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Resumo

Um dos produtos derivados do dendé (Elaeis guineenses) € o azeite, extraido do mesocarpo do seu fruto, que sem o
refino preserva os bioativos e 0 torna um potencial ingrediente na producdo de cosmético. Assim, este estudo teve
como objetivo desenvolver e avaliar a estabilidade preliminar de um creme hidratante a base do azeite de dendé.
Foram manipuladas trés formulagdes para o estudo: formula padréo (FP), férmula de base anibnica (F1) e formula de
base ndo idnica (F2), nas duas Gltimas, com concentragdo de 10% de azeite de dendé. As amostras foram analisadas
quanto a estabilidade preliminar por 28 dias observando-se caracteristicas organolépticas (aspecto, cor e odor) e
fisico-quimicas (teste de centrifugacéo, estresse térmico, radiacdo luminosa, pH, densidade, ciclo de congelamento e
descongelamento). Estes ensaios foram realizados de acordo com o guia de estabilidade de produtos cosméticos da
ANVISA e Farmacopeia Brasileira 52 edi¢do. Os resultados obtidos nas andlises dos cremes com 10% de azeite de
dendé apresentaram estabilidade frente aos testes de centrifugacdo, densidade e pH. Com relagdo as caracteristicas
organolépticas, essas formulagdes mantiveram as coloragdes dos ensaios iniciais. Quanto aos testes de radiagdo
luminosa, estresse térmico, ciclos de congelamento e descongelamento observaram-se leves mudancas em F2
enquanto que em F1 ndo houve alteragbes, levando a considerar esta Gltima como a mais estivel para
desenvolvimento do creme & base de azeite de dendé. Diante do estudo, o azeite de dendé demonstrou ser um
potencial bioativo para formular cremes estaveis, sobretudo de base anibnica, com propriedades antioxidantes,
hidratantes e antienvelhecimento.

Palavras-chave: Azeite de dendé; Matéria prima; Estabilidade; Hidratagdo; Emulsao.

Abstract

One of the products derived from palm oil (Elaeis guineenses) is olive oil, extracted from the mesocarp of its fruit,
which without refining preserves the bioactives and makes it a potential ingredient in the production of cosmetics.
Thus, this study aimed to develop and evaluate the preliminary stability of a palm oil-based moisturizing cream. Three
formulations were manipulated for the study: standard formula (FP), anionic based formula (F1) and non-ionic based
formula (F2), in the last two, with a concentration of 10% of palm oil. The samples were analyzed for preliminary
stability for 28 days, observing organoleptic characteristics (appearance, color and odor) and physical-chemical
characteristics (centrifuge test, thermal stress, light radiation, pH, density, freezing and thawing cycle). These tests
were carried out in accordance with the ANVISA and Brazilian Pharmacopoeia 5th edition stability guide for
cosmetic products. The results obtained in the analysis of creams with 10% palm oil showed stability in the
centrifugation, density and pH tests. Regarding the organoleptic characteristics, these formulations maintained the
colors of the initial tests. As for the tests of light radiation, heat stress, freezing and thawing cycles, slight changes
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were observed in F2 while in F1 there were no changes, leading to consider the latter as the most stable for the
development of palm oil-based cream. In view of the study, palm oil proved to be a bioactive potential to formulate
stable creams, especially with an anionic base, with antioxidant, moisturizing and anti-aging properties.

Keywords: Palm oil; Feedstock; Stability; Hydration; Emulsion.

Resumen

Uno de los productos derivados del aceite de palma (Elaeis guineenses) es el aceite de oliva, extraido del mesocarpio
de su fruto de palma, sin refinar y conservando los bioactivos, lo que lo convierte en un ingrediente potencial en la
elaboracion de cosméticos. Por lo tanto, este estudio tuvo como objetivo desarrollar y evaluar la estabilidad preliminar
de una crema humectante a base de aceite de palma. Para el estudio se manipularon tres formulaciones: férmula
estandar (FP), formula de base aniénica (F1) y formula de base no iénica (F2), en las dos Gltimas, con una
concentracion de 10% de aceite de palma. Las muestras fueron analizadas para estabilidad preliminar durante 28 dias,
observando las caracteristicas organolépticas (Aspecto, color y olor) y fisicoquimicas (prueba de centrifuga, estrés por
calor, radiacién luminica, pH, densidad, ciclo de congelacion y descongelacion). Estas pruebas se realizaron de
acuerdo con la guia de estabilidad para productos cosméticos ANVISA y la Farmacopea Brasilefia 5% ed. Los
resultados obtenidos en el analisis de las cremas con 10% de aceite de palma, mostraron estabilidad frente a las
pruebas de centrifugacién, densidad y pH. En cuanto a las caracteristicas organolépticas, las formulaciones
mencionadas mantuvieron los colores en las pruebas iniciales. En cuanto a las demas pruebas, radiacién luminica,
estrés por calor, ciclos de congelacién y descongelacion, se observaron ligeros cambios en F2 (base no i6nica)
mientras que en F1 (base anionica) no hubo cambios, lo que lleva a considerar a esta Gltima como la mas estable para
el desarrollo de la crema a base de aceite de palma. A la vista del estudio, el aceite de palma demostrd ser un potencial
bioactivo para formular cremas estables, especialmente con base anidnica, con propiedades antioxidantes, hidratantes
y antienvejecimiento.

