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RESUMO

O trabalho desenvolvido trata-se de uma revisdo bibliografica do tipo
exploratério a respeito do 6leo do pequi e suas principais aplicacdes em emulsdes
cosméticas. Realizou-se uma busca da literatura nas bases de dados SciELO, Medline,
Portal de Periédicos da Capes, Farmacopeia brasileira, Regulamento técnico e
Consultas publicas da ANVISA, artigos cientificos publicados em revistas disponiveis
na internet e outros materiais especializados. Depois da leitura dos dados, foram
coletadas as informagdes relevantes e de interesse que compdem o presente estudo.
Para coleta de dados foi utilizada uma sequéncia, como sugerida nos objetivos
especificos. Este estudo teve como objetivo compilar informagdes sobre o pequi e suas
principais aplicacOes na industria farmaceéutica, reunir informacdes diversas sobre a sua
abundancia e localizagdo, coligar informagdes sobre o 6leo de pequi e sua composicdo e
oferecer dados sobre as aplicacdes do 6leo de pequi em emulsdes cosméticas. O 6leo de
pequi apresenta vdrias indicacdes na medicina popular. Além de ser considerado um
bom tonificante, ele € indicado para tratamento de gripes, resfriados e manifestacoes
relacionadas a deficiéncia de vitamina A. O pequi é comprovadamente rico em vitamina
A, e esta é imprescindivel na formacdo e manutencdo do tecido epitelial, vitamina C,
carotendides, sendo o B-caroteno, o carotendide predominante na polpa do fruto.
Encontram-se ainda diversos 4cidos graxos como o palmitico, oleico, miristico,
palmitoléico, estedrico, linoléico e linolénico. Essa composi¢cdo do dleo valoriza a
pesquisa e utilizacdo do 6leo de pequi em emulsdes cosméticas, visto que, essa forma
farmaceéutica apresenta vantagens como possibilidade de otimizar a biodisponibilidade,
possibilidade de direcionamento de firmacos e boa biocompatibilidade com a pele
humana. Virios problemas ainda sdo encontrados na realizacao das técnicas de obtencao
do dleo, e estes podem interferir na composicdo do mesmo, desvalorizando o produto
final. Todavia a enorme oferta de beneficios oferecida pelos constituintes do o6leo,
unidas aos beneficios da forma farmacéutica valorizam a utilizacdo do 6leo proveniente

do pequi, em emulsdes com finalidade diversas, entre elas a cosmética.

Descritores: Pequi, 6leo de pequi, emulsdo, emulsdes contendo 6leo de pequi.



ABSTRACT

The developed work is an exploratory literature review about Pequi oil and its
main applications in cosmetic emulsions. Realized a literature search in the databases
SciELO, Medline, Capes Journals Portal, Brazilian Pharmacopeia, Technical Regulation
and ANVISA Public Consultation, scientific articles published in magazines available
on the internet and other specialized materials. Afterward reading the data were
collected relevant information and interests that compose the present study. For data
collection was used a sequence as suggested in the specific objectives. This study aimed
to compile information about pequi and its main applications in the pharmaceutical
industry, gather various information about the pequi their abundance and location,
gather information about the pequi oil and its composition and provide data on pequi oil
applications in cosmetic emulsions. The Pequi oil has several indications in popular
medicine. Apart from being considered a good tonic it is indicated for treatment of
colds, flu and manifestations related to vitamin A deficiency. Pequi is demonstrably rich
in vitamin A, and this is essential in the formation and maintenance of epithelial tissue.
It is also rich in vitamin C carotenoids, and the B-carotene, the predominant carotenoid
in the fruit pulp. There are still many fatty acids such as palmitic, oleic, myristic,
palmitoleic, stearic, linoleic and linolenic. This oil composition values the search and
utilizing the pequi oil in cosmetic emulsions because this dosage form presents
advantages such as the possibility of optimizing the bioavailability possibility of
targeting agents and good biocompatibility with the human skin. Several problems are
encountered in implementing the techniques of obtaining the oil, and these can interfere
with its composition, devaluing the final product. However the great benefits provided
by the oil constituents joined with the pharmaceutical form benefits that value the use of

the oil from pequi in emulsions with different purpose among them cosmetics.

Keywords: Pequi, pequi oil, emulsion, emulsions containing pequi oil.
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1. INTRODUCAO

A Chapada do Araripe, regido de grande ocorréncia de pequizeiros nativos, esta
localizada nas confluéncias dos Estados de Pernambuco, Cear4 e Piaui, abrangendo uma
area de 1.050.000 hectares, distribuidos em 35 municipios, onde vivem cerca de
700.000 habitantes (ACEP, 1999).

A vegetacdo é bastante diversificada, variando de acordo com as condicdes
climiticas da regido, predominando um Cerraddo — formacdo florestal do bioma
Cerrado que apresenta um tipo denso de vegetacdo (CARVALHO, 2006). O pequizeiro
¢ uma planta perene, com safra entre os meses de novembro e fevereiro, dependendo da
regido (LORENZI, 2000), explorada de forma extrativista, tipica da regido do cerrado,
pertencente ao género Caryocar e a familia Caryocaraceae. A espécie Caryocar
coriaceum Wittm. ocorre nos Estados da Bahia, Goias, Piaui, Ceara e Pernambuco
(LORENZI, 1992). Nessas regides, apresenta-se como arvore frondosa e engalhada,
podendo alcancgar até dez metros de altura. Seu fruto, de cheiro e sabor peculiares, é
bastante apreciado pela populagdo nas regides de ocorréncia.

O pequizeiro (Caryocarcoriaceum Wittm.) constitui um recurso genético de
grande relevancia para a regido do Cariri cearense e outras dreas do Piaui e
Pernambuco, onde seus frutos sdo comercializados e apreciados na alimentacdo de
forma in natura ou na confec¢do de pratos regionais. De uma maneira geral, mesmo
com a exploragdo extrativa, inimeras familias se beneficiam na época de safra do pequi,
tendo a cultura como fonte de renda e de emprego (Silva, 2009).

O pequi é rico em carotendides (AZEVEDO-MELEIRO; RODRIGUEZ-
AMAYA, 2004; LIMA, 2006; OLIVEIRA et al., 2006; SILVA; SOARES; HELOU,
1993), que possuem importantes fungdes bioldgicas no ser humano, atuando na
preven¢do de alguns tipos de cancer, na inibicdo das mucosas contra tlceras géstricas,
na capacidade de prevenir a fotossensibilizacdo em certas doencas de pele, no aumento
da resposta imunoldgica a determinados tipos de infeccdo e nas propriedades
antienvelhecimento (COLDITZ et al., 1985; RODRIGUEZ-AMAYA, 1985; OLSON,
1989). Encontra-se ainda na composi¢do do 6leo de pequi a presenca da vitamina A e de
diversos acidos graxos como o palmitico, oléico, miristico, palmitoléico, estedrico,
linoléico e linolénico (Croda do Brasil, 2002; FACIOLI, GONCALVES, 1998). A
presenca destes acidos graxos na pele € fundamental para manutencdo da hidratagcdo

cutanea, da barreira cutdnea e do manto hidrolipidico (RIEGER, 1987). Azevedo
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Meleiro e Rodriguez Amaya (2004) identificaram carotendides no pequi Caryocar
brasiliense. Estes metabdlitos conferem protecdo a pele impedindo a lipoperoxidagdo,
evitando desta maneira a formagdo de radicais livres e consequentemente retardando
envelhecimento cutineo. Ainda foram demonstradas as atividades leishmanicida,
antimicrobiana do extrato das folhas de pequi (PAULA-JUNIOR et al, 2006). A
aplicagdo do 6leo do pequi também estd sendo difundida na industria cosmética (DEUS,
2008).

