilidad econémica a los empleados

del local para poder darle un aprovechamiento adecuado al aceite.

e Utilizar equipos de proteccion personal al momento de manipular la soda

caustica y en el proceso de elaboracion del jabén lavavajillas sélido.

e Revisar correctamente el protocolo a seguir en caso de tener contacto

fisico con la soda caustica.

e En caso de implementacion del proceso de jabon, se recomienda ofrecer
algunas donaciones de prueba del jabon elaborado a los locales vecinos

para que comprueben su eficacia y estén dispuestos a adquirirlos.

e En caso de dificultad de implementacién del proceso de elaboracion de

jabones, se recomienda vender el aceite a un gestor ambiental autorizado.
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ANEXOS

ANEXO 1. ENCUESTA PARA EL LOCAL
PREGUNTAS

1. ¢Qué marca de aceite vegetal utilizan para la fritura de alimentos?

a) La Favorita

b) Alesol

2. ¢Cuantos litros de aceite se consumen diariamente en el local?

a) Entre 1 - 4 litros
b) Entre 4 — 6 litros

c) Mas de 6 litros

3. ¢Reutilizan el aceite de cocina?

99 ] o[ ]

4. ¢Con qué frecuencia cambia el aceite de cocina usado por uno nuevo?

a) Diariamente

b) Pasando un dia

c) Luego de tres o mas dias

5. ¢Qué disposicidn final le dan al aceite de cocina usado?

a) Desecharlo a la basura

b) Verterlo por los canales de drenaje

c¢) Venderlo
d) Otro

6. ¢Conoce los impactos ambientales que ocasiona la incorrecta

disposicién final del aceite de cocina usado?

asi[] o [ No
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7.
a)
b)

c)
d)

8.

9)

¢ Cuantos jabones lavavajillas utilizan diariamente?
1 Jabon

2 jabones

3 jabones
Otro

¢Sabia usted que puede obtener jabdn lavavajillas a partir de aceite

usado de cocina?

951 ) No [

¢Estaria usted de acuerdo con la implementacién del jabon lavavajillas a
partir del reciclaje del aceite del local para obtener un beneficio

econdémico y ambiental?

asi[ ] pyNO [ ]

Gracias por su colaboracion
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ANEXO 2. REGISTRO FOTOGRAFICO
Anexo 2.1. Establecimiento del dia factible de recoleccién

Imagen 1: Estableciendo dia factible de recoleccién

Anexo 2.2. Realizacién de encuestas al personal

Imagen 2: Encuesta a trabajadora Imagen 3: Realizacién de encuestas
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Anexo 2.3. Materiales y proceso de extraccion de soda caustica

Imagen 4: Materiales a utilizar Imagen 5: Proceso de extraccion

A @

Anexo 2.4. Volumen de aceite recolectado

Imagen 7: Litros de aceite recolectado (23 L)
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Anexo 2.5 Filtrado y toma del pH del aceite reciclado

Imagen 8: Filtrado del aceite Imagen 9: Sdlidos retenidos por la tela nylon
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Anexo 2.6 Proceso de elaboracion del jabon

Imagen 12: Jarra con 2.5 L de agua Imagen 13: Recipiente con 2.5 L de agua

Imagen 14: Adicion de soda caustica al agua Imagen 15: Mezcla hasta que diluya
- v - 3 - [

Imagen 16: Adicion del aceite filtrado Imagen 17: Textura similar a la mayonesa

e~
8
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Imagen 18: Adicion de colorante vegetal

Imagen 19: Mezcla en moldes

Imagen 20: Resultado mezcla en moldes
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Anexo 2.7 Resultado final del jab6n elaborado con su peso en kg

Imagen 23: Jabén desmoldado Imagen 24: Peso en kg del jabon elaborado

Anexo 2.8. pH del producto final

Imagen 25: Toma del pH del jabon final Imagen 26: Resultados de la toma (Ph 11)
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