Palabras clave: Aceite de palma; Materia prima; Estabilidad; Hidratacién; Emulsion.

1. Introducéo

O azeite de dendé é obtido da polpa do fruto do dendezeiro (Elaeis guineensis), sendo muito utilizado na culinaria
baiana, em inddstrias alimenticias, cosméticas e de bicombustiveis. (Travassos Jr. et al., 2019). Este azeite, além das
propriedades nutritivas, por ser rico em carotenoides, também é fonte de vitamina A e vitamina E (tocoferois e tocotrienois)
que sdo antioxidantes e possui ainda alto teor de acidos graxos saturados e insaturados (Curvelo et al., 2010).

Segundo Koushki et al. (2015), o azeite de dendé apresenta a coloracdo alaranjada decorrente da alta concentracéo de
carotenoides e um perfil lipidico com alto teor de &cidos graxos. Para estes Ultimos constituintes lipidicos, tém-se os &cidos
graxos saturados, com predominancia do acido palmitico e estearico, enquanto nos acidos graxos insaturados predominam o
acido oleico e o linoleico (Reis, 2017). Estes componentes do azeite de dendé estdo sendo aplicados em diversos produtos do
mercado, devido ao seu baixo custo e as caracteristicas fisico-quimicas, tendo finalidade de um ingrediente potencial para
possibilitar 0 aumento da hidratacdo da pele, sendo compativel com esta estrutura. Deste modo, a pele ressecada necessita de
produtos com substancias com agdo emoliente, umectante e oclusiva que sdo propicias para deixé-la hidratada e saudavel
(Siqueira, 2016, Zucco et al. 2020).

Na atualidade, o mercado cosmético busca matérias-primas, tanto de origens naturais (organicas) como sintéticas,
renovaveis produzidas sob principios sociais e ambientais de sustentabilidade (Alves et al., 2016, Zucco et al., 2020). Assim, 0
azeite de dendé possui potencial por ser de origem natural, de cultivo com caracteristicas iminentes de sustentabilidade e
preservacdo ambiental, além de gerar um produto com propriedades nutritivas importantes para agregar aos coSméticos
propriedades hidratantes e antioxidantes. Desse modo, 0 aproveitamento do azeite de dendé se faz interessante, visto que, ha
pesquisas inovadoras na busca de componentes naturais com potencialidade para matérias-primas nas formulages de
cosmeéticos (Ferreira et al., 2016, Migotte & Matsuo, 2016, Carvalho et al., 2021).

Os cremes hidratantes ndo somente possuem um papel importante como agente puramente de embelezamento, mas
também como um coadjuvante no alivio dos sintomas ou agravos a pele por consequéncia do processo de envelhecimento ou
de comorbidades. O ressecamento, por exemplo, é o mais incomodo efeito na pele em consequéncia de algumas doencas

cronicas, como também pode ser gerado pelo proprio processo natural de envelhecimento. Entre as patologias que afetam a
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qualidade e salde da pele, destacam-se o diabetes mellitus, vitiligo, dermatites e outras, que geram ressecamento, sensibilidade
aumentada devido a deficiéncia de melanina e lesdes leves na epiderme, respectivamente (Ribeiro, 2014, Luiz, Santos &
Partata, 2014, Mendes et al., 2017).

Partindo desta explanagéo, surge o questionamento a ser investigado: E possivel obter um creme hidratante estavel a
base de azeite de dendé? Este trabalho centraliza no azeite de dendé, cuja cultura pode ser sustentavel além de gerar um éleo
natural rico em nutrientes o qual pode ser direcionado a uma nova aplicacdo devido ao seu grande potencial hidratante,
umectante e antioxidante. Salientando-se que a aplicacdo do derivado de dendé sera o azeite, sem o refino e com seus bioativos
preservados, extraido do mesocarpo do fruto do dendé, o que o diferencia do 6leo da palma que é utilizado para a produgdo de
cosmeético, processado e refinado, isento da maioria dos bioativos existentes no azeite. O emprego desta matéria-prima bruta
para a producao de cosméticos conservando suas propriedades nutricionais e antioxidantes é interessante, pois tem menor custo
de producéo e ainda apresenta potencial de produgdo em grande escala na Bahia. Afinal, o0 Recbncavo Baiano, por ser uma
regido com grande area de cultivo de dendé, tem potencial para fornecer esta matéria-prima com custo reduzido, tanto por
possuir uma alta produtividade como também por ndo necessitar da etapa do refino.