O ¢6leo do pequi é empregado na preparacdo de algumas formas farmacéuticas,
entre elas, este € utilizado no preparo de emulsdes. Emulsio € um sistema
termodinamicamente instdvel resultante da mistura de dois liquidos imisciveis entre si e
uma terceira fase contendo agente emulsificante (BREUER, 1985). Sdo muito utilizadas
em cosméticos, para aplicagdo topica, assim como em preparagdes farmacéuticas
administradas por diferentes vias de administracdo (PINHO, STORPIRTIS, 1998),
podendo ser incorporados em suas fases ativos hidrossoldveis e/ou lipossoliveis,
dependendo de suas caracteristicas e dos efeitos desejados (ALLEN JUNIOR, 2004).
De acordo com a natureza da fase externa, continua ou ainda conhecida como
dispersante, podem ser classificadas em: emulsdo dgua em 6leo (A/O), a que contém
dgua como fase dispersa sob a forma de pequenas particulas (maior que 0,1 mm), na
fase oleosa e 6leo em dgua (O/A) a emulsdo composta pela dispersao de material
oleoso/graxo na fase aquosa (SHARMA, SHAH, 1985).

As emulsOes podem apresentar problemas quanto a sua estabilidade, segundo a
Farmacopéia Brasileira (2012), estabilidade é definida como o tempo no qual um
produto mantém, dentro dos limites especificados e em todo o seu periodo de utilizacdo,
as mesmas propriedades e caracteristicas que possufa no momento em que foi obtido. A
medida que as emulsdes apresentam instabilidade, suas caracteristicas fisico-quimicas
variam. Para verificar tais variacdes, pode-se determinar o valor do pH, viscosidade,
densidade, condutividade elétrica, umidade, tamanho da particula, entre outros
(ANVISA, 2004). Qualquer componente presente na formulagdo pode alterar a
estabilidade de uma emulsdo, sendo estes considerados fatores intrinsecos. As
incompatibilidades fisicas e quimicas, incluindo na dltima, pH, reacdes de oxirreducdo e
hidrdlise, interacdo entre os componentes da formulagdo e com o material de
embalagem sdo consideradas fatores intrinsecos. Por sua vez, os fatores extrinsecos
estdo relacionados aos materiais de embalagem, processo de fabricacdo, condicdes

ambientais e de transporte (ANVISA, 2004).
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Desta forma, o presente trabalho é uma revisao bibliografica que nos possibilita
estudar a aplicabilidade do 6leo do pequi na drea cosmética. O objetivo desta revisdo € o
aproveitamento dos recursos naturais, acarretando um desenvolvimento regional e uma

contribuicao social.
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2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL
= Compilar informagdes sobre pequi e suas principais aplicagdes na industria
farmacéutica.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

= Reunir informagdes diversas sobre a abundancia e localizacdo do pequi;

= Oferecer informagdes sobre a extracdo do 6leo de pequi;

* (Coligar informacdes sobre o 6leo de pequi e sua composi¢ao;

= Oferecer dados sobre as aplicagdes do 6leo de pequi em emulsdes cosméticas;

= Oferecer informacdes que sirvam como base para outros trabalhos que abordem

esse tema.
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Caryocar brasiliense (PEQUI)

O pequi € fruto do pequizeiro, planta arbérea da familia Caryocaraceae e género
Caryocar, que abrange, aproximadamente, vinte espécies (HARRI, 2002). No Brasil,
ocorrem pelo menos oito espécies do género Caryocar, a maioria de porte alto e
compondo a vegetacdo da floresta amazdnica. Duas espécies sdo importantes fora dos
limites da floresta tropical umida da Amazdnia: a Caryocar coriaceum Wittm.,
encontrada nos campos do Nordeste e a Caryocar brasiliense Camb., encontrada entre
as espécies de maior incidéncia no Brasil Central, constituindo a tipica paisagem do
Cerrado (BRASIL, 1985).

O pequi também € conhecido como piqui, piquid-bravo, améndoa-de-espinho,
grao-de-cavalo, pequid, pequid-pedra, pequerim, suari e piquid, pode ser encontrado,
principalmente, em Minas Gerais, Mato Grosso do Sul, Goids e Mato Grosso (HARRI,
2002).0 Caryocar brasiliense (pequi) € uma arvore origindria do Brasil (COLLEVATI
et al., 2003; FRANQUILINO, 2006).

E uma 4rvore (Figura 1) que pode atingir até oito metros de altura ou apresentar
porte pequeno devido a baixa fertilidade do solo ou a fatores genéticos. Possui caule
espesso, ramos grossos e angulosos, com perda das folhas na estacdo seca,
intensificando-se no més de junho ou julho, coincidindo com a emissdo de folhas novas
e botdes florais (SANTANA; NAVES, 2003;VILELA et al., 2008). A partir da Figura 2

podem-se visualizar algumas caracteristicas botanicas do pequizeiro.

Figura 1: Pequizeiro (Caryocar brasiliense Camb.)

Fonte: GOOGLE IMAGENS, 2016.
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Figura 2: Caryocar brasiliense Camb. (a) Flores; (b) Botdes; (c) Cacho; (d) Fruto.
Fonte: CORREA E CORREA, 2014.

Segundo Lima et al., (2007), o fruto é constituido pelo exocarpo (coloracdo
esverdeada ou marrom-esverdeada), mesocarpo externo (coloracdo amarelo claro) e
mesocarpo interno (coloragdo amarelo-alaranjado), que constitui uma das porgdes
comestiveis do fruto. No interior, existe o endocarpo (coloragdo vermelha), que é
espinhoso e protege a semente ou améndoa, que também € comestivel e revestida por

um tegumento fino € marrom como podemos observar na figura 3.

hMesocarpo

intemao
aderido ac
ERGoCanso

Epicarpo

Figura 3: Caracterizacio do pequi.

Fonte: ROLL, 2013.
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A espécie Caryocarcoriaceum Wittm. ocorre nos Estados da Bahia, Goids, Piaui,
Ceard e Pernambuco (LORENZI, 1992). Com relagdo a espécie presente na Chapada do
Araripe, Caryocarcoriaceum Wittm., poucas sdo as informagdes disponiveis na
literatura, com reflexos positivos para a melhoria do sistema atual de exploracdo e,
principalmente, para o surgimento de empreendimentos agroindustriais em bases
racionais (OLIVEIRA et al., 2008). Poucos sdo os estudos encontrados na literatura
envolvendo a biometria (SILVA; MEDEIROS FILHO, 2006; OLIVEIRA et al., 2009) e
a caracterizagdo quimica nutricional dos frutos dessa espécie (OLIVEIRA et al., 2010).
Segundo Passos (2004) e Lima (2006) o estado de Minas Gerais € o principal produtor e
consumidor do pequi, sendo que, no ano de 2003, foram comercializados
aproximadamente 20.000 kg de pequi. O que se justifica em fun¢do do potencial deste
fruto, que pode ser utilizado integralmente (casca, polpa e améndoa) para a fabricacdo
de diversos produtos. Em desacordo, Collevati et al., (2003) disseram que o estado do
Ceard tem a maior parcela da produ¢do nacional do pequi. Os mesmos autores disseram
que o pequi ainda ocorre predominantemente no Cerrado brasileiro (Figura 4). Segundo
Ribeiro (2000), grandes plantacdes também sdo encontradas nos Estados de Goids,

Mato Grosso, Minas Gerais, Para, Piaui e Tocantins.

Cerrado
B Cyltivo do Pegui

Figura 4: Distribuicdo geogréfica do Cerrado e principais dreas do cultivo do Pequi no Brasil.

