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RESUMO

O crescente interesse por produtos cosmeéticos de origem natural tem impulsionado a
busca por matérias-primas vegetais que apresentem propriedades funcionais e sejam obtidas
por processos sustentaveis. Nesse contexto, o 6leo de abacate destaca-se por sua composicao
rica em compostos bioativos e por seu potencial de aplicagdo em formulagdes cosméticas
hidratantes. O presente trabalho teve como objetivo avaliar a obtencdo de éleo de abacate por
meio de um processo de extracdo artesanal, sem a utilizacdo de reagentes quimicos ou etapas
industriais, bem como verificar sua viabilidade para aplicacdo no desenvolvimento de um
creme cosmeético hidratante. A extracdo foi realizada a partir da polpa do fruto, priorizando a
preservacao das caracteristicas naturais do 6leo e a adog¢do de um método simples, sustentavel
e acessivel. Ap0s a obtencdo, o 6leo foi submetido a analises de qualidade ao longo do tempo,
considerando pardmetros relacionados a sua estabilidade, seguranca e adequacdo ao uso
cosmético. Em seguida, o 6leo foi incorporado em diferentes concentracGes em formulacdes
de creme hidratante, que foram avaliadas quanto a estabilidade durante o armazenamento,
observando-se caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais, além da compatibilidade com a
embalagem. Os principais pardmetros analisados para o Oleo extraido foram indice de
perdxidos, indice de acidez e teor de umidade. Para as formulacdes cosméticas, realizou-se o
teste de estabilidade, com avaliacdo do aspecto, coloracdo, odor e determinacao do pH. Foram
realizadas andlises em triplicata dos parametros citados, onde o éleo apresentou indice de
peroxidos de 0 meq O, Kg?, obteve-se uma média de indice de acidez 3,46 mg KOH g1, e uma
média de teor de umidade 65,71%. Para as formulacdes de creme hidratante obtidas, foram
observadas durante o periodo de estabilidade alteracdes de aspecto na formulacdo contendo
15% de oleo de abacate. Os resultados indicaram que o 6leo obtido por extracdo artesanal
apresentou caracteristicas compativeis com sua aplicagdo em formulagdes cosmeéticas,
enquanto os cremes desenvolvidos mantiveram estabilidade durante o periodo de avaliagdo.
Concluiu-se que a utilizacéo de 6leo de abacate obtido por métodos artesanais representa uma
alternativa viavel e sustentavel para o desenvolvimento de produtos cosmeéticos, desde que
sejam realizados controles adequados de qualidade e estabilidade, garantindo a seguranga, a

eficacia e a aceitacdo do produto final.

Palavras-chave: 6leo de abacate; extracdo artesanal; Oleo vegetal; cosméticos; creme
hidratante.



ABSTRACT

The growing interest in natural-origin cosmetic products has driven the search for
plant-based raw materials that exhibit functional properties and can be obtained through
sustainable processes. In this context, avocado oil stands out due to its rich composition of
bioactive compounds and its potential application in moisturizing cosmetic formulations. The
present study aimed to evaluate the production of avocado oil through an artisanal extraction
process, without the use of chemical reagents or industrial steps, as well as to assess its
feasibility for application in the development of a moisturizing cosmetic cream. The extraction
was performed using the fruit pulp, prioritizing the preservation of the oil’s natural
characteristics and the adoption of a simple, sustainable, and accessible method. After
extraction, the oil was subjected to quality analyses over time, considering parameters related
to its stability, safety, and suitability for cosmetic use. Subsequently, the oil was incorporated
at different concentrations into moisturizing cream formulations, which were evaluated for
stability during storage, considering physicochemical and sensory characteristics, as well as
compatibility with the packaging. The main parameters analyzed for the extracted oil were
peroxide value, acid value, and moisture content. For the cosmetic formulations, a stability test
was performed, evaluating appearance, color, odor, and pH. The analyses of the
aforementioned parameters were performed in triplicate. The oil presented a peroxide value
of 0 meq O: kg™, an average acid value of 3.46 mg KOH g, and an average moisture content
of 65.71%. For the moisturizing cream formulations, changes in appearance were observed
during the stability period in the formulation containing 15% avocado oil. The results indicated
that the oil obtained through artisanal extraction exhibited characteristics compatible with its
application in cosmetic formulations, while the developed creams maintained stability
throughout the evaluation period. It was concluded that the use of avocado oil obtained
through artisanal methods represents a viable and sustainable alternative for the development
of cosmetic products, provided that adequate quality and stability controls are performed to

ensure the safety, efficacy, and acceptability of the final product.

Keywords: Avocado oil; artisanal extraction; vegetable oil; cosmetics; moisturizing cream.
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1 INTRODUCAO

O abacateiro (Persea americana Mill.) € uma das frutiferas de maior produtividade por
unidade de érea cultivada no Brasil (Tango e Turatti, 1992). Seu cultivo esta distribuido em
praticamente todos os estados brasileiros, destacando-se o estado de S&o Paulo como o
principal produtor nacional (IBGE, 2024). Alem de sua importancia econdmica, 0 abacate
apresenta elevado valor nutricional, sendo considerado um dos frutos mais completos do ponto

de vista da composicdo quimica.

A polpa do abacate contém teores significativos de proteinas, acucares, vitaminas,
minerais e lipidios, com concentracdes de 6leo que podem variar entre 5 e 35%, dependendo
da variedade e do estagio de maturacéo do fruto. Esse 6leo apresenta elevada concentracao de
acidos graxos insaturados, além de compostos bioativos que despertam interesse em diferentes
areas de aplicacdo, incluindo os setores alimenticio, farmacéutico e cosmético (Krumreich,
2018).

Nos Ultimos anos, o mercado de cosméticos tem demonstrado crescente interesse por
matérias-primas de origem natural, impulsionado pela busca por produtos mais sustentaveis e
alinhados as demandas de consumo consciente. Essa tendéncia tem favorecido o
desenvolvimento de formulacdes que utilizam ingredientes vegetais, agregando valor nao
apenas as propriedades funcionais dos produtos, mas também aos aspectos ambientais

relacionados a sua producao e utilizacdo (Fontenelle, 2017).

Entre os ingredientes naturais empregados na inddstria cosmética, os 6leos vegetais
destacam-se por suas propriedades emolientes, hidratantes e protetoras. Além de atuarem na
formacdo de uma barreira que reduz a perda de agua pela pele, esses compostos podem
contribuir para o amolecimento do estrato cérneo e para a manutencdo da integridade da
barreira cutanea. Adicionalmente, constituem importantes veiculos para vitaminas
lipossolUveis e acidos graxos essenciais, amplamente utilizados em formulagdes destinadas aos

cuidados com a pele (Fasina et al., 2006; Zielinska e Nowak, 2014).

Dentre os diversos 0leos vegetais utilizados em cosméticos, o 6leo de abacate destaca-

se por sua composicao rica em acidos graxos insaturados, vitamina E e outros compostos
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bioativos que favorecem a hidratacéo e a protecdo da pele. Em funcdo dessas caracteristicas,
esse Oleo tem sido empregado em formulacGes cosméticas com o objetivo de melhorar as

propriedades sensoriais e contribuir para a manutencdo da saude cutanea (Pinto, 2021).