Este produto apresenta inimeras vantagens com relagdo aos demais produtos presentes no mercado, sobretudo por
possuir em sua composi¢do carotenoides, vitamina E e outros antioxidantes, que serdo estudados para aplicacdo cosmética. O
hidratante formulado com o azeite de dendé pode ser uma alternativa natural para promover uma melhor qualidade de vida e
bem-estar dos pacientes tanto pelo processo de embelezamento como de redugdo dos danos a pele devido as comorbidades
presentes. Diante disso, esse trabalho teve como objetivo principal, desenvolver e avaliar a estabilidade preliminar de um

creme hidratante a base de azeite de dendé.

2. Metodologia

Realizou-se um estudo experimental envolvendo a selecdo de formulacfes de cremes a base de azeite de dendé (Elaeis
guineenses), classificados segundo a RDC N° 343, de 13 de dezembro de 2005 em produtos de Grau 1 e as andlises das
amostras foram realizadas em triplicata, avaliando as caracteristicas organolépticas (sensoriais) como: aspecto, cor, odor,
peculiaridade da textura e pardmetros fisico-quimicos: pH, densidade, viscosidade, centrifugacdo, estresse térmico e gelo-
desgelo (Anvisa, 2004). Os testes foram realizados no Centro Universitario Maria Milza/UNIMAM e na FARMAM - Farmacia
Escola da UNIMAM, em Cruz das Almas — BA e o teste de viscosidade na EMBRAPA Empresa Brasileira de Pesquisa

Agropecuaria em Cruz das Almas-BA.

2.1 Extracgdo do azeite de dendé
O processo de extracdo do azeite de dendé ocorreu de forma artesanal (agricultura familiar), por meio de método

fisico através do calor e por pressao, ndo sendo utilizados solventes quimicos (Souza et al., 2015).

2.2 Formulacao

Na formulacéo do creme hidratante contendo o azeite de dendé, foram manipuladas trés férmulas, sendo base ionica,
ndo idnica e o padrdo, conforme Tabela 1. Iniciou-se o preparo das formulacfes, mediante o processo de emulsificacdo de
baixa energia, aquecendo separadamente a fase A (oleosa) e a fase B (aquosa), em uma faixa de temperatura compreendida
entre 70-80°C. Logo apo6s a liquefacdo de todos os componentes, sob agitacdo de 200rpm, verteu-se a fase aquosa (B) a fase

oleosa (A) até que a formulagdo atingisse uma temperatura de aproximadamente 37°C.


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v12i8.42837

Research, Society and Development, v. 12, n. 8, 9412842837, 2023
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v12i8.42837

Tabela 1 - Identificacdo e composicéo das diferentes formulagdes do creme hidratante contendo o azeite de dendé.

Matéria prima (%) Férmula Padréo F1 F2 Funcéao
) Base Anionica Base Anidnica Base ndo ibnica
Fase A: (Oleosa) (%) (%) (%)
Alcool cetilico 4 4 6 Emulsionante
Alcool cetoesteérilico - - 22,8 Co-tensoativo
Creme lanette 12 8 Tensoativo
Lauril éter sulfato de sodio 1 Tensoativo
Acido citrico 0,1 0,1 0,1 Antioxidante
Glicerina 3 3 3 Emulsionante
Umectante
Azeite de dendé 10 10 Ativo
Fase B: (Aquosa)
Propilenoglicol 3 3 3 Umectante
EDTA dissédico 01 0.1 0.1 Agente
Sequestrante
Propilparabeno 0,16 0,16 0,16 Conservante
Esséncia floral q.s.p g.s.p g.s.p Aroma
Agua destilada g.s.p 100% 100% 100% Solvente

Fonte: Autoria propria.

2.3 Estudo de estabilidade preliminar

As formulagbes foram submetidas a este estudo de estabilidade somente 24h apds a manipulacdo e observando
macroscopicamente se houve algum tipo de alteracdo como: separacdo de fases (cremeacdo, floculagdo ou coalescéncia)
(Pianovski et al., 2008). Foram armazenadas, em cada recipiente de vidro com tampa, uma quantidade de 50g de creme, para

cada formulacéo e realizando as andlises conforme consta no Guia de estabilidade de produtos cosméticos (Anvisa, 2004).

2.3.1 Teste de Centrifugacéo

As analises de teste de centrifugagdo foram realizadas com tubo c6nico de plastico, no qual pesou-se cerca de 5g de
cada amostra, em triplicadas e submetidas a uma rotacdo de 3.000rpm durante 30 minutos em uma centrifuga (Quimis 1SO
9001, Modelo 02227216). Apds a centrifugacdo, as amostras foram avaliadas macroscopicamente para verificar algum
processo de instabilidade como separacdo de fases. Desse modo, foram avaliados os aspectos estaveis da formulacéo para

seguir com os testes de estabilidade (Anvisa, 2004).