Fonte: IBGE/SIDRA, 2008.
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O pequi tem se destacado por ser um fruto oleaginoso e rico em carotendides
(AQUINO et al., 2009), esses carotendides conferem coloracao amarelo a vermelho nos
6leos, e devido a presenca destes compostos os 6leos de pequi possuem acentuada cor
amarela tendendo ao vermelho (SOARES, 2011). Na composi¢do do 6leo de pequi
verifica-se a presenca da vitamina A e de diversos acidos graxos como o palmitico,
oléico, miristico, palmitoléico, estedrico, linoléico e linolénico (CRODA DO BRASIL,
2002; FACIOLI, GONCALVES, 1998). A presenca destes dcidos graxos na pele é
fundamental para manutencdo da hidratacdo cutdnea, da barreira cutdnea e do manto
hidrolipidico (RIEGER, 1987). Em consonancia, Mariano (2008) disse que o 6leo da
polpa € rico em carotendides e 4cidos graxos monoinsaturados constituidos em sua
maior parte por acido oléico e palmitico, ja o 6leo da améndoa apresenta-se de forma
mais insaturada, sendo assim mais liquido que os demais 6leos extraidos.

Azevedo-Meleiro & Rodriguez- Amaya (2004) disseram que os principais acidos
graxos no 6leo da polpa de pequi sdo oléico e palmitico, 60% e 34%, respectivamente
eles também identificaram carotenoides no pequi Caryocar brasiliense. Estes
metabolitos conferem protecdo a pele impedindo a lipoperoxidacdo, evitando desta
maneira a formacgdo de radicais livres e consequentemente retardando envelhecimento
cutaneo. Outra caracteristica impar de alguns destes carotendides € a sua capacidade de
conversdo em vitamina A, assim denominados como carotendides provitamina A
(RIBEIRO, 2010). Segundo Lima et al. (2007), a polpa do pequi possui um teor de
carotendides totais de 7,25 mg/100g (equivalente a 72,5 ug/g), j4 Ramos et al. (2001)
encontraram maiores teores, 231,09 ug/g e 154,06 ug/g de carotendides, na polpa crua e
cozida, respectivamente. Segundo Oliveira et al., (2006), o B-caroteno é o carotendide
predominante na polpa do fruto, equivale a 90% do total de carotendides encontrados no
pequi. Ramos et al., (2001), encontraram em maiores quantidades p-caroteno, (-
caroteno, criptoflavina, {-criptoxantina, anteraxantina, zeaxantina e mutatoxantina. J4
nas analises realizadas por Azevedo-Meleiro e Rodriguez-Amaya (2004), os principais
carotenoides encontrados foram: violaxantina, luteina e zeaxantina.

Santos et al., (2010), relata que o pequi se destaca com 78,72 mg de vitamina C
por 100 g, valor superior a frutas como a laranja, que apresenta 40,9 mg de vitamina C
por 100 g e o limao, que contem 26 mg de vitamina C por 100 g.

Dentre outras fung¢des, também foram demonstradas as atividades leishmanicida,

antimicrobiana do extrato das folhas de pequi (PAULA — JUNIOR et al., 2006).
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3.2 OLEO DE PEQUI

Segundo Brasil (2014), 6leos vegetais s@o os produtos constituidos principalmente
de glicerideos de 4cidos graxos de espécies vegetais. Podem conter pequenas
quantidades de outros lipideos como fosfolipideos, constituintes insaponificiveis e
acidos graxos livres naturalmente presentes no 6leo ou na gordura.

De acordo com a ANVISA (1999), considera-se "Oleo de Pequi" o produto
constituido de glicerideos de 4cidos graxos obtidos, exclusivamente, por expressdo dos
frutos do pequizeiro, sem qualquer tratamento com solvente (Figura 5). A qualidade do
6leo de pequi, como a dos Oleos vegetais de uma maneira geral, depende de vérios
fatores, como tipo de processamento, tempo de aquecimento, exposi¢do a luz e ao
oxigénio do ar e adi¢cdo de adulterantes (mistura de 6leos mais baratos) (FARIAS 2007).

Os ¢leos vegetais representam um dos principais produtos extraidos de plantas
na atualidade e cerca de dois tercos s@o usados em produtos alimenticios, fazendo parte
da alimentacdo humana (REDA - CARNEIRO, 2007). Na literatura existem trabalhos
que relatam o uso de frutos do cerrado como matéria-prima na inddstria cosmética, tais
como o desenvolvimento de emulsdes cosméticas com o 6leo do pequi (PIANOVSKI et

al., 2008).

Figura 5: Fotografia ilustrativa do 6leo do pequi.

Fonte: RIBEIRO, 2010.
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A enorme biodiversidade de plantas encontradas no Brasil tem encorajado novas
pesquisas sobre 6leos, como € o caso do pequi, que apresenta um enorme potencial
tanto na drea nutricional, quanto na drea medicinal.

A aplicagdo tépica deste 6leo foi capaz de reduzir a inflamacao tépica e acelerar
o reparo de feridas cutaneas (OLIVEIRA et al., 2010). Na medicina popular, o 6leo de
pequi € considerado um tonificante e pode ser utilizado no tratamento de bronquites,
gripes, resfriados e manifestagdes relacionadas a deficiéncia de vitamina A
(BRANDAO et al., 2002; RIBEIRO, 1996). Segundo Rieger (1987 Apud PIANOVSKI
et al.,2008), os 4cidos graxos constantes neste 6leo sdo bastante semelhantes aos
apresentados na epiderme, o que possibilita seguir mais uma tendéncia cosmética que €
0 uso de produtos biomiméticos, favorecendo a compatibilidade formulacdo-pele.
Existem estudos sobre a atividade antifungica do 6leo (PASSOS et al., 2002) e seu
efeito na reducdo de processos inflamatdrios e na pressdo arterial de corredores
(MIRANDA - VILELA, 2009).

Conforme Aquino (2007), o teor do dleo de pequi varia muito e essa variacao
depende da espécie do fruto, de fatores climéticos e regionais e do processo de extragao.
Segundo Camargo et al., (2014) o teor de 6leo médio encontrado nos frutos gira em
torno de 45%. O comparativo do teor de 6leo da cultura com outras oleaginosas do

agroecossistema brasileiro pode ser visualizado na Tabela 1.

Tabela 1 - Conteddo lipidico (%) em algumas oleaginosas cultivadas no Brasil.

Oleaginosa Conteudo (%)

Pequi 45% (Mariano et al., 2009)

Babacu 66% (Silva, 2011)

Canola 40% (Batool et al., 2013)

Girassol 35- 52% (Thomaz et al., 2012)

Soja 18- 21% (Liang et al., 2010)
Amendoim 44-56% (Campos-Mondragon, 2009)

A qualidade do 6leo de pequi, como a dos 6leos vegetais, de uma maneira geral

depende de varios fatores, tais como tipo de processamento, forma de armazenagem,
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exposi¢do a luz e ao oxigénio do ar, adicdo de adulterantes (mistura com 6leos mais
baratos) Moretto e Fett (1986 Apud Brasil, 2011), calor e umidade. Essa instabilidade
propicia inimeras reacdes de degradagdo, o que dificulta a conservagdo, fazendo com
que o processo de armazenamento seja fundamental para a manuten¢do de sua qualidade
(SIMOES et al., 2004).

Segundo o Instituto Adolfo Lutz (1985 Apud SOARES, 2011) as determinagdes
feitas na andlise de dleos e gorduras sdo geralmente as dos chamados indices, que sdo
expressoes de suas propriedades fisicas ou quimicas dos mesmos e ndo as porcentagens
dos seus constituintes. Assim, sdo determinados os indices de iodo, peréxidos, acidez,
densidade, viscosidade e as constantes fisicas como o ponto de fusdo e o indice de
refracdo. Sdo estes indices que, juntamente com as reagdes caracteristicas, servem para
identificacdo e avaliacdo da maioria dos 6leos e gorduras, sendo o resultado da andlise
baseado neste conjunto de dados.