Apesar do potencial do 6leo de abacate para aplicagcdes cosméticas, ainda sao relevantes
0s estudos que avaliem a obtencdo desse 6leo por métodos artesanais, sem 0 emprego de
reagentes quimicos ou processos industriais complexos. A investigacdo de alternativas de
extracdo mais simples e sustentaveis pode ampliar as possibilidades de aproveitamento desse
recurso natural e fornecer informacgdes importantes sobre sua qualidade e viabilidade de

utilizacdo em formulagdes cosméticas.

Nesse contexto, este trabalho teve como objetivo obter 6leo de abacate por meio de um
processo artesanal de extracdo e avaliar sua aplicacdo no desenvolvimento de um creme
cosmético hidratante, considerando aspectos relacionados a qualidade do 6leo e a estabilidade

das formulag6es desenvolvidas.
1.1 Objetivos
1.1.1 Objetivos Gerais

Avaliar a obtencdo de 6leo de abacate por meio de um processo artesanal de extracao e
verificar sua viabilidade para aplicacdo em formulacBes cosméticas, por meio do

desenvolvimento e da caracterizacao de um creme hidratante contendo o 6leo obtido.
1.1.2 Objetivos Especificos

e Obtencéo do 6leo de abacate por meio de um processo artesanal de extracéo;

e Desenvolver uma formulagéo de creme hidratante utilizando o 6leo de abacate extraido;

e Avaliar a estabilidade da formulagdo cosmética durante o periodo de armazenamento;

e Determinar o indice de perdxidos, indice de acidez e o teor de umidade do 6leo de
abacate obtido;

e Determinar o pH e as caracteristicas organolépticas das formulagdes de creme
hidratante;

e Verificar a adequacéo do 6leo extraido para aplicacdo em produtos cosméticos;
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1.2 Justificativa

A crescente demanda por produtos cosméticos naturais e sustentaveis tem impulsionado
a busca por matérias-primas de origem vegetal que apresentem propriedades funcionais e
possam ser obtidas por processos ambientalmente mais adequados. Nesse contexto, o 6leo de
abacate destaca-se por sua composicdo rica em acidos graxos insaturados e compostos
bioativos, caracteristicas que favorecem sua aplicacdo em formulacdes destinadas aos cuidados

com a pele.

Embora existam diferentes métodos de obtencdo de dleos vegetais, muitos processos
convencionais utilizam solventes quimicos ou tecnologias que elevam o0s custos de producéo e
podem comprometer determinadas caracteristicas do produto final. Dessa forma, a avaliacao
de métodos artesanais de extracao torna-se relevante por possibilitar a obtencdo de um produto

de forma mais simples, acessivel e potencialmente sustentavel.

Além disso, o crescente interesse dos consumidores por cosméticos naturais e veganos
tem incentivado o desenvolvimento de formulacGes que utilizem ingredientes de origem
vegetal e apresentem menor impacto ambiental. Entretanto, para que essas matérias-primas
possam ser empregadas com seguranca e eficacia, € fundamental avaliar pardmetros

relacionados a sua qualidade fisico-quimica e a estabilidade das formulacGes desenvolvidas.

Dessa forma, este trabalho justifica-se pela necessidade de investigar a viabilidade da
obtencéo artesanal do 6leo de abacate e sua aplicacdo em produtos cosméticos, contribuindo
para 0 aproveitamento de recursos naturais, para o desenvolvimento de alternativas
sustentaveis e para a ampliacdo do conhecimento sobre o uso desse 6leo em formulacGes

hidratantes.
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2 REFERENCIAL TEORICO
2.1 Abacate

O abacate (Persea americana Mill.), representado na Figura 1, é uma espécie frutifera
pertencente a familia Lauraceae, a mesma do loureiro e da canela. Acredita-se que sua origem
esteja localizada na regido centro-sul do México, onde a espécie era utilizada por populacdes
antigas ha milhares de anos. Posteriormente, seu cultivo expandiu-se para diversas regides do
mundo, especialmente em paises de clima tropical e subtropical (Marciano, 2022; Mundo da
Ecologia, 2024).

Atualmente, o abacateiro é cultivado em diversos paises e apresenta grande importancia
econémica devido a ampla utilizacdo de seus frutos nos setores alimenticio, farmacéutico e
cosmético. No Brasil, a cultura encontra-se distribuida em praticamente todos os estados,
destacando-se como uma das frutiferas de maior produtividade por unidade de area cultivada
(Tango e Turatti, 1992).

O fruto do abacate caracteriza-se por apresentar elevado valor nutricional, sendo
considerado uma importante fonte de lipidios, fibras, vitaminas e minerais. Sua composicao
quimica inclui vitaminas dos complexos B, C e K, além de minerais como potassio e cobre.
Entretanto, sua principal caracteristica é o elevado teor de 6leo presente na polpa, que pode
variar em funcéo da variedade, do estdgio de maturacédo e das condigdes de cultivo (Marciano,
2022).

Figura 01 - Abacate (Persea Americana)

Fonte: Marciano, 2022.
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O oleo de abacate destaca-se pela elevada concentracdo de acidos graxos insaturados,
especialmente o &cido oleico (bmega-9), além da presenca de compostos bioativos de interesse
industrial. Essas caracteristicas conferem ao fruto potencial para aplicacbes ndo apenas na
alimentacdo humana, mas também na producdo de cosméticos e outros produtos de valor

agregado (Losso, 2021).

Sao conhecidas mais de 500 variedades de abacate distribuidas mundialmente, sendo
tradicionalmente agrupadas em trés principais ragas botanicas: mexicana, guatemalteca e
antilhana (Marciano, 2022). No Brasil, destacam-se cultivares como Breda, Fortuna, Geada,
Margarida, Ouro Verde, Quintal e Hass, como mostrado na Figura 2, cuja disponibilidade ao
longo do ano depende de fatores climéticos e das caracteristicas de cada variedade (Abacates
do Brasil, 2018).

Entre as variedades cultivadas comercialmente, algumas apresentam maior potencial
para a extracdo de Gleo devido ao elevado teor lipidico e a qualidade de sua composicao
quimica. Nesse contexto, a cultivar Hass tem recebido destaque por apresentar caracteristicas
favoraveis a obtencdo de 6leo com elevado valor nutricional e potencial de aplicacdo nos
setores alimenticio e cosmético (Silva, 2019).

Devido a sua composicdo rica em acidos graxos insaturados, vitaminas e compostos
antioxidantes, o 6leo de abacate tem despertado crescente interesse cientifico e industrial,
tornando-se uma matéria-prima promissora para o desenvolvimento de produtos cosméticos

naturais e sustentaveis.

Figura 02 - Variedades do Abacate no Brasil
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Fonte: Linhara, 2015.
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2.2 Oleo de Abacate

O oleo de abacate € um 06leo vegetal obtido principalmente a partir da polpa do fruto de
Persea americana, distinguindo-se da maioria dos Oleos vegetais comerciais, que Sao
geralmente extraidos de sementes. Seu crescente interesse industrial estd relacionado a sua
composicao quimica, rica em lipidios de elevada qualidade nutricional e funcional, além da
presenca de compostos bioativos de interesse para os setores alimenticio, farmacéutico e

cosmético.