2.3.2 Estresse térmico

Foram pesadas 5g de cada formulacdo de creme, em triplicata, e acondicionadas na embalagem final plastica nas
condic@es distintas de temperatura. As amostras, submetidas a temperatura de aproximadamente 37 + 2°C, foram armazenadas
na estufa (Estufa Fabbe Primar Ltda, Modelo 171/ 6000W), simulando as condi¢des dos dias quentes e, em temperatura baixa,
foram armazenadas em geladeira, sob a temperatura de 5 + 2°C, simulando dias frios. Foram observados os pardmetros

organolépticos (cor, odor e aspectos) em um periodo de 28 dias ap0s o preparo dos cremes em estudos.
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2.3.3 Ciclos de Congelamento e Descongelamento

Foram pesadas 5g das trés amostras (P, F1 e F2) e armazenadas na geladeira (Geladeira Consul, modelo CRB39) a
uma temperatura de 5 = 2° C com intervalo de 24 horas, ap0s este intervalo foram observadas as caracteristicas organolépticas
das amostras, e em seguida armazenadas na estufa (Estufa Fabbe Primar Ltda, Modelo 171/ 6000W) a uma temperatura de 37
+ 2°C, repetindo 0 mesmo processo. Utilizou-se um ciclo de 24 horas em temperaturas alternadas durante 12 dias fazendo 6°

ciclo tanto em geladeira quanto em estufa.

2.4 Métodos fisico-quimicos e organolépticos
A andlise fisico-quimica e organoléptica envolve a observagdo de reacdes que podem acontecer com amostras em
teste e aquelas usadas como padrdo controle afim de verificagdo de possiveis alteracbes ou ndo das suas propriedades e

caracteristicas.

2.4.1 Determinacéo do valor de pH

Determinou-se o valor de pH das amostras por meio de analise potenciométrica, utilizado o pHmetro (Bel
engineering, modelo W3B meter), previamente calibrado com solucdo tampédo pH 4 e 7. Para esta analise, utilizou-se um
béquer de 50mL, onde foi pesada a massa de 5g de cada creme (FP, F1 e F2) e dispersado em 45mL de agua destilada, em

seguida, homogeneizou-se com auxilio de uma espétula de pléastico.

2.4.2 Densidade

Para a determinacdo da densidade foi utilizado picndmetro de vidro e metalico com capacidade de 25mL cada.
Verificou-se a densidade do azeite de dendé com o picndmetro de vidro, e para as formulacdes de creme, forma farmacéutica
semissdlida, utilizou-se o picndmetro metalico. Na sequéncia, utilizando-se da férmula matematica (Equagéo 1), obteve-se a
densidade (Brasil, 2007).

Equacdo 1: d= M, — Mg
M — Mo

Onde,

M= peso do picndmetro + o produto
Mo = tara do picndmetro

M3= picndémetro + agua destilada

2.4.3 Avaliacao das caracteristicas organolépticas
As caracteristicas organolépticas determinam os parametros de aceitacdo do produto pelo consumidor. De um modo
geral, avaliou-se: cor, aspecto e odor (Quadro 1), e a homogeneidade das formulacdes, inicialmente ap6s 24h e durante todo o

periodo de avaliacdo das amostras.
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Quadro 1 - Caracteristicas das amostras de referéncia.

Caracteristicas Caracteristica Amostra Amostra Modificacdes Estabilidade
organolépticas padréo F1 F2 aceitaveis
Cor B AE AC LM AS
Aspecto HO HO HO LM AS
Odor C C C LM AS

Legenda: Cor: Branco (B), Amarelo Escuro (AE), Amarelo Claro; Homogéneo (HO); Levemente modificado (LM);
Modificada (M), Sem Alteracdo (AS); Caracteristico (C). Fonte: Autoria prépria.

2.4.4 Radiacdo Luminosa
As formulagdes foram colocadas em recipiente de vidro e fechado, armazenado em uma bancada exposta a radia¢éo
luminosa natural, em temperatura ambiente, observando as caracteristicas organolépticas referente de cada amostra, entre

intervalo de 24 horas durantes 15 dias. (Anvisa, 2004).

3. Resultados

Neste estudo, um ponto relevante a ser mencionado € sobre 0 processo de extracdo deste azeite, que por ser um
método fisico por calor e pressdo, contribuiu para preservar as substancias com acgao antioxidante (carotenoides, vitamina A e
vitamina E) e hidratante (vitamina A e acidos graxos saturados e insaturados).

As formulagdes foram preparadas e apresentaram as seguintes caracteristicas organolépticas: a amostra Padréo (sem
azeite de dendé) apresentou cor branca, enquanto as amostras F1 (base anibnica) e F2 (base ndo-ibnica) apresentaram

coloracdo amarelada (Figura 1).

Figura 1 — Formulas manipuladas: Padrdo, F1 e F2.

Padrao
Padrao F1-Sim F2 - Ndo

Fonte: Autoria propria.

E notdrio na Figura 1 que a coloragio foi mais intensa na formulagéo anionica e, possivelmente, isso se deve a uma
menor quantidade de agentes emulsificantes na sua composicdo. Além disso, é importante ressaltar que foram observadas que
as caracteristicas referentes ao aspecto e ao odor, bem como a homogeneidade das formulagcfes, se mantiverem sem alteragdes
durante o periodo em que foram avaliadas. Outro ponto foi a analise da centrifugacdo, quando as amostras, em triplicadas,

foram submetidas a forca gravitacional e os resultados observados constam na Figura 2.
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Figura 2 - Amostras que foram submetidas ao teste de centrifugacéo.