Até o momento, a extracdo deste 6leo ocorre, predominantemente, de maneira
artesanal, por meio do cozimento dos frutos (POZO, 1997). Porém, devido ao seu
potencial econdmico e nutricional, varias técnicas para extracdo do 6leo de pequi estdo
sendo desenvolvidas para obter melhores rendimentos e conservacdo das propriedades

fisico-quimicas do 6leo (AQUINO, 2007).

3.2.1 EXTRACAO DO OLEO

Durante a safra do pequi, os frutos sdo vendidos in natura, assim devido ao
preco acessivel, constitui um precioso recurso alimentar para a populacdo de baixa
renda. Ainda, na entressafra, ocorre a extragdo do 6leo da polpa e améndoa, que tem
maior valor comercial (LORENZI, 2000).

O pequi nao € coletado com a retirada do fruto diretamente da 4rvore; espera-se
que o fruto caia no chdo para que se possa coletd-lo posteriormente, pois o sabor da
polpa do fruto coletado dessa forma, € mais agradavel (AUGUSTO e GOES, 2007). Em
conformidade, Castanheira (2005) afirmou que a extracdo do 6leo de pequi é geralmente
feita com os frutos apanhados in natura.

E evidente a necessidade de modernizacdo, mecanizacio e industrializacio nos
processos que envolvem a producdo de pequi para que todas as caracteristicas e

beneficios trazidos pelo fruto e semente possam ser explorados (SANTOS, 2013).
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Na maioria das vezes processo utilizado para a extracdo € muito rudimentar e
com baixa produtividade e qualidade, caracteristicas puramente extrativista, onde a
coleta e processamento sdo realizados de forma rustica e a comercializagdo na maioria
das vezes € feita por ambulantes.

De acordo com Batista (1999 apud REDA - CARNEIRO, 2007), a obtencao do
6leo vegetal é feita por meio de métodos fisicos e quimicos sobre as sementes de
oleaginosas usando prensagem ou solvente quimico como extrator. Apds esse processo,
o Oleo vegetal contém impurezas prejudiciais a qualidade e estabilidade do produto,
sendo necessario remover estas impurezas pelo processo de refino.

Até entdo sdo conhecidas trés formas de se extrair o 6leo de pequi: Por

cozimento dos frutos, por extrusdo mecanica e por meio de solventes.

Extracao por cozimento: Trata-se de uma antiga préitica artesanal de se obter o
6leo de pequi, na qual os pequis sdo colocados em um recipiente de metal com dgua e
submetidos ao cozimento por cerca de 40 minutos. Apds o cozimento, os frutos sdo
separados da dgua com o auxilio de uma escumadeira. Uma vez frios, sdo despolpados
com uma colher e a polpa resultante é levada novamente para o fogo. Durante o
processo, dgua fria € adicionada para que o 6leo liberado fique suspenso. Ao passo que
0 6leo comeca a surgir na superficie da dgua, este € retirado com o auxilio de uma
colher, colocado em outro recipiente e levado ao fogo para evaporacdo do restante da
agua (POZO, 1997).

Extracao mecanica: Os pequis sdo levados para secar em estufa. Apds a
eliminagdo da umidade sdo cortados em 4 partes e as améndoas sdo retiradas com o
auxilio de uma faca. Em seguida, sdo levados para a prensa elétrica, modelo utilizado
comumente para extrair 6leo de sementes oleaginosas, como podemos observar na
Figura 6. O extrato obtido € primeiramente filtrado em peneira fina ao ambiente, para
separacdo do 6leo e da torta. Apds a primeira filtragem, o 6leo passa por uma nova

filtracdo em papel filtro até a separacdo de todo o 6leo (RIBEIRO et al., 2008).
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Figura 6: Prensa elétrica utilizada na extragdo mecénica do éleo do pequi.

Fonte: RIBEIRO, 2010.

Extracio com uso de solventes: Inicialmente os frutos in natura sdo
despolpados. Em seguida a polpa € seca em estufa e triturada em multiprocessador até a
obtencdo de uma farinha. A farinha da polpa de pequi obtida é colocada em baldes junto
a um solvente apolar. A extragdo segue por um sistema de batelada numa incubadora,
momento em que sao monitoradas as varidveis: temperatura, razdo solido-liquido,
agitacdo e tempo. O material € filtrado, etapa ilustrada na Figura 7, e levado em estufa

para recuperagao do solvente (AQUINO, 2007).

Figura 7: Extracdo do dleo de pequi com solventes, etapa de filtragdo.

Fonte: RIBEIRO, 2010.
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3.3 EMULSOES

Segundo Brasil (2012), emulsdo é a forma farmacéutica liquida de um ou mais
principios ativos que consiste de um sistema de duas fases com pelo menos dois
liquidos imisciveis e no qual um dos liquidos é disperso na forma de pequenas gotas
(fase interna ou dispersa) no outro liquido (fase externa ou continua). Normalmente é
estabilizada por meio de um ou mais agentes emulsificantes.

Emulsdes sdo sistemas coloidais largamente utilizados pela inddstria de
alimentos, e consistem de mistura, dispersdo ou suspensdo de dois ou mais liquidos
imisciveis, geralmente, 6leo e dgua. Esses sistemas apresentam uma fase dispersa, em
forma de gotas esféricas e pequenas (diametro de 0,Ipym a 100um), e uma fase continua
(HILL, 1996; WALSTRA & VAN VLIET, 2010; MCCLEMENTS, 2011; LAM &
NICKERSON, 2013). Sao termodinamicamente instaveis (metaestiaveis), devido a
positiva e elevada energia livre (tensdo interfacial) existente entre as duas fases.
Entretanto, quanto menor o tamanho das gotas dispersas e maiores a densidade e a
viscosidade da fase continua, maior € melhor sera a estabilidade cinética da emulsao
(MCCLEMENTS, 2011; SAMAVATI et al., 2011).

Segundo Pereira e Garcia-Rojas (2015), existem dois grupos principais de
emulsdo: emulsdes simples e emulsdes multiplas. Seus tipos sdo definidos conforme a
distribuicdo relativa das diferentes fases que compdem o sistema. Sistemas formados
por gotas de Oleo, dispersas em uma fase aquosa, sdo chamados de emulsdes simples
6leo/dgua (O/A), tendo, como exemplo, o leite, o iogurte, os cremes, os molhos para
saladas, a maionese, o sorvete e as sopas. Ainda segundo Pereira e Garcia-Rojas (2015)
emulsdes multiplas possuem estrutura mais complexa que a das emulsdes simples. Os
tipos mais comuns sdo dgua/oleo/agua (A/O/A) e 6leo/agua/dleo (O/A/O). Por exemplo,
emulsdes A/O/A sdo compostas de gotas de dgua dispersas em gotas de 6leo, sendo que
estas dltimas sdo dispersas, ainda, em outra fase aquosa, chamada de fase aquosa
externa (BOUYER et al., 2012).

As emulsdes multiplas t€ém sido frequentemente empregadas no preparo de
micro e nanoencapsulados hidrofilicos e lipofilicos, na forma sélida ou semissélida, tais
como farmacos, corantes, minerais, probidticos, antioxidantes, vitaminas, entre outros
(HILL, 1996; MCCLEMENTS et al., 2007; PERRECHIL, 2008; BENICHOU et al.,
2014).


http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0103-84782015000100155#B12
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0103-84782015000100155#B21
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0103-84782015000100155#B27
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0103-84782015000100155#B03
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0103-84782015000100155#B03
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As emulsdes cosméticas e farmacéuticas sdo sistemas complexos, polidispersos
contendo diferentes tensoativos de natureza quimica diversa e outros aditivos. A
presenca de filmes interfaciais estdveis ja ndo pode ser considerada como o papel mais
importante na estabilidade, mas outros mecanismos, entre os quais se destaca a
formagdo de uma estrutura da fase continua, que forma uma barreira reoldgica, evitando
o movimento das goticulas (RIBEIRO, 2006). De acordo com o mesmo autor, 0s
tensoativos podem agir das seguintes formas para estabilizar as emulsdes: estabiliza¢do
eletrostatica, estérica, por particulas sélidas e por misturas de emulsionantes.

