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La presente investigación indaga sobre la problemática ambiental y el eminente peligro a la  salud pública 
que genera la indebida disposición final y el consumo desconocido del aceite reutilizado; se buscó 
sensibilizar a la comunidad y generar conciencia, concerniente a la contaminación en las fuentes hídricas, 
se incentivó a ser amigables con el medio ambiente a través de la generación nuevos productos con este 
tipo de residuo, como medio de impulsar nuevas empresas en la región; por otra parte se expone un estudio 
fisicoquímico a la mezcla de aceites vegetales usados en frituras, obtenidos en restaurantes, negocios de 
comidas rápidas y unidades domiciliarias, para después ser utilizados como materias primas en la 
elaboración de un jabón solido exfoliante; el producto resultante gracias a la reacción de saponificación la 
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maduración y después se le determinaron sus características  fisicoquímicas, microbiológicas y sensoriales 
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