Fonte: Autoria propria.

Na Figura 2, € interessante perceber que a partir do momento em que as amostras foram submetidas a forca
gravitacional, as formulagbes ndo apresentaram alteracBes, tais como separagdo de fases e as demais mencionadas
anteriormente, sendo possivel constatacdo visual. O produto permaneceu estavel nesse aspecto.

No ciclo de gelo-degelo as amostras foram avaliadas em diferentes temperaturas, durante 12 dias fazendo 6° ciclo
tanto na geladeira quanto na estufa (Quadro 2) e puderam ser observados os resultados referentes a avaliagdo das

caracteristicas visualmente percebidas das formulagcdes em experimento durante o ciclo gelo-degelo.

Quadro 2 - Avaliacao das caracteristicas macroscépicas das formulagdes durante ciclo gelo-degelo.

- Ciclos em Estufa 37 £ 2°C Ciclos em Geladeira 5+ 2 °C
AT ClL | C2 | c3 | ca | Cc5 | C6 | CcL | c2 | c3 | c&4 | ¢c5 [ c6
Padrao IM | LM | LM | LM | LM | LM | LM | LM | LM | LM | LM | LM
F1 NM | NM | NM | NM | NM | NM | NM | NM | NM | NM | NM | NM
2 NM | NM | NM | NM | NM | NM | NM | NM | NM | NM | NM | NM

Legenda: Levemente modificado (LM); Modificado (M); Ndo Modificado (NM). Fonte: Autoria prépria.

A amostra padréo apresentou-se macroscopicamente levemente modificada, com a expansao leve de bolhas, isso pode
ter sido ocasionado devido a aeracdo na agitacdo mecanica, inicialmente observado no comeco na formulacdo e aumentando
com o passar do tempo, tanto na geladeira, quanto na estufa. Esta agitacdo turbulenta, favoreceu a incorporagédo de ar no corpo
do creme, enquanto as amostras F1 e F2 mantiveram-se dentro da normalidade no decorrer da analise.

Diante do obtido com o estresse térmico, observou-se que as amostras apresentaram leves modificagfes, quanto ao
aspecto/textura, para Padréo e F2 tanto na condi¢do em geladeira quanto em estufa, a partir do segundo ciclo e F1, somente no
ultimo ciclo em geladeira (Tabela 2). Assim, mesmo com tais alteragdes leves no aspecto do produto, o resultado geral para a
estabilidade frente o estresse térmico ndo foi impactante, ou seja, as formulacdes sdo consideradas estaveis. O fato da néo
ocorréncia de separacdo de fases é indicativa de estabilidade dos produtos ensaiados e dispensa a necessidade de alteragdes na

formulacéo.
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Tabela 2 - Dados referentes as amostras (Padrao, F1 e F2) submetidas ao estresse térmico.

Amostras Condigéo Tempo (Dias) Cor Aspecto (Textura) Odor Estabilidade

Amarelo escuro Homogéneo Caracteristico N&o Modificada

Amarelo escuro Homogéneo Caracteristico N&o Modificada

N&do Modificada

Amarelo escuro Homogéneo Caracteristico N&o Modificada
Amarelo escuro Homogéneo Caracteristico Né&o Modificada

Continua
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Amostras Condicao Tempo (Dias) Cor Aspecto (Textura) Odor Estabilidade
Padrao . T14 Branco Levemente modificado Caracteristico Nao Modificada
stufa
F1 37 + 2°C Amarelo escuro Homogéneo Caracteristico N&o Modificada
F2 Amarelo claro Levemente modificado Caracteristico Nao Modificada
T14
Padrao Branco Levemente modificado Caracteristico Nao Modificada
F1 Géa-l,_ags(i:ra Amarelo escuro Homogéneo Caracteristico Nao Modificada
F2 - Amarelo claro Levemente modificado Caracteristico Néo Modificada
T21
Padrao Branco Levemente modificado Caracteristico Nao Modificada
F1 Estuf Amarelo escuro Homogéneo Caracteristico Né&o Modificada
F2 375j“23C Amarelo claro Levemente modificado Caracteristico Né&o Modificada
T21
Padrao Branco Levemente modificado Caracteristico Nao Modificada
F1 Geladeira Amarelo escuro Homogéneo Caracteristico N&o Modificada
5+ 2°C
F2 Amarelo claro Levemente modificado Caracteristico Nao Modificada
T28
Padrao Branco Levemente modificado Caracteristico Nao Modificada
Estufa
F1 37 +£2°C Amarelo escuro Homogéneo Caracteristico N&o Modificada
F2 Amarelo claro Levemente modificado Caracteristico Nao Modificada
T28
Padrao . Branco Levemente modificado Caracteristico Nao Modificada
Geladeira
F1 5+ 2°C Amarelo escuro Levemente modificado Caracteristico N&o Modificada
F2 Amarelo claro Levemente modificado Caracteristico Né&o Modificada

Legenda: Cor: Branco, amarelo escuro, amarelo claro ou alteragdo de cor; Homogéneo (HO), Heterogéneo (HE); Levemente modificado (LM); Modificada (M); Nado Modificada (NM). Fonte: Autoria

propria.
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Quanto a analise de pH (Quadro 3), para as formulages propostas (padrdo, F1 e F2), analisando nos tempos TO
(Inicio), T1 (10 dias) e T2 (28 dias), nenhuma amostra apresentou alteracao.