Sao muito utilizadas em cosméticos, para aplicacdo tdpica, assim como em
preparacdes farmacéuticas administradas por diferentes vias de administracao (PINHO e
STORPIRTISS, 1998), podendo ser incorporados em suas fases ativos hidrossoliveis
e/ou lipossoluveis dependendo de suas caracteristicas e dos efeitos desejados (ALLEN e

JUNIOR, 2004).

3.4 EMULSOES CONTENDO OLEO DE PEQUI

Ferrari (2002), e Lima et al., (2006), nos seus trabalhos desenvolvidos,
determinaram uma concentracdo de dleo de andiroba e babacu (10 % - p/p) o que
fundamenta o uso dessa mesma concentracao em alguns estudos de emulsdes contendo
6leo do pequi. Silva (1994 Apud PIANOVSKI et al., 2008), desenvolveu emulsdes do
tipo O/A utilizando concentracdes de 5, 10 e 30 % do 6leo de pequi.

Vérios fatores podem comprometer a estabilidade fisico-quimica e
microbioldgica de um sistema emulsionado: escolha de constituintes incompativeis, tipo
e concentragdo de emulsificantes, velocidade de agitagdo, tempo de aquecimento e
arrefecimento, quantidades das fases, temperatura e ambiente de estocagem e
contamina¢do por microrganismos (ALVAREZ et al., 2007; IDSON, 1993; RIEGER,
1996; SCHUELLER, ROMANOWSKI, 2000; SILVA, SOARES, 1996).

Quanto a estabilidade relacionada ao correto uso de tensoativos, em emulsoes
contendo Oleo vegetal, Simovic et al., (1999) e Tadros (2004) afirmaram que
tensoativos poliméricos apresentam a vantagem de promover estabilidade em baixas

concentracdes e boa compatibilidade com a pele.



26

Silva (1994) utilizou concentracdes e misturas de Span 80® (3, 5 e 7%) e de
Tween 80® (5, 8, 10 e 15%), enquanto que Pianovski (2008) utilizou 0,3 % (p/p) de
tensoativo (Acrylates/C10-30 Alkyl Acrilate Crosspolyme), e demonstrou que a
utilizagdo de tensoativo polimérico pode reduzir consideravelmente a concentragao
necessdria para se obter a estabilidade de um sistema emulsivo. Segundo Pemulen
(1999 Apud PIANOVSKI et al., 2008), a utilizagdo do sorbitanoleate ¢ recomendada
para diminuir o tamanho dos glébulos de emulsdes contendo Acrylates/C10-30 Alkyl
Acrilate Crosspolymer. Os tensoativos poliméricos apresentam a vantagem de promover
estabilidade em baixas concentracdes € boa compatibilidade com a pele (SIMOVIC et
al., 1999; TADROS et al., 2004).

Como exemplo de formula de emulsdo contendo 6leo de pequi, com bom
desempenho referente a sua estabilidade, temos a proposta por Pianovski (2008) que
produziu uma emulsdo O/A composta por 10% de 6leo de pequi; 0,3% de Acrylates/
C10-30 Alkyl Acrilate Crosspolymer, 0,05% BHT, 3,0% de
Caprylic/Caprictriglyceride; 2,0% de oleylalcohol, 0,1 de Disodium EDTA; 0,6% de
solucio de Triethanolamine; 0,2% de Methyldibromo Glutaronitrile (and)
phenoxyethanol, 0,2% de Carbomer; 1,0% de Parfum e Aqua.

A reologia da emulsdo € uma manifestacdo direta da interacdo das forcas que
ocorrem no sistema. Os diferentes processos que ocorrem na emulsdo como a cremagao
e sedimentacdo, floculagdo e coalescéncia podem ser investigados através da reologia
(MOSTEFA et al., 2006; TADROS et al., 2004). Anélises reoldgicas em funcdo da
temperatura sdo muito importantes para se obter informacdes da estabilidade fisica e

consisténcia do produto.

Pode ocorrer o aumento da viscosidade no final de 90 dias apds a preparagdo das
emulsdes contendo dleo de pequi. De acordo com Leonardi et al. (2000), o aumento da
viscosidade pode ser decorrente da evaporacdo de &4gua das formulacdes. Essas
informacdes estdo em consonancia com os resultados obtidos no trabalho de Guaratini,
Gianeti e Maia Campos (2006), que observaram que as formulagdes estudadas

apresentaram aumento no indice de consisténcia.
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4. METODOLOGIA

O presente trabalho trata-se de uma pesquisa de revisdo bibliografica do tipo
exploratéria a respeito do 6leo do pequi e suas principais aplicacdes em emulsdes
cosméticas, segundo Gil (2008) é desenvolvida a partir de material ja elaborado,

constituido de livros e artigos cientificos.

Os artigos cientificos sobre o assunto foram acessados em bases de dados do
Scientific Electronic Library (SciELO) online, que € um portal de revistas brasileiras
que organiza e publica textos completos de revistas na Internet. Medline (Medical
Literature Analysis and Retrievel System Online), base de dados online que oferece
acesso gratuito a referéncias e resumos de revistas cientificas da drea Biomédica. Portal
de Periodicos da Capes, que é uma biblioteca virtual que redne e disponibiliza a
instituicdes de ensino e pesquisa no Brasil produgdo cientifica nacional e internacional.
Farmacopeia brasileira, que é o cddigo oficial farmacéutico do pais, onde se instituem,
dentre outras coisas, os requisitos minimos de qualidade para farmacos, insumos, drogas
vegetais, medicamentos e produtos para a saide. Regulamento técnico e consultas
publicas da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA), artigos cientificos
publicados em vdrias revistas disponiveis na internet e outros materiais especializados.
Foram utilizados os seguintes descritores: Pequi, 6leo de pequi, emulsdo, emulsdes
contendo 6leo de pequi. A metodologia utilizada para obtencdo dos dados foi a

seguinte:

4.1 COLETA DE DADOS

Para coleta de dados foi utilizada uma sequéncia, como sugerida nos objetivos
especificos, no item 2.2. Foi realizada uma leitura exploratéria (leitura rdpida que
objetiva verificar se o artigo consultado € de interesse), seguido de uma leitura seletiva
(leitura mais aprofundada das partes que despertam interesse) e por fim o registro das

informacdes extraidas.
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4.1.1 INFORMACOES DIVERSAS SOBRE O PEQUI SUA
ABUNDANCIA E LOCALIZACAO.

Tais informacgdes foram coletadas em dados da ANVISA, documentos
especializados e artigos diversos, foram coletadas informacdes de mais de vinte autores,
com o objetivo de aglomerar o maior nimero de dados de interesse sobre o assunto e

fazer uma comparac¢ido dos mesmos.
4.1.2 INFORMACOES SOBRE A EXTRACAO DO OLEO DE PEQUL.

Essas informagdes foram coletadas em artigos e documentos especializados,
foram utilizados dados de mais de quinze autores, com a finalidade de oferecer
informacdes que a respeito de quais técnicas sdo utilizadas e confrontd-las com o que

acontece geralmente nas dreas de produgdo do dleo.
4.1.3 INFORMACOES DO OLEO DE PEQUI E SUA COMPOSICAO.