A composicao do 6leo de abacate € caracterizada pela predominancia de acidos graxos
insaturados, especialmente o acido oleico (6mega-9), Figura 3, considerado o principal
componente lipidico presente no 6leo. Em menores propor¢oes, também sdo encontrados 0s
acidos palmitico, linoleico, palmitoleico e estearico. Essa composicdo confere ao 6leo elevada
estabilidade oxidativa quando comparado a outros 6leos vegetais ricos em &cidos graxos poli-
insaturados, além de propriedades funcionais que favorecem sua aplicacdo em diferentes
produtos industriais (Barone, 2021; Roger, 2025).

O écido oléico possui uma dupla ligacdo entre os carbonos 9 e 10 do grupo metil da
cadeia carbonica e é classificado como &cido graxo monoinsaturado, como demonstrado na

figura 03. Sendo sintetizado em mamiferos, incluindo humanos e em plantas (Silva et.al, 2021).

Figura 03 — Estrutura Quimica do Acido Oleico

O
\/\W\/\)\C)H

Fonte: Santos, Luana et. al. Trabalho nas areas de fronteiras da quimica 2. (2021).

Além dos acidos graxos, o 0leo de abacate contém vitaminas lipossoluveis, compostos
fenolicos, carotenoides, fitosterois e tocoferdis, substancias que contribuem para suas
propriedades antioxidantes e para a protegdo contra processos de degradacdo oxidativa. A
presenca desses compostos tem despertado interesse cientifico devido ao potencial de
utilizacao do 6leo em formulagdes destinadas aos cuidados com a pele e aos cabelos. (Barone,
2021; SpecialChem, 2025).
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Na indastria cosmética, o 0leo de abacate é empregado principalmente como agente
emoliente e hidratante. Sua composicao lipidica favorece a formacédo de uma pelicula protetora
sobre a superficie da pele, contribuindo para a reducdo da perda transepidérmica de &gua e
auxiliando na manutengdo da hidratagdo cutanea. Além disso, sua afinidade com os lipidios
naturalmente presentes na pele favorece sua incorporacdo em formulacdes cosméticas

destinadas a hidratacdo e ao condicionamento da pele (Barone, 2021).

A qualidade do 6leo obtido depende diretamente das caracteristicas da matéria-prima e
do método de extracdo empregado. Fatores como o grau de maturacdo dos frutos, o teor de
umidade da polpa, a temperatura de processamento e as condi¢des de armazenamento podem
influenciar parametros fisico-quimicos importantes, como indice de acidez, indice de perdxidos
e estabilidade oxidativa. Dessa forma, o controle dessas variaveis é fundamental para garantir
a obtencdo de um produto adequado para aplicagcdes cosméticas (Mapric, 2019).

Embora existam diferentes tecnologias para obtencdo do éleo de abacate, incluindo
processos mecanicos e extracoes utilizando solventes, a escolha do método de extracdo exerce
influéncia significativa sobre o rendimento e a preservagdo dos compostos bioativos presentes
no 6leo. Nesse contexto, torna-se importante compreender as caracteristicas dos diferentes
métodos de obtencdo, bem como suas vantagens e limitagdes, aspectos que serdo abordados no

topico seguinte.
2.3 Métodos de Extracéo do Oleo de Abacate

O 6leo de Abacate é extraido quando os frutos estdo maduros, ou seja, com consisténcia
mole que é quando apresentam teores mais elevados de 6leo. Diversos métodos podem ser
empregados para a obtengdo do Oleo de abacate, diferindo quanto ao rendimento, custo
operacional, qualidade do produto obtido e impacto ambiental. Entre os principais processos
destacam-se a prensagem mecanica, a extracdo por solventes, a centrifugacdo da polpa e a
extracdo artesanal. A escolha do método depende de fatores como a escala de producgdo, a

finalidade de aplicacdo do 6leo e os recursos tecnologicos disponiveis. (Mapric, 2019).
2.3.1 Prensagem Mecénica

A extracdo por prensagem é um processo muito utilizado atualmente para extracdo em
pequena escala, para atender demandas locais de cooperativas ou para pequenas producoes. Na
prensagem, a extracdo de 6leo ndo é completa e a torta obtida pode apresentar um alto teor de
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oleo residual, 0 que ndo sera adequado para ser armazenado por longo tempo. A eficiéncia
deste método de extracdo depende do equipamento, das condi¢Bes do processo e da matéria-
prima. Por outro lado, dleos com alto valor agregado, para uso em cosméticos por exemplo,

pode viabilizar o processo de extracdo de 6leo por prensagem, nesta escala (Embrapa, 2021).
2.3.2 Extracéo por Solvente

A extracdo por solventes € amplamente empregada na industria devido a sua elevada
eficiéncia na recuperacdao de 6leo. Nesse processo, solventes organicos sdo utilizados para
dissolver os lipidios presentes na matéria-prima, permitindo posteriormente a separacdo e
recuperacdo do 6leo. O hexano é tradicionalmente o solvente mais utilizado em processos
industriais de extracdo de Oleos vegetais devido a sua eficiéncia de extracdo, volatilidade
adequada e facilidade de recuperacdo. Apesar do elevado rendimento obtido, esse método
apresenta algumas limitagdes, como o alto custo dos equipamentos, a necessidade de sistemas
de recuperacdo do solvente e os cuidados relacionados a seguranca operacional e aos impactos

ambientais (Embrapa, 2021).
2.3.3 Centrifugacéo da Polpa

A pasta é bombeada para uma centrifuga, onde os sélidos séo separados dos liquidos.
Em alguns casos, a agua € adicionada a este processo também referido como o “processo de
extracdo aquosa”. Ao final do processo separa-se 0 Oleo da agua por centrifugacao (Renalli e
Martinelli, 1995 apud Buosi).

2.3.4 Extracgéo Artesanal

Nos estudos de procedimento Silva e Oliveira (2019) e Mendes et al. (2020) utilizam-
se um método artesanal de aquecimento e filtragem. Embora seja menos eficiente do que 0s
métodos industriais, ainda permite que seja estudado em pequena escala (Silva et al. 2024).
Para as etapas para a extracdo artesanal do 6leo de abacate consiste na selecdo das amostras,
neste estudo foi utilizado o abacate, preparacdo da amostra, fervura, extracédo e filtragem com

auxilio de um tecido.

A extracdo artesanal do 0leo de abacate caracteriza-se pela utilizagé@o de procedimentos
simples e de baixo custo, geralmente envolvendo etapas de trituracdo da polpa, aquecimento e

separa¢do mecéanica do 6leo por filtragdo ou prensagem manual. Esse método tem sido utilizado
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principalmente em producbes de pequena escala e em estudos voltados ao aproveitamento
sustentavel de matérias-primas vegetais. Embora apresente rendimento inferior quando
comparado aos processos industriais, a extracdo artesanal possui como vantagens a
simplicidade operacional, a auséncia de solventes quimicos e a possibilidade de obtencéo de
um produto com caracteristicas naturais preservadas. Contudo, a eficiéncia do processo pode
ser influenciada por fatores como o grau de maturacdo dos frutos, o tempo e a temperatura de

aquecimento, bem como as condi¢Ges de armazenamento do 6leo obtido (Silva et.al 2024).