Quadro 3 - Analise de pH das formulagBes propostas.

AMOSTRA RESULTADOS

TO T1 T2 MEDIA DESVP* CV%**
Padré&o 3,65 3,70 3,73 3,69 0,04 1,08
F1 3,92 3,99 4,20 4,04 0,15 3,71
F2 3,87 3,84 3,88 3,86 0,020 0,52

Legenda: * Desvio Padrédo; ** Coeficiente de variagdo. Fonte: Autoria propria.

Durante o periodo de estudo das amostras, o pH das preparacdes foi analisado com o equipamento pHmetro e
verificou-se que os valores foram mantidos, durante os 15 dias estipulados para verificagdo da estabilidade preliminar, ou seja,
ndo ocorreram mudangas significativas, mantendo-se constante entre 3,0 e 5,0. A avalia¢do da densidade de cada formulacdo
foi verificada nas condicdes: TO, logo apds a manipulacdo, T1, p6s 24 horas manipulada, em temperatura ambiente e TFinal,
aos subsequentes 28 dias, como se observa no Quadro 4.

Quadro 4 - Avaliacdo da densidade das formulac6es propostas.

Andlise TO T1 pds 24H TFinal Média DESVP* CV %**
Padrao 0,627 g/MI 0,863 g/MI 0,872g/mL 0,79 0,11 13,9
F1 0,890 g/MI 0,860 g/MlI 0,866g9/mL 0,87 0,01 1,14
F2 0,820 g/mL 0,834 g/mL 0,837g/mL 0,83 0,007 0,84

Legenda: * Desvio Padrdo; ** Coeficiente de variagdo. Fonte: Autoria propria.

Diante dos valores de densidades analisados de cada formulac&o foi possivel perceber que as amostras tiveram valores
préximos da densidade do 6leo (0,740g/mL), o que demonstra uma estabilidade preliminar desejada, indicando que ndo houve
perda de ingredientes volateis.

4. Discussao

A escolha da concentragdo do azeite de dendé de 10% (p/p), nas duas formulagBes propostas (F1 e F2), foi
fundamentada através de estudos realizados por Savian et al. (2011) e Carvalho (2013), que obtiveram emulsGes com outros
materiais graxos (6leo de café verde e 6leo de agai) nesta mesma concentragdo adotada, embora considerada uma concentracao
alta, mas que manteve, nas emulsdes supracitadas, a estabilidade.

Diante disso, vérios fatores podem alterar e comprometer a estabilidade de um produto cosmético. Em relacéo, as
amostras (FP, F1 e F2) manipuladas e analisadas se apresentaram semelhantes ao padrdo nas avaliagdes fisico-quimicas e as
caracteristicas organolépticas macroscopicamente avaliadas sofreram poucas alteracBes aparente durante os estudos de
estabilidade preliminar.

Outro ponto a ser mencionado ¢ a diferenca na intensidade da coloragdo nos cremes contendo o azeite de dendé, para
esta situagdo, pode-se atribuir a intensidade justamente pela quantidade maior dos agentes emulsionantes de F2 com 22,8%,

total destes agentes na fase oleosa em que F1 com 12% destes agentes na fase oleosa, conforme consta na Tabela 1 supracitada
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no item 3.2.

Outro ponto foi a analise da centrifugacdo, em que mesmo as amostras tendo sido submetidas a forga gravitacional, as
formulagBes ndo apresentaram alteracGes, assim como nos estudos de Oliveira (2018). As caracteristicas organolépticas
costumam determinar os parametros de aceitacdo do produto pelo consumidor. Portanto, é preciso realizar os testes
preliminares para que seja possivel perceber alterac@es significantes que venham a comprometer a homogeneidade do sistema
e alterem as caracteristicas previstas para a formulacdo (Martins et al., 2008).

O mesmo ocorreu no desenvolvimento de creme de assadura, relatado por Costa et al. (2018), contendo acidos graxos
essenciais na analise de centrifugacdo no tempo zero, ndo demonstram modificagdes continuando a avaliagdo dos testes. Deste
modo, pdde-se, com este resultado prévio das amostras Padrdo, F1 e F2, continuar com os testes de estresse térmico, ciclo de
congelamento e descongelamento, pH, densidade e radiacdo luminosa. Afinal, as formulag¢fes deste trabalho, apresentaram-se
estaveis, ou seja, ndo apresentaram separacao de fases e nem precipitaces o que indicaria um desequilibrio da formula quanto
a concentragdo dos agentes emulsionantes e também possivel coalescéncia dos 6leos frente ao aumento da tensdo superficial,
impulsionados pela centrifugacdo, mais especificamente, pela forca gravitacional aplicada ao creme neste processo (Oliveira,
2018).