Os dados foram obtidos apds pesquisas em documentos da ANVISA, dados da
Farmacopéia brasileira e artigos sobre o assunto disponiveis na internet. Foram colhidas
informacdes de mais de trinta autores diferentes. Essas informacdes tiveram o objetivo

de coligar informacdes a respeito do 6leo do pequi € sua composicao.

4.1.4 INFORMACOES SOBRE ALGUMAS APLICACOES DO OLEO DE
PEQUI EM EMULSOES COSMETICAS.

As informagdes arrecadadas foram coletadas em artigos disponiveis na internet.
Foram utilizadas informagdes de mais de vinte autores diferentes e estas foram
utilizadas para reunir informagdes a cerca da utilizagdo do 6leo de pequi em emulsdes

cosmeéticas.

4.2 OBSERVACOES RELEVANTES

Depois da leitura dos dados e da observacdo da metodologia das publicacdes,
foram coletadas as informacdes relevantes e de interesse que compdem O presente
estudo. A ordenacdo das informacdes coletadas foi realizada, de maneira a respeitar a

estrutura légica do estudo, dando énfase, especialmente, aos dados sobre o uso do déleo
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do pequi em preparacdes cosméticas, a fim de formar uma estrutura que beneficiasse a
andlise coletiva das fontes que o arranjam.

Essa ordenacdo foi semelhante a encontrada em outros artigos de revisdao
analisados, essa estrutura usou como critérios a disposi¢do de maneira cronolégica dos
passos para se obter uma emulsdao contendo o 6leo de pequi, e esta aconteceu com:
Apresentacdo dos dados sobre o pequi e seus constituintes, dados sobre a extracdo,
sobre o 6leo extraido do pequi, informagdes sobre emulsdes e sobre emulsdes contendo

o Oleo vegetal.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 OLEO DE PEQUI

Tabela 2: Autores e sua citacdo sobre o dleo de pequi.

Autor

Citacao

BRASIL (2014)

ANVISA (1999)

FARIAS (2007)

REDA-CARNEIRO
(2007)

Oleos vegetais sio os produtos constituidos
principalmente de glicerideos de 4cidos graxos de

espécies vegetais.

Oleo de Pequi é o produto constituido de glicerideos de
acidos graxos obtidos, exclusivamente, por expressao dos
frutos do pequizeiro, sem qualquer tratamento com

solvente.

A qualidade do dleo de pequi, como a dos dleos vegetais
de uma maneira geral, depende de varios fatores, como
tipo de processamento, tempo de aquecimento, exposicao
a luz e ao oxigénio do ar e adi¢do de adulterantes

(mistura de 6leos mais baratos).

Os oleos vegetais representam um dos principais
produtos extraidos de plantas na atualidade e cerca de
dois tercos sao usados em produtos alimenticios, fazendo

parte da alimentacdo humana.

Fonte: BRASIL, 2014. ANVISA, 1999. FARIAS, 2007. REDA- CARNEIRO, 2007.

Todos os autores citados na Tabela 2 convergem para a definicio encontrada na

literatura sobre os dleos vegetais e o 6leo de pequi. Segundo Farias (2007), a qualidade

do 6leo em questdo pode sofrer vérias alteragdes, como por exemplo, a falta de

representatividade do teor de constituintes, originando uma “perca enorme dos

beneficios propostos com o uso do 6leo. Tais alteracdes sdo comuns ja que o controle de

qualidade relacionado aos processos de obtencdo, armazenagem e comercializacdo



31

deste, € feito de maneira inadequada na maioria das vezes, o que pode comprometer a
qualidade do produto final.

Segundo Reda-Carneiro, (2007) os 6leos vegetais representam um dos principais
produtos extraidos de plantas na atualidade. Este fato pode ser atribuido a enorme busca
por novos ativos (que podem ser extraidos desses 6leos) que supram a necessidade de
desenvolvimento de novos produtos, sejam eles de cariter terapéutico ou cosmético.

Em se tratando do 6leo de pequi um fato observado e comprovado € que esse 6leo
€ rico em vitamina A e carotendides, fato que explica o interesse de muitos autores na
aplicacdo de cosmético na industria farmacéutica. Um exemplo disso, sdo trabalhos de
Pianovski et al., (2008), que relatam o uso desses frutos do cerrado como matéria-prima
na elaboracio de emulsdes cosméticas na industria farmacéutica.

O dleo de pequi apresenta inumeras indicacdes na medicina popular. Além de
ser considerado um bom tonificante, ele € indicado para tratamento de gripes, resfriados
e manifestacdes relacionadas a deficiéncia de vitamina A (BRANDAO et al., 2002;
RIBEIRO, 1996). Essas indicagcdes estdo relacionadas as caracteristicas apresentadas
pelo dleo, visto que, este apresenta alguns constituintes que apoiam essas indicagdes,
como € o caso da presenca de carotendides provitamina A, relatado por Ribeiro, (2010).
Segundo Roncada, (1998) a vitamina A é imprescindivel na forma¢do e manutengdo do
tecido epitelial e das estruturas 6sseas e na diferenciacdo e proliferacdo celular. Essa
ocorréncia faz com que haja um direcionamento em pesquisas, que tenham como

objetivo a utilizag@o destas propriedades.

Sabe-se que o Oleo do pequi apresenta em sua constituicdo uma elevada
concentracdo de carotendides (AZEVEDO-MELEIRO; RODRIGUEZ-AMAYA, 2004;
LIMA, 2006; OLIVEIRA et al., 2006; SILVA; SOARES; HELOU, 1993) e estes
possuem importantes fungdes bioldgicas no ser humano, atuando na prevencido de
alguns tipos de cancer, na inibi¢do das mucosas contra ulceras géstricas, na capacidade
de prevenir a fotossensibilizacdo em certas doencas de pele, no aumento da resposta
imunolégica a determinados tipos de infeccdao e nas propriedades antienvelhecimento
(COLDITZ et al., 1985; RODRIGUEZ-AMAYA, 1985; OLSON, 1989). Vale salientar
que estes carotendides também sdo responsdveis pela coloracdo (amarelo a vermelho)

do 6leo do pequi e ainda conferem uma alta estabilidade oxidativa.

Segundo Lima et al., (2007), a polpa do pequi possui um teor de carotendides

totais de 7,25 mg/100g (equivalente a 72,5 ug/g), jA Ramos et al. (2001) encontraram
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maiores teores, 231,09 ug/g e 154,06 ug/g de carotendides, na polpa crua e cozida,
respectivamente. Essa diferenca pode ser relacionada a diferentes fatores, como por
exemplo, diferencas climaticas e regionais que a planta estava sujeita como também
pode ser decorrente de um diferente processo de extracdo utilizado, fazendo com que
alguns constituintes tenham suas concentracdes alteradas. Esses valores de teor de
carotendides encontrados reafirmam o potencial do uso do 6leo de pequi em emulsdes
cosméticas, decorrente dos beneficios que estes constituintes propiciam para a pele

humana.

Segundo Oliveira et al., (2006), o B-caroteno é o carotendide predominante na
polpa do fruto, equivale a 90% do total de carotendides encontrados no pequi. Em
consonancia Ramos et al., (2001), encontraram em maiores quantidades
respectivamente, [-caroteno, (-caroteno, criptoflavina, {-criptoxantina, anteraxantina,
zeaxantina e mutatoxantina. J4 nas andlises realizadas por Azevedo-Meleiro e
Rodriguez-Amaya (2004), os principais carotendides encontrados foram: iolaxantina,
luteina e zeaxantina. Essas diferencas também podem ser decorrentes de diferentes
processos de extracdo do dleo, qualidade dos frutos utilizados, método utilizado na
coleta dos frutos, como também podem ser oriundas de uma diferenca climética e
regional em que as plantas estudadas estavam sujeitas. Todas essas varidveis podem
modificar o teor dos constituintes presentes no Oleo. Todavia ainda nio existe

padronizacao dos métodos utilizados na obtencdo do dleo.