Considerando a proposta de obtencdo de um 6leo destinado a aplicacdo cosmética por
meio de um processo acessivel e de baixo impacto ambiental, a extracdo artesanal apresenta-
se como uma alternativa viavel, especialmente em contextos de pequena producdo e

desenvolvimento experimental.
2.4 Formulacgdes Cosméticas

De acordo com Cornélio e Almeida (2020), os produtos cosméticos sao constituidos de
formulag6es naturais ou sintéticas com diversos tipos de aplicacdes ao organismo humano. No
passado seus componentes eram extraidos principalmente de plantas, animais e minerais, mas,
com o0 avango da tecnologia, produtos quimicos sintéticos foram adicionados as formulacdes

desses produtos.

Estes produtos sdo desenvolvidos e utilizados para o cuidado da pele, unhas e cabelo,
com intuito de higienizar, proteger, perfumar, maquiar, corrigir e manter em bom estado o
corpo humano (Rebello, 2019). Antes de serem liberados para 0 mercado, a qualidade dos
cosméticos precisa ser avaliada e aprovada. A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) publicou um Guia de Estabilidade de produtos cosméticos que apresentam estudos
e informacgdes com o objetivo de garantir a manutencgéo das caracteristicas dos produtos durante
seu prazo de validade, orientando os profissionais do setor e avaliadores dos Orgaos
regulamentadores, com o intuito de ressaltar a importancia da qualidade como critério para a

protecdo e promogédo da salde na populacao (Brasil, 2004).

O crescimento do mercado de cosmeéticos esta relacionado as mudangas nas condigdes
de consumo e ao aumento de interesse dos consumidores pelos tipos de produtos disponiveis
(Furtado e Sampaio, 2020). Isso aumenta o rigor do processo de pesquisa e desenvolvimento
de cosmeéticos pois 0s consumidores se tornam mais exigentes e procuram por produtos mais

adequados as suas necessidades. Com isso, para desenvolver um cosmético é preciso levar em
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consideracdo diversos fatores que afetam a qualidade e aceitacdo do produto, havendo
necessidade de um criterioso processo de escolha de materiais e processos de producao (Vogel
et al., 2020).

As formulacBes cosméticas sdo compostas por diferentes classes de ingredientes, cada
uma desempenhando fun¢des especificas no produto final. De maneira geral, seus componentes
podem ser classificados em veiculos ou excipientes, componentes adjuvantes e principios
ativos. Os veiculos e excipientes constituem a base da formulagdo e s&o responsaveis por
conferir caracteristicas como consisténcia, espalhabilidade e estabilidade. Os componentes
adjuvantes auxiliam na manutencao das propriedades fisicas e quimicas do produto, incluindo
emulsificantes, espessantes, umectantes, conservantes e antioxidantes. J& os principios ativos
sdo os responsaveis pelos efeitos especificos desejados, como hidratacdo, protecdo e acdo
antioxidante (Brasil, 2004).

2.4.1 Componentes das Formulacdes Cosmeéticas

O desenvolvimento de cosmeéticos estd vinculado as etapas de selecdo do tipo de
cosmeético, pesquisa de ativos e matéria-prima, desenvolvimento de formulacdo, marketing
(programagdo visual, desenvolvimento e execucdo de arte e publicidade), com foco em

tecnologias de manipulacdo e desenvolvimento de formulacéo (Leonardi, 2008).

Na fase de desenvolvimento e comercializacdao de cosméticos, os testes dermatoldgicos,
os testes de estabilidade e a fase laboratorial de validade e determinacdo da data de validade
sdo essenciais para obter produtos seguros e de alta qualidade que conquistaram a confianca
dos clientes. Dentre esses testes, os mais comumente utilizados sdo estabilidade fisica,

estabilidade quimica e estabilidade microbiana (Leonardi, 2008).

Embora exista uma gama de componentes quimicos utilizados em cosmeéticos, eles
podem ser organizados, de forma geral, em quatro grupos: ativos, aditivos, produtos de
correcdo ou ajustamento e veiculos ou excipientes. Assim, 0s produtos cosméticos podem ser

formulados com até quatro tipos basicos de matérias-primas (Matos, 2014).

Os principios ativos sdo responsaveis pela agéo especifica da aplicagdo do cosmético e
normalmente sdo as substancias destacadas nos rétulos contribuindo para o marketing do
produto (Nicolodi, 2025). As formulagdes cosméticas podem ter um ou mais principios ativos
a depender da sua principal finalidade, os ativos podem ser divididos em naturais e sintéticos.
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Os ativos naturais podem ser de origem animal, vegetal ou mineral ou ate mesmo sintetizados
por micro-organismos. No entanto devem ser extraidos de forma direta da natureza. Os ativos
sintéticos sdo elaborados em laboratorio e alguns desses ativos tentam copiar as acdes dos
ativos naturais, em alguns estudos laboratoriais o pesquisador consegue encontrar resultados
mais eficazes com ativos sintéticos do que com os naturais, ndo se pode afirmar que todas as
moléculas de ativos naturais sejam melhores que as sintéticas, visto que em alguns casos ndo é

somente importante na questdo de eficacia, mas sim em estabilidade e custos (Matos, 2014).

Os aditivos sdo substancias que contemplam a formulagdo cosmética, contribuindo com
o marketing do produto e ou aumentando seu tempo de vida Gtil. Os aditivos cosméticos sao
utilizados em corantes e pigmentos de origem natural ou sintética, fragrancias e conservantes.
Muitas empresas fabricantes ou revendedoras de matérias-primas consideram produtos de
correcdo e Vveiculos como aditivos, pois entendem que eles sdo apenas produtos

complementares para a acao do ativo utilizado (Matos, 2014).

Os veiculos também chamados de excipientes sdo substancias inertes que auxiliam na
preparacdo dos cosmeéticos, responsaveis por dar estabilidade ao produto (Nicolodi, 2025).
Constituem a base no qual o produto é formulado, como &gua, &lcool, dleo, propileno glicol,
gel, sérum, suspensdo, emulsdo ou p6. Estudos comprovam que é 0 meio mais utilizado para

carregar 0s demais componentes de um cosmeético para a pele (Matos, 2014).

Os componentes adjuvantes ou produtos de correcdo realizam agdo modificadora ou
acdo corretiva. As substancias com acdo modificadora ndo sdo consideradas ativos, mas
alteram as caracteristicas da base cosmética (Nicolodi, 2025). Considerando suas finalidades
cosméticas os produtos de corregdo sdo classificados em: Corretor de pH, emoliente,
emulsionante, espessantes ou estabilizantes, sequestrante ou quelante, solubilizante e
umectante (Matos, 2014).