No teste de estresse térmico as formulagdes (Padréo, F1 e F2), apresentaram levemente modificagdes. Ja na avaliacdo
macroscopica com o intuito de verificar alteraces na cor, odor e separacdo das fases, as formulagcfes apresentaram-se estaveis
e sem alteracBes relevantes. O que se observou para o Padrdo foi um aspecto aerado no creme com presenca de bolhas de ar.
As formulas F1 e F2, ndo apresentaram esta alteracdo, mesmo sendo submetidas aos mesmos pardmetros no agitador
mecénico.

Nesta avaliagdo, das caracteristicas organoléticas, observou-se que a amostra padréo apresentou alteracdo no aspecto,
tendo formacéo de bolhas no inicio da formulagdo aumentando com o passar do tempo, tanto na geladeira, quanto na estufa,
Isso se deve ao processo mecénico de agitacdo que foi turbulento, o que favoreceu a incorporagéo de ar no corpo do creme,
conferindo-lhe este aspecto aerado e com a variagdo da temperatura e 0 repouso em si, COmegou a movimentar o ar para meio
externo ao creme (Ferreira, 2010).

Entretanto, a amostra F1, quanto a cor, odor, aspecto macroscopico, em estufa ndo apresentou alteragdo, ja sob
refrigeracdo (em geladeira), verificou-se uma pequena modificacdo, desidratagdo isso ndo sendo atribuido & instabilidade da
formulagdo, mas sim a falha na vedacéo da embalagem no teste. Afinal a desidratacdo est4 mais relacionada a um processo de
perda de dgua do creme. Em relagdo a amostra F2 apresentou, também, leve modifica¢do ao longo do estudo (28 dias) com
alteracdo no aspecto da amostra. As alteragdes observadas ocorreram tanto na geladeira quanto na estufa, sendo elas alteracdes
relacionadas a textura do creme.

Este teste de estresse térmico, empregado em diferentes temperaturas, possibilita condicdo de estresse sobre as
amostras para antever possiveis modificacBes no sistema, que possa provocar instabilidade nas formulacfes, desta forma é
considerado um teste de estabilidade fisico-quimico répido. Através destes testes sdo avaliados um conjunto de diferentes
condic@es reais de manuseio, transporte e estocagem do produto (Brasil, 2004).

No ciclo de gelo-degelo possibilita avaliar estabilidade das amostras em diferentes temperaturas, antecipando os
processos de instabilidade como, separacdo passivel de ocorrer durante as condi¢fes normais de estocagem. Desta forma, é por
meio desta analise que se verifica modificagdo relevante nas caracteristicas fisicas e organolépticas das formulag@es (Friedrich
et al., 2007). Neste teste, as amostras foram submetidas a diferentes condi¢fes de temperatura, ou seja, na estufa (T°C = 37+
2°C), e sob refrigeracdo na geladeira (T°C =5 + 2 °C) com ciclos de 24H para cada condi¢do supracitada, perfazendo, com
alternancia de condic@es, num total de 6 ciclos em 12 dias de andlise. Durante este intervalo, foram observados todos os dias as

caracteristicas organolépticas das amostras como mostra o Quadro 1.
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Na avaliagdo das caracteristicas macroscopicas durante o ciclo de gelo-degelo a amostra padrdo armazenada, nas
diferentes temperaturas, apresentou-se levemente modificada, com a expansdo leve das bolhas devido a aeracdo na agitacdo
mecénica. Assim neste teste devido a variagdo da temperatura, provavelmente expandiu o corpo de ar o que aumentou
levemente este aspecto e outro fator que favoreceu este comportamento também foi o repouso.

Conforme apresentado no Quadro 2, na avaliacdo fisico-quimica, os valores referentes ao pH, tanto do Padrdo
(CV=1,08%), quanto das amostras F1 (CV=3,71%) e F2 (CV=0,52%), ndo sofreram alteracdes, significativas estaticamente, de
acordo com 0 CV% e nem mesmo houve variabilidade entre as leituras significativas de acordo com os desvios obtidos estando
dentro do limite aceitavel. A faixa de pH pré-estabelecida para as formulag6es (pH entre 3,5 e 6,5) foi definida com base no pH
da pele humana (pH 4 a 7) e pH 6timo das substancias corantes, antioxidantes e umectantes como o carotenoide e acido
palmitico (pH 3 a 7) (Moraes, 2006).

O pH da formulacdo permite proteger os produtos de oxidagdo dos compostos presente principalmente em
formulagdes utilizando 6leo vegetais, uma vez que, os lipideos podem sofrer reacdes de degradagdo como hidrose &cida e
rancificacdo oxidativa. Deste modo, modificar a estabilidade de eficacia, qualidade e seguranca do produto acabado. (Brasil,
2007, Alves, 2018). No valor da densidade da amostra Padrdo ndo contendo azeite de dendé (Padrdo CV=13,9), demonstram
variancia (CV%) maior comparado com o valor da amostra de base anidnica (F1 CV=1,14%) e de base ndo-ibnica (F2
CV=1,58%), devido a amostra estd fluida no tempo inicial (TO) da anélise. No entanto, a amostra (P) foi adquirindo sua
estabilidade de viscosa ap06s 24 horas.

Porém, esta variagdo ndo foi considerada significativa entre os valores de densidades esperados, comparado entre a
densidade da 4gua e do 6leo as amostras tiveram préxima da densidade do 6leo (0,740g/mL). Desta forma, as emulsdes
mostram uma estabilidade preliminar, diante do processo de centrifugacdo submetida. Através da densidade sdo avaliados os
ingredientes das formulagdes, este pardmetro pode identificar a incorporacéo de ar ou perda de ingredientes volateis (Brasil,
2004).

A radiacdo luminosa pode alterar a cor e odor do produto, levando a degradacdo dos elementos das formulagdes
(Brasil, 2004). No ensaio de fotoestabilidade as amostras foram submetidas a radiacdo luminosa por exposi¢do a luz solar, para
avaliar as caracteristicas organoléticas como mudangas ou ndo de aspecto, coloracdo e odor. Assim, diante dos resultados,
quanto aos aspectos visuais, foi avaliado que as amostras estudadas se apresentaram sem separacdo de fase, sem processo
oxidativo, ndo se observou mudanga de coloracdo, ou mais especificamente, escurecimento das amostras e nem alteracdo do
aspecto dos cremes.

Do primeiro ao ultimo dia de andlise, com relagdo a varidvel aspecto notou-se que havia bolhas de ar (aeragéo) na
amostra padréo, ja com relagdo a amostra F1 e F2, verificou-se a formacao de nata apenas a partir do segundo dia se mantendo
constante até ao décimo quinto dia de andlise. Se tratando da cor, observou-se que a amostra padrdo manteve a coloracdo
branca durante os quinze dias de analise. Entretanto, as amostras F1 e F2 apresentaram, na sua superficie, coloracao
esbranquicada, porém no corpo do creme mais profundo (F1: amarelo intenso e F2: amarelo claro) ndo houve alteragcéo da cor.
Por ultimo, analisando-se o odor das amostras, foi possivel perceber que o Padrdo, manteve seu odor caracteristico durante
todos os dias de andlise. Ja, essa variavel foi verificada nas amostras F1 e F2 até o décimo dia com presenca de odor da
fragrancia, porém do décimo terceiro dia em diante observou que ndo mais possuiam odor, o0 que pode ser explicado com a
evaporacao da fragrancia, pois as amostras estavam expostas sem nenhuma protecéo de tampa.

O azeite de dendé é composto de carotenoides e, segundo Amaral (2018), os carotenoides sdo substancias sensiveis a
luz, visto que exposto a estas condi¢Bes ocorre perda e degradacdo dos carotenoides. Esta sensibilidade justifica a coloracdo
embranquecida das amostras no teste de luminosidade. Dessa forma, é importante que esse item seja avaliado, para que 0

produto orgénico se mantenha estavel, sem alteracfes uma vez que estas podem comprometer a eficécia e seguranca de um
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produto cosmético, além de interferir na compra do consumidor (Figueiredo, Martini & Michelin, 2014).

Com estudo da estabilidade preliminar p6de-se perceber que a formulacdo de com base anidnica (F1) obteve melhor
estabilidade quando comparada com a base ndo-anibnica (F2). A partir das avaliacbes dos testes de estabilidade preliminar,
pode-se presumir a estabilidade dos carotenoides presentes no azeite de dendé&, no qual mantiveram-se conservados nos
cremes. Porém para certeza desta eficacia e seguranca do produto sdo necessarios um tempo de pesquisa maior e outros testes.

5. Conclusédo

No desenvolvimento do creme com azeite de dendé, através dos estudos de estabilidade preliminar, foi possivel
adquirir um produto estavel com propriedades relevantes, além do poder hidratante frente ao ressecamento da pele. Constatou-
se que a formulacdo de com base anibnica (F1) obteve melhor estabilidade quando comparada com a base ndo-anidnica (F2).
Observou-se ainda que os carotenoides presentes no azeite de dendé mantiveram-se conservados nos cremes.

Destarte, o creme, devido a formulagéo, apresenta-se como um potencial hidratante contribuindo para a melhoria do
aspecto da pele, em individuos com e sem comorbidades dermatolégicas, mostrando-se com potencial farmacol6gico
promissor. Diante da relevancia dos achados, sugere-se pesquisas futuras, para que possam ser realizados o isolamento e a
identificacdo dos compostos de interesse, bem como, a incorporacdo de nanotecnologias na formulacdo preparada do creme
com azeite de dendé
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