Entre outras propriedades atribuidas a utiliza¢dao do 6leo de pequi, a propriedade
antienvelhecimento apoia ainda mais a utilizacdo do 6leo em emulsdes de fins
cosméticos, visto que esta caracteristica enriquece o valor de produtos que contenham
este 6leo e despertam ainda mais o interesse em novos estudos sobre o mesmo. Essa
caracteristica de retardar o envelhecimento pode ser atribuida a capacidade dos
carotendides de impedir a lipoperoxidagao, evitando assim a formacgdo de radicais livres
e, por conseguinte retardando o envelhecimento cutineo, e/ou as caracteristicas
atribuidas aos dcidos graxos presentes no 6leo, visto que a estes é conferida a funcdo de
manutencdo da hidratacdo cutinea, da barreira cutdnea e do manto hidrolipidico

(RIEGER, 1987).

A aplicacdo tdpica deste 6leo foi capaz de reduzir a inflamacdo tépica e acelerar

o reparo de feridas cutdneas (OLIVEIRA et al., 2010). E estas qualidades sustentam o
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uso do 6leo de pequi em emulsdes cosméticas, uma vez que esses atributos agregam
qualidade a produtos que contenham o Oleo vegetal e despertam interesse do

consumidor.

Encontram-se ainda na composi¢cdo do 6leo de pequi além da vitamina A,
diversos 4cidos graxos como o palmitico, oléico, miristico, palmitoléico, estedrico,
linoléico e linolénico (CRODA DO BRASIL, 2002; FACIOLI, GONCALVES, 1998).
Segundo Mariano (2008) o 6leo da polpa € rico em 4cidos graxos monoinsaturados
constituidos em sua maior parte por dcido oléico e palmitico, j4 o 6leo da améndoa
apresenta-se de forma mais insaturada, sendo assim mais liquido que os demais 6leos
extraidos. Em consonancia Azevedo-Meleiro & Rodriguez- Amaya (2004) disseram
que os principais 4cidos graxos no 6leo da polpa de pequi sdo oléico e palmitico, 60% e
34% respectivamente.

Devido a uma grande quantidade de aplicacdo do 6leo, muitos autores, estudaram
a composi¢do do mesmo, e suas principais aplicacdes. A Tabela 3 apresenta a
composi¢cdo dos 4cidos graxos do 6leo da polpa do pequi. Observamos que o 4cido
graxo em maior concentracao € o oleico em torno de 54,28%, seguido do Palmitico com
41,78%, informagdes que coincidem com as apresentadas anteriormente por outros

autores.

Tabela 3: Concentragdes de acidos graxos de 6leo da polpa do pequi (% m/m).

Acido Graxo Lopes et al. (2012) Mirando- Vilela et al.
(2009)

Palmitico 40,17 41,78

Palmitoléico 1,18 0,67

Estearico 2,48 1,28

Oleico 51,59 54,28

Linoleico 1,82 1,36

Linolénico 0,28 0,51

FONTE: LOPES et al., 2012. MIRANDO- VILELA et al., 2009.
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Segundo De Lima et al., (2007) existe ainda uma diferencga significativa quando
comparados os Oleos extraidos da polpa e da améndoa do pequi (Tabela 4), vale
salientar que a predomindncia dos acidos graxos palmitico e oléico ainda é notada, o

que confirma ainda mais a predominancia dos mesmos.

Tabela 4: Composicao de dcidos graxos da polpa e da améndoa do pequi (%m/m).

Acido Graxo Polpa Améndoa
Palmitico 35,17 43,76
Palmitoléico 1,03 1,23
Estearico 2,25 2,54
Oleico 55,87 43,59
Linoleico 1,53 5,51
Linolénico 0,45 0,09

Fonte: De Lima et al., 2007.

Segundo Rieger (1987 Apud PIANOVSKI et al.,, 2008), os &cidos graxos
constantes neste 6leo sdo bastante semelhantes aos apresentados na epiderme. Este fato
possibilita seguir mais uma tendéncia cosmética que € o uso de produtos biomiméticos,
favorecendo a compatibilidade formulacao-pele. Essa particularidade enaltece ainda
mais o uso deste 6leo em emulsdes cosméticas e favorece o uso do mesmo nessas

apresentacoes.

O dleo de pequi se destaca ainda por apresentar um elevado teor de vitamina C.
Segundo Santos et al., (2010), o pequi apresenta teor de vitamina C superior a frutos

como a laranja e o limao (Tabela 5).
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Tabela 5: Teor de vitamina C em miligramas por cada 100g da fruta.

FRUTA TEOR DE VITAMINA C POR 100g
Pequi 78,72 mg
Laranja 40,90 mg
Limao 26,00 mg

Fonte: SANTOS et al., 2010.

Esses resultados valorizam a utilizacdo do 6leo em emulsdes, visto que, a
vitamina C, juntamente com a vitamina A (também presente no 6leo) e a vitamina E,
participam do processo de antioxidacao, renovando as células. Geralmente a vitamina C
¢ associada apenas a “ajuda na cura da gripe ou do resfriado”, além de trazer beneficios
para a saude, ela pode ser uma Otima para ferramenta para a drea cosmética. Muitas
inddstrias da drea tém usado a vitamina C, como principio ativo de cremes contra o

envelhecimento da pele e prevencado de rugas (Figura 8).

ADA TINA

italy

PURE C

EMULSAO FACL

VITAMINA C GLICOESTAVEL

30ml 1.01 fl. oz.

Figura 8: Emulsdo facial com vitamina c.

Fonte: GOOGLE IMAGENS, 2016.
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5.2 Extracao do 6leo de pequi
Para que ocorra uma extracdo satisfatoria e representativa dos constituintes do

6leo do pequi, deve acontecer uma coleta adequada. A Tabela 6 apresenta formas de

coleta do pequi.

Tabela 6: Formas de coleta do pequi.

AUTOR CITACOES

AUGUSTO e GOES, 2007. O pequi ndo é coletado com a retirada do
fruto diretamente da 4rvore; espera-se que
o fruto caia no chdo para que se possa
coletd-lo posteriormente, pois o sabor da
polpa do fruto coletado dessa forma € mais

agradavel.

Castanheira, 2005. A extracdo do 6leo de pequi, geralmente €

feita com os frutos apanhados in natura.

Fonte: AUGUSTO e GOES, 2007. CASTANHEIRA, 2005.

Os autores citados na Tabela 6 tendem a informagdo que a coleta do pequi deve
ser feita com o apanhado do fruto do chdo, pois essa técnica deixa o fruto mais
saboroso. Segundo o Manual de boas praticas de manejo para o extrativismo sustentdvel do
pequi (2010), essa coleta deve ser feita com o apanhado dos frutos do chao, pois os frutos
quando estdo na darvore ainda ndao completaram a maturagao, sdo menos nutritivos e rendem
menos 6leo comparado com os que caem naturalmente. Desta forma, é melhor colher
somente os frutos que ja estdo caidos no chdo, visando o aproveitamento total dos
constituintes e maior rendimento do dleo para utilizacdo na industria cosmética. Ainda
segundo o Manual de boas préticas de manejo para o extrativismo sustentavel do pequi
(2010), o amadurecimento do fruto fica completo depois de trés dias da queda natural no
chdo, sendo esse o periodo em que o fruto tem maior quantidade de vitaminas e proteinas.