2.4.2 Cremes Hidratantes e Emulsées Cosméticas

Os hidratantes fazem parte da categoria mais importante de cosméticos e produtos de
cuidado corporal, pois sdo amplamente utilizados em medidas preventivas (prevencao de
doencas de pele seca e retardamento do envelhecimento prematuro) e pode fornecer uma
variedade de tratamentos para doencas de pele para ajudar combater as doencas de pele
(Leonardi et.al., 2002).
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Os cremes hidratantes estdo entre os produtos cosméticos mais utilizados para a
manutencdo da saude e da integridade da pele. Essas formulacdes sdo geralmente constituidas
por emulsdes, sistemas dispersos formados pela mistura de duas fases imisciveis, normalmente

uma fase aquosa e uma fase oleosa, estabilizadas por agentes emulsificantes.

As classificacbes de hidratantes cosméticos se baseiam na apresentacdo final dos
produtos. As formas cosméticas mais utilizadas sdo suspensdo e emulsdo. A forma de
apresentacdo em suspensdo € uma mistura heterogénea que consiste em uma fase interna com
particulas sélidas insollveis na fase externa. Em geral, o veiculo da fase externa é uma agua;
logo, pois particulas da fase interna devem ser insollveis em agua. Os cosméticos com

aparéncia perolizado e os esfoliantes fisicos sdo suspensdes cosméticas (Matos, 2014).

A emulsdo é o produto que contém duas fases imisciveis misturadas gracas a um agente
emulsionante. A maioria das emulsfes cosméticas apresenta uma fase aquosa e uma fase
oleosa. Como emulsdes podem ser classificados cada vez de acordo com suas especificidades
e quanto ao teor de agua e 6leo. As emulsdes sdo classificadas de acordo com a sua viscosidade
e ao teor de agua e 6leo (A/O, O/A, A/O/A e O/A/O). De acordo com a viscosidade de uma
emulsdo em cremes se caracteriza em emulsdo consistente em média de 5.000 a 10.000 mPa.s
(Matos, 2014).

Emulsbes A/O sdo emulsdes agua em Gleo e apresenta menor teor de &gua e maior teor
de 6leo, resultando em sensorial oleoso e secagem demorada. Sdo indicados principalmente em
usos de formulacdes cosméticas para produtos de massagem, removedores de maquiagem e
cosméticos com fungdes oclusivas. As emulsdes O/A sdo emulsdes 6leo em agua, apresentam
menor teor de 6leo e maior teor de dgua resultando em secagem rapida, toque seco e suave.
Sé&o indicadas principalmente para uso em cosméticos faciais, produtos para maos e pés, além
de corporais. As conhecidas emulsdes das emulsdes, sdo as emulsées maltiplas A/O/A e
O/A/O. As goticulas de uma das fases contem goticulas menores da outra fase, no sistema
AJ/O/A afase interna que € oleosa possui goticulas de agua em seu interior, ja no sistema O/A/O

a fase interna, que é aquosa, possui goticulas de 6leo (Matos, 2014).

A estabilidade das emulsdes constitui um dos principais fatores para a qualidade do
produto cosmético. Alteracdes como separagdo de fases, mudancas de cor, odor, viscosidade e
pH podem comprometer a eficécia, a seguranca e a aceitacdo do produto pelos consumidores.
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Por esse motivo, testes de estabilidade sdo fundamentais durante o desenvolvimento de

formulacbes cosméticas (Souza et.al., 2020).
2.4.3 Hidratantes Cosmeéticos

O principal objetivo dos hidratantes do corpo € manter a umidade da pele e evitar a
perda excessiva de umidade. Isso é necessario porque a quantidade de agua na pele é maior do
que a do meio ambiente, entdo sua tendéncia € evaporar, além disso, a acdo do sabonete também
resseca a pele. Portanto, sempre que a pele fica seca e exposta ao sol por muito tempo, devem
ser usados hidratantes para restaurar a umidade natural da pele (Leonardi, 2008).

Os produtos hidratantes tém efeito preventivo, sobretudo para prevenir o
envelhecimento precoce. Os hidratantes sao classificados de acordo com o mecanismo de agédo
de seus componentes, o principal é bloquear e umedecer. Os hidratantes oclusivos formam uma
pelicula hidrofobica na superficie da pele para evitar a evaporacdo e a perda de agua,
denominado de xerose, ajudam a manter a hidratacdo da pele, homeostasia (Leonardi et.al.,
2002).

Em uma formulagdo o tipo do principio ativo é extremamente relacionado com sua
composicdo quimica e sao responsaveis pela acdo especifica do produto. Portanto é importante
garantir a integridade quimica das substancias e produtos utilizados para que evite
contaminacgdes que causam a decomposicdo do produto e produzam metabdlitos toxicos ou
irritantes no produto formulado, além de garantir que os conservantes utilizados nas
preparacdes mantenham de forma eficaz a qualidade do produto durante seu uso e prazo de
validade (Brasil, 2004).

2.4.4 Aplicacdo de Oleos Vegetais em Formulacdes Cosméticas

Os oleos vegetais sdo amplamente empregados na inddstria cosmética devido as suas
propriedades emolientes, hidratantes e antioxidantes. Além de contribuirem para a formacao
da fase oleosa das emulsdes, esses materiais podem fornecer compostos bioativos capazes de

auxiliar na protecéo e manutencgéo da pele (Anvisa, 2004).

Entre os diversos 6leos vegetais utilizados em cosméticos, o 6leo de abacate destaca-se
por sua elevada concentragdo de &cidos graxos insaturados, vitaminas lipossoluveis e

compostos antioxidantes. Essas caracteristicas favorecem sua utilizagdo em formulagoes
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hidratantes, contribuindo para a formacao de uma barreira protetora sobre a pele e auxiliando
na reducdo da perda de adgua. O abacate (Persea americana) € uma fruta rica em nutrientes,
incluindo dleos essenciais e &cidos graxos, que tém sido utilizados em produtos cosméticos
devido as suas propriedades benéficas para a pele. O dleo do abacate, em particular, é rico em
4cidos graxos, como o &cido oleico (Omega 9), que tém sido mostrados para ter propriedades

hidratantes e anti-inflamatorias (Losso, 2021).

Oleos Vegetais Graxos 100% naturais possuem afinidade natural para com o tecido
cuténeo, pois os acidos graxos que os compdem também sdo encontrados na pele humana e
fazem parte dos processos de manutencdo das funcées regulares do manto hidro lipidico (“filme
protetor” encontrado na epiderme, formado pela juncdo do sebo produzido pelas glandulas
sebéceas e dos liquidos produzidos pelas glandulas sudoriparas), tais como: conservagdo da
flexibilidade, controle da perda precoce de &gua, formacéo de barreira protetora e umectante e

a reserva energética (Baims, 2024).

Os acidos graxos tém uma ampla gama de aplicac6es comerciais. Por exemplo, eles sdo
usados ndo apenas na producdo de varios produtos alimenticios, mas também em sabdes,
detergentes e cosméticos. Alguns produtos para cuidados com a pele contém acidos graxos,

gue podem ajudar a manter a aparéncia e a funcdo saudavel da pele (Roger, 2025).

Além dos beneficios funcionais, o uso de 6leos vegetais em cosméticos esta associado
a crescente busca por ingredientes de origem natural e processos mais sustentaveis de producéo.
Nesse contexto, o Oleo de abacate apresenta potencial para aplicacdo em formulagdes
cosmeéticas hidratantes, desde que sejam avaliadas adequadamente sua qualidade, estabilidade

e compatibilidade com os demais componentes da formulacao.
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3 MATERIAIS E METODOS
3.1 Processo de Extracdo Artesanal

O procedimento metodoldgico foi constituido com base nos estudos de Silva et.al,
(2024). Neste trabalho foi utilizado um método artesanal de aquecimento e filtragem. Embora
seja menos eficiente do que os métodos industriais, ainda permite obter uma base de estudo em

pequena escala.

Os materiais utilizados na parte de extracdo e obtencdo do dleo de abacate foram
abacates maduros adquiridos no comercio local do municipio de Itumbiara — Goias, um
recipiente fundo para abacates despolpados, liquidificador, balanca e tecido para extragéo.
Foram selecionados oito abacates maduros para o processo de extracdo do 0leo, totalizando
4.153 Kg de frutos inteiros, pesados em uma balanca, conforme demonstrado na Figura 04.
ApOs essa etapa, os abacates foram cortados, despolpados e acondicionados em recipiente

adequado, resultando em 2.786 kg de polpa de abacate despolpada, apresentada pela Figura 05.

De acordo com a metodologia descrita por Silva et.al, (2024), a polpa dos abacates deve
ser triturada com o auxilio de um mixer ou liquidificador, como etapa prévia ao aquecimento.
Dessa forma, a polpa foi transferida para o copo do liquidificador e processada até a obtencdo

de uma mistura homogénea e consistente.

Posteriormente, a massa obtida ap6s o processo de trituracdo foi pesada apresentando
massa de 2.759 Kg, e submetida ao aquecimento em panela de aco inoxidavel, mantendo em
fogo médio, onde ndo se obteve monitoramento exato da temperatura, por aproximadamente
45 minutos, até a observacéo visual da evaporacao da 4gua presente na fruta, conforme indicado

pelos estudos de Silva et.al, (2024), conforme apresentada pela Figura 06.

Apos a etapa de aquecimento, a massa foi resfriada a temperatura ambiente para a
realizacdo da extracdo do 0Oleo e, em seguida, novamente pesada em balanca obtendo-se um
valor final de massa de 1.300 Kg conforme disposto na Figura 07. O procedimento da extragdo
foi realizada com o auxilio do tecido voal, no qual foi utilizada por¢fes da massa
acondicionadas e submetidas a pressdo manual, atraves de forca e tor¢éo, a fim de promover a

liberagéo do 0leo. O processo foi repetido porcao por porcao até a completa extragdo da massa.



Figura 04 — Selecdo dos abacates para extracao

Fonte: Autoria (2025).

Figura 05 — Abacates Despolpados

Fonte: Autoria (2025).

Figura 06 — Etapa de aquecimento

Fonte: Autoria (2025).
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Figura 07 — Massa aquecida da polpa do abacate

Fonte: Autoria (2025).

Figura 08 — Rendimento do 6leo de abacate

Fonte: Autoria (2025).
3.2 Metodologias das analises em Gleos vegetais
3.2.1 Determinacéo de Indice de Peréxido em Oleo Vegetal

O método oficial para a determinacao do indice de perdxido, descrito pela International
Olive Council, consiste em uma titulacdo iodométrica, baseada na liberacdo de iodo (I.)
resultante da oxidacdo do iodeto de potassio (KI) pelos hidroperéxidos. A determinacéo é
possivel pela titulacdo do iodo (I2) com tiossulfato, usando amido como indicador. As reacdes
quimicas envolvidas no processo sdo expressas na Figura 09.
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Figura 09 — Mecanismo de rea¢do obtido no método oficial de indice de determinacdo de perdxido

OOH

OH

Rl

|2 + 2 NaZSZO3 —_— Nazs406 . 2 2 Nal

Fonte: Silva, (2007).

Este método determina todas as substancias, em termos de miliequivalentes de perdxido
por 1000 g de amostra, que oxidam o iodeto de potassio nas condigdes do teste. Estas
substancias sdo geralmente consideradas como perdxidos ou outros produtos similares
resultantes da oxidac&o da gordura. E aplicavel a todos os 6leos e gorduras normais, incluindo

margarina e creme vegetal (Instituto Adolfo Lutz, 2008).

Para o procedimento dessa andlise, foi realizado no laboratdrio de analises quantitativas
do Instituto Federal de Goias — Campus Itumbiara, onde foram pesados 5 g de amostra em
frasco Erlenmeyer de 250 mL, adicionando 30 mL de solu¢do acido-acético-cloroférmio 3:2
em uma capela e agitado até o ponto de dissolucdo da amostra, conforme apresentado na Figura
10. Posteriormente adicionado 0,5 mL da solucdo saturada de Kl e deixado em repouso ao

abrigo da luz por exatamente 1 minuto.

Posteriormente foram adicionados 30 mL de &gua destilada e titulado com solugéo de
tiossulfato de sodio a 0,01 N, com constante agitacdo. A titulacdo foi continuada ate que a
coloracdo amarelada tenha quase desaparecido, posteriormente foi adicionado 0,5 mL de
solucdo de amido indicadora e continuada até o completo desaparecimento da coloracao azul,

apresentado na Figura 10.
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Figura 10 - Procedimento da anélise de determinacao do indice de peroxido

Fonte: Autoria (2025).

3.2.2 Determinaco do Indice de Acidez em Oleo Vegetal

Segundo (Instituto Adolfo Lutz, 2008), a determinacdo da acidez pode fornecer um
dado importante na avaliagdo do estado de conservacdo do 6leo. Um processo de
decomposicdo, seja por hidrolise, oxidacao ou fermentacao, altera quase sempre a concentragdo
dos ions hidrogénio. A decomposicdo dos glicerideos é acelerada por aquecimento e pela luz,
sendo a rancidez quase sempre acompanhada pela formacéo de acidos graxos livres. Estes sao
frequentemente expressos em termos de indice de acidez, podendo sé-lo também em mL de

solucdo normal por cento ou em g do componente acido principal, geralmente o acido oléico.

O indice de acidez é definido como o numero de mg de hidroxido de potassio necessario
para neutralizar um grama da amostra. O metodo é aplicavel a 6leos brutos e refinados, vegetais
e animais, e gorduras animais. Os métodos que avaliam a acidez titulavel resumem-se em
titular, com solugdes de alcali-padrdo, a acidez do produto ou solugdes aquosas/alcodlicas do

produto, assim como os acidos graxos obtidos dos lipidios.

Para a realizacdo deste experimento foi realizado no laboratorio de analises
quantitativas do Instituto Federal de Goias — Campus Itumbiara, foi pesado 2 g de amostra em
um frasco Erlenmeyer de 125 mL, adicionado 25 mL de solugéo éter-alcool 2:1, preparada no
momento da analise, posteriormente adicionado duas gotas do indicador fenolftaleina e titulado
com solucéo de hidroxido de sédio 0,1 mol/L ate o aparecimento de uma coloragéo rdsea, a

qual deve persistir por 30 segundos, conforme apresentado na Figura 11.
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Figura 11 - Procedimento da anélise para determinacdo do indice de acidez

Fonte: Autoria (2025).

Para a preparacdo da solugdo éter-alcool 2:1 foram pesados em uma capela com o
auxilio de duas provetas de 50 mL, onde foram utilizados 50 mL de Eter-Di-Etilico P.A e 25
mL de Alcool Etilico Absoluto P.A, posteriormente transferidos para um baldo volumétrico de

100 mL e homogeneizado.
3.2.3 Analise de Umidade em Oleos Vegetais

O método utilizado para determinacgdo de umidade em 6leo vegetal, descrita pela sesséo
012/1V, complemento da sessdo 334/1V do Instituto Adolfo Lutz, consiste em um dos
pardmetros legais para a avaliacdo da qualidade de Oleos e gorduras, sendo realizada por
aquecimento direto a 105°C. Todos os alimentos, qualquer que seja o método de

industrializacdo a que tenham sido submetidos, contém agua em maior ou menor proporcao.

Geralmente a umidade representa a &gua contida no alimento, que pode ser classificada
em: umidade de superficie, que se refere a agua livre ou presente na superficie externa do
alimento, facilmente evaporada e umidade adsorvida, referente a agua ligada, encontrada no
interior do alimento, sem combinar-se quimicamente com 0 mesmo. A umidade corresponde a

perda de peso sofrida pelo produto quando aquecido em condic¢des nas quais a &gua € removida.

Foi realizado o procedimento no laboratério de andlises quantitativas do Instituto
Federal de Goias - Campus Itumbiara. Conforme o manual da balanca, foi realizado o pré
aquecimento, apdés a calibracdo, posteriormente escolhido o tipo de produto conforme disposto
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nas configuracdes da balanca e que se enquadra como curva de leitura para o produto 6leo de

abacate a ser analisado.
3.3 Preparo das Formulagdes de Creme Hidratante

As formulagGes cosméticas foram preparadas no laboratdrio de anélise quantitativa do
Instituto Federal de Goias — Campus Itumbiara, utilizando creme hidratante neutro da marca
Yantra Cosmeticos revisado pela ANVISA 128/2002, adquirido pela plataforma de vendas
online Mercado Livre, conforme Figura 12, como base e 6leo de abacate obtido no processo de

extracao descrito anteriormente.

Inicialmente, foram pesados 50 g de creme hidratante neutro para cada formulagdo. Em
seguida, o 6leo de abacate foi incorporado a base cosmética nas concentragcfes de 5%, 10% e
15% (m/m), conforme apresentado nas Figuras 13 e 14, correspondendo as diferentes
formulacgdes avaliadas no estudo, foi realizado apenas o estudo de uma amostra de cada
formulacéo, devido a baixa quantidade de 6leo obtida na etapa de extracdo descrito nas sessoes

anteriores.

A incorporacéo do 6leo foi realizada por mistura manual com auxilio de espatula, até
a obtencdo de uma formulacdo homogénea e com aspecto uniforme. Apds a homogeneizacéo,
as formulacBes foram acondicionadas em recipientes de polietileno devidamente identificados,
mantidos hermeticamente fechados e armazenados ao abrigo da luz, em temperatura ambiente,
até a realizacdo dos testes de estabilidade. As formulagdes preparadas foram posteriormente
submetidas as avaliagdes fisico-quimicas e organolépticas descritas nas se¢des seguintes

A metodologia para formulagdo de cremes hidratantes envolve etapas de pesquisa,
selecdo de matérias-primas, preparo da emulsdo, controle de qualidade e testes de estabilidade.
O objetivo principal é desenvolver um produto capaz de manter a hidratagcdo da pele, promover
protecdo da barreira cutanea e apresentar estabilidade fisico-quimica e microbiologica.

Segundo Isaac (2008), os extratos vegetais podem ser incorporados em diferentes
preparacbes cosméticas e, dependendo da classe quimica de seus ativos, podem ser
responsaveis pela atividade do produto. Extratos séo preparacfes concentradas, de consisténcia

liquida, sélida ou intermediaria, obtidos a partir de material vegetal ou animal.
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Figura 12 — Creme Base para Cosméticos

Fonte: Registros do autor

Figura 13 - Hidratante base

Fonte: Autoria (2025).

Figura 14 - Amostra do Creme Hidratante

Fonte: Autoria (2025).

3.4 Analises do Teste de Estabilidade

Segundo o Guia de Estabilidade de Produtos Cosméticos da ANVISA (2004), o estudo
da estabilidade de produtos cosméticos fornece informacdes que indicam o grau de estabilidade



34

relativa de um produto nas variadas condi¢des a que possa estar sujeito desde sua fabricacao
até o término de sua validade. Essa estabilidade é relativa, pois varia com o tempo e em funcgéo
de fatores que aceleram ou retardam alteracbes nos parametros do produto. ModificacGes

dentro de limites determinados podem n&o configurar motivo para reprovar o produto.

O estudo da estabilidade de produtos cosméticos contribui para: orientar o
desenvolvimento da formulacdo e do material de acondicionamento adequado; fornecer
subsidios para o aperfeicoamento das formulagdes; estimar o prazo de validade e fornecer
informagdes para a sua confirmacéo; auxiliar no monitoramento da estabilidade organoléptica,
fisico-quimica e microbiologica, produzindo informacg6es sobre a confiabilidade e seguranca
dos produtos (ANVISA, 2004).

O teste de estabilidade foi realizado em formulacdes de creme hidratante contendo 6leo
de abacate nas concentracgdes de 5%, 10% e 15%, avaliadas nos tempos de 0, 7, 28 e 60 dias,
por meio da analise de caracteristicas organolépticas (cor, odor e aspecto), compatibilidade
com a embalagem e variacdo de pH. A interpretacdo dos resultados foi conduzida com base
nas diretrizes estabelecidas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
especialmente o Guia de Estabilidade de Produtos Cosméticos (ANVISA, 2004), bem como
nas RDC n° 48/2013 e RDC n° 07/2015, que tratam das boas préaticas de fabricacdo e da

classificacdo de produtos cosméticos.

Cada componente ativo ou ndo pode afetar na estabilidade do produto desenvolvido,
variaveis como formulacéo, processo de fabricacdo, material de acondicionamento, condi¢des
ambientais e transporte sdo consideradas, essas alteracdes de estabilidade podem ser

classificadas como extrinsecas ou intrinsecas.

Os fatores extrinsecos referem-se a fatores externos aos quais o produto esta exposto
tais com: tempo, temperatura, luz e oxigénio, umidade, material de acondicionamento,
microrganismos e vibrac&o. Para os fatores intrinsecos séo relacionados a propria natureza das
formulacGes e sobretudo interagdes de seus ingredientes entre si e ou material de
acondicionamento, que resultam em incompatibilidade de natureza fisica ou quimica que
podem ou ndo ser visualizada pelo consumidor, dentre elas estdo: incompatibilidade fisica:
precipitacdo, separagdo de fases, cristalizacdo, formacéo de gretas. Incompatibilidade quimica:
pH, reacbes de Oxido-reducdo, reacfes de hidrolise, interagdes entre ingredientes da

formulacéo e interagOes entre o material de acondicionamento (ANVISA, 2004).
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Neste estudo de estabilidade 0 método mais compativel encontrado foi por meio de teste
de prateleira onde o estudo foi observado e ensaiado por 60 dias, um periodo padrdo para
obtencdo e observacdo de resultados mais eficientes. No Teste de Prateleira a amostra,
acondicionada em embalagem apropriada e mantida a temperatura ambiente deve ser analisada
periodicamente, até o término do prazo de validade, em relacdo aos varios parametros de acordo
com a forma cosmeética estudada (ANVISA, 2004).

3.4.1 Condicdes de Armazenamento

Segundo o Guia de Estabilidade de Produtos Cosméticos da ANVISA (2004), as
caracteristicas da Zona Climaticas onde os produtos serdo produzidos e ou comercializados.,

bem como as condic¢des de transporte as quais serdo submetidos deverdo ser consideradas.

Para o teste de estabilidade, as condigdes de armazenagem mais comuns S&o:
temperatura (ambiente, elevada, baixa), exposicdo a luz e ciclos de congelamento e
descongelamento (ANVISA, 2004).

Para a temperatura ambiente as amostras sdo armazenadas em temperatura ambiente e
monitorada durante o periodo de estabilidade determinado anteriormente, para a temperatura
elevada os limites de temperatura mais frequentemente praticados, durante o desenvolvimento
de produtos sdo: estufa: T = 37°, 40°, 45°, 50° variando + 2°C. Nessas condic¢des, a ocorréncia
de alteracdes fisico-quimica € frequente e ate mesmo esperada, portanto os resultados obtidos
devem ser avaliados cuidadosamente. Para a temperatura baixa os limites utilizados durante o
desenvolvimento de produtos sdo: geladeira T = 5° + 2°C e Freezer T =-5° £2°C ou T=-10 +
2°C (ANVISA, 2004).

Na exposicdo a radiagdo luminosa pode alterar significativamente a cor e o dor do
produto e levar a degradacao de ingredientes da formulacdo. Nas condic¢des de congelamento
e descongelamento as amostras sdo armazenadas em temperaturas alternadas, em intervalos

regulares de tempo, o nimero de ciclos é variavel.

Neste estudo as amostras obtidas foram armazenadas em frascos herméticos de
polietileno e mantidos em temperatura ambiente, ao abrigo da luz durante todo o periodo de

estabilidade 60 dias, descrito nas sessfes anteriores.
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3.4.2 Avaliacdo Organolépticas

Foram avaliados visualmente quanto ao aspecto, cor e odor, comparando-se cada

formulagéo com sua condigéo inicial.

Aspecto: A amostra deve ser analisada, em relagdo ao padréo, a fim de avaliar as
caracteristicas macroscopicas para verificacao de sinais de instabilidade. A ndo ocorréncia de
separacao de fases, de precipitacéo, de turvacao, deve ser indicativa de estabilidade da amostra
ensaiada. O aspecto pode ser descrito como granulado, pé seco, p6 Umido, cristalino, pasta,
gel, fluido, viscoso, volatil, homogéneo, heterogéneo, transparente, opaco e leitoso. A amostra
pode ser descrita como normal, sem alteracdo; levemente separada, precipitada, turva;

separada, precipitada, turva (Isaac et.al, 2008).

Cor: A colorimetria deve ser realizada pela comparagéo visual, sob condi¢des de luz
branca e espectrofotométrica, pela analise na regido espectral do visivel, da cor da amostra com
a cor do padrdo, armazenado nas mesmas condicdes e embalagem que a amostra. A amostra
pode ser classificada, em relacdo a cor em: normal, sem alteracdo; levemente modificada;

modificada; intensamente modificada (Isaac et.al, 2008).

Odor: O odor da amostra ensaiada deve ser comparado ao odor do padréo, diretamente
através do olfato. A amostra pode ser classificada, em relacdo ao odor em: normal, sem

alteracdo; levemente modificado; modificado; intensamente modificado (Isaac et.al, 2008).
3.4.3 Determinacéo de pH

A medida do pH baseia-se na determinacgdo da atividade dos ions hidrogénio por meio
da medida potenciométrica usando um eletrodo de vidro e um de referéncia ou um eletrodo de
vidro combinado. A forca eletromotriz medida com o sistema do eletrodo de vidro combinado
varia linearmente com o pH. O instrumento de medida de pH é, incluindo o eletrodo
combinado, calibrado com solugdes-tampéo de pH conhecido (Instituto Adolfo Lutz, 2008).
Como resultado da presenga de &cidos ou bases e também da hidrolise de sais dissolvidos, o
valor do pH pode apresentar valores abaixo de 7 (meio acido) ou acima de 7 (meio basico)
(Instituto Adolfo Lutz, 2008).

Para a realizacdo da medicdo do parametro de pH, foi utilizado um potenciémetro

disposto no laboratério de analises quantitativas do Instituto Federal de Goias - Campus
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Itumbiara, realizando a medicdo de cada amostra formulada em triplicata e usando como

comparativo o valor de pH medido do creme base obtido no comercio online.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1 Extracéo do Oleo de Abacate

Os resultados obtidos nas diferentes etapas de processo de extragéo artesanal do
Oleo de abacate encontram-se apresentados na Tabela 01, onde ao final do experimento foi

obtido um rendimento de 175 g de 6leo.

Tabela 01 — Resultados da etapa de Extracéo do Oleo

Etapa do processo Descrigdo Valor Unidade Observacgédo
Selecao Quantlda_d_e de abacates 8 un. Erutos inteiros
dos frutos utilizados
P_esfagem Massa t_otal_ dos frutos 4,153 kg Massa inicial
inicial inteiros
Despolpamento Massa de polpa obtida 2,786 kg M dassa apos remogao
a casca e caroco
Trituracdo Massa de abacate triturado 2,759 kg Mistura homogénea
Temperatura Tempo de fervura 45 min. Fogo médio
Pos-fervura Massa ap0ds resfriamento 1,3 kg Massa final
Extracéo do dleo Massa de 6leo obtido 175 g Rendimento final

Percentual de 6leo em

Rendimento s .
relacdo & massa final

13,46 % Eficiéncia do processo

Fonte: Dados da pesquisa. Autoria Propria (2025).

O rendimento de 6leo obtido no processo de extracao foi de 13,46% peso seco quando
considerado apenas o rendimento em relacdo a massa final, ja o rendimento em relagéo ao fruto
integral é de 4,21%. Esses valores indicam uma eficiéncia moderada do método empregado,
uma vez que o abacate apresenta, segundo Mapric (2019) e Barone (2021), teores lipidicos
superiores quando métodos mais controlados e tecnicamente refinados sdo utilizados, como a
extracdo por solventes ou prensagem mecénica industrial, visto que através de métodos mais