O teor do 6leo de pequi varia muito, e essa variagdo depende da espécie do fruto,

de fatores climdticos e regionais e do processo de extracdo. No entanto, este ultimo
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ainda € feito, na maioria das vezes, de maneira muito arcaica e rude, com o cozimento
dos frutos em grandes tachos € sem o minimo controle de contaminantes. Segundo
Santos (2013), € evidente a necessidade de modernizacdo, mecanizagdo e
industrializacdo nos processos que envolvem a producdo de pequi, para que todas as
caracteristicas e beneficios trazidos pelo fruto e semente possam ser explorados.
Existem trés formas mais comuns para a extracdo desse Oleo, a extracdo por
cozimento, mais utilizada e esquematizada na Figura 9, extracdo mecanica demonstrada

no esquema da Figura 10 e a extragdo com o uso de solventes (Figura 11).

Figura 9: Esquema demonstrativo da extra¢do por cozimento.

Fonte: POZO, 1997.

| 1 1

Figura 10: Esquema demonstrativo da extracdo mecanica.

Fonte: RIBEIRO et al., 2008.
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Figura 11: Esquema demonstrativo da extragdo com uso de solventes.

Fonte: AQUINO, 2007.

A qualidade do 6leo de pequi de uma maneira geral depende de vérios fatores,
tais como tipo de processamento, forma de armazenagem, exposi¢ao a luz e ao oxigénio
do ar, calor, umidade, adi¢do de adulterantes (mistura com O6leos mais baratos)
MORETTO & FETT (1986 Apud BRASIL, 2011). Um desvio de qualidade em
qualquer um desses processos pode acarretar em um produto final, no caso uma

emulsdo, de baixa qualidade e propriedades incertas.
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Tabela 7: Autores e suas citagdes sobre emulsdes.
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Autor

Citacao

Brasil (2012)

HILL, 1996; WALSTRA & VAN
VLIET, 2010; MCCLEMENTS, 2011;
LAM & NICKERSON, 2013.

Emulsao € a forma farmaceéutica liquida de
um ou mais principios ativos que consiste
de um sistema de duas fases com pelo
menos dois liquidos imisciveis e no qual
um dos liquidos € disperso na forma de
pequenas gotas (fase interna ou dispersa)
no outro liquido (fase externa ou
continua). Normalmente € estabilizada por
meio de um mais

ou agentes

emulsificantes.

Emulsdes consistem de mistura, dispersao
ou suspensdo de dois ou mais liquidos
imisciveis, geralmente, 6leo e dgua. Esses
sistemas apresentam uma fase dispersa,
em forma de gotas esféricas e pequenas
(didmetro de 0,Ium a 100um), e uma fase

continua.

Fonte: Brasil, 2012. HILL, 1996; WALSTRA & VAN VLIET, 2010; MCCLEMENTES, 2011; LAM &

NICKERSON, 2013.

Os autores citados na Tabela 7 confluem para a uma defini¢do de emulsdes,

sendo esta basicamente uma mistura, dispersdo ou suspensdo de dois ou mais liquidos

imisciveis, geralmente dgua e Oleo. Vale salientar que de acordo com a hidrofilia ou

lipofilia da fase dispersante, estes sistemas classificam-se em emulsdes 6leo em dgua

(O/A) ou emulsdes dgua em 6leo (A/O).

Quanto a utilizacao do 6leo de pequi em emulsdes cosméticas, sabe-se que esta

forma farmacéutica apresenta vdrias vantagens relacionadas a outras formas, entre elas

podemos citar:
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= Possibilidade de otimizar a biodisponibilidade;

= Boa biocompatibilidade com a pele humana;

= Possibilidade de direcionamento de fairmacos;

= Possibilidade de se solubilizar o farmaco na fase interna ou externa;

= Possibilidade de mascarar o sabor e o odor desagraddvel de certos

farmacos através de sua solubilizacio na fase interna.

As emulsdes sdo muito utilizadas em cosméticos, para aplicagdo tépica, assim
como em preparagdes farmacéuticas administradas por diferentes vias de administracao
(PINHO- STORPIRTISS, 1998), podendo ser incorporados em suas fases ativos
hidrossoliveis e/ou lipossoliveis dependendo de suas caracteristicas e dos efeitos
desejados (ALLEN- JUNIOR, 2004). Tais caracteristicas alimentam estudos referentes
a utilizacdo do 6leo de pequi em emulsdes, uma vez que as vantagens apresentadas pela
forma farmacéutica emulsdo, unidas aos beneficios esperados com a utiliza¢do do 6leo
de pequi, apontam para um potencial produto que € a emulsido contendo o dleo vegetal
em questdo.

Silva (1994 Apud PIANOVSKI et al., 2008), desenvolveram emulsdes do tipo
O/A utilizando concentracdes de 5, 10 e 30 % do 6leo de pequi. Estes valores de
concentracdo estdo em harmonia com o trabalho realizado por Ferrari (2002), e Lima et
al., (2006), que nos seus estudos desenvolvidos, determinaram uma concentracdo de
6leo de andiroba e babacu (10 % - p/p), obtendo assim emulsOes estdveis, o que
fundamenta o uso dessa mesma concentracao em alguns estudos de emulsdes contendo
6leo do pequi.

Quanto a estabilidade relacionada ao uso de tensoativos em emulsdes contendo
Oleo vegetal, Simovic et al., (1999) e Tadros (2004) afirmaram que tensoativos
poliméricos apresentam a vantagem de promover estabilidade em baixas concentracdes
e boa compatibilidade com a pele. Segundo esses autores a estabilidade das emulsdes
com tensoativos poliméricos, estd diretamente relacionada com a sua estrutura quimica

e conformacdo na formacdo da pelicula interfacial.

Todavia vérios fatores podem comprometer a estabilidade fisico-quimica e
microbioldgica de um sistema emulsionado (ALVAREZ et al., 2007; IDSON, 1993;
RIEGER, 1996; SCHUELLER, ROMANOWSKI, 2000; SILVA, SOARES, 1996).:
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= Escolha de constituintes incompativeis;
* Tipo e concentracio de emulsificantes;
= Velocidade de agitacao;

» Tempo de aquecimento e arrefecimento;
» Quantidades das fases;

* Temperatura e ambiente de estocagem;

* Contaminagdo por microrganismos.

Portanto a realizag¢do correta de todas as etapas, desde a colheita do pequi, até a
preparagdo da emulsdo, pode evitar vdrios problemas relacionados a estabilidade da

emulsdo e até potencializar os beneficios da utilizag¢do do 6leo.
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6. CONSIDERACOES FINAIS

O pequi é um produto extremamente importante e de facil aceitacdo e
comercializacdo nas regides produtoras do mesmo, o seu Oleo possui grande
importancia terapéutica e apresenta caracteristicas que favorecem a sua incorporacao em
emulsdes com finalidade cosmética.

Alguns aspectos podem dificultar a producio do pequi, dentre tantos, € possivel
destacar o processo de extracdo do fruto que € puramente extrativista. Outro aspecto
limitante € a producdo do seu 6leo que na maioria das vezes € feita de maneira rude e
inapropriada, juntamente com a falta de pesquisas direcionadas ao aumento da
produtividade.

O ¢6leo do pequi apresenta caracteristicas que chamam a atencdo para utiliza¢io
do mesmo em emulsdes com finalidade cosmética como, por exemplo, sua respeitdvel
concentracdo de carotendides, 4cidos graxos e vitamina A e C, constituintes que
agregam um valor enorme ao produto final e indicam vérias possibilidades de utiliza¢do
do mesmo.

Portanto, € de crucial importancia o estudo da utilizagdo do 6leo de pequi e sua
aplicabilidade, vislumbrando seu uso na drea cosmética, sinalizando o aproveitamento
de recursos naturais com desenvolvimento sustentavel e, portanto desenvolvimento

regional e contribuicdo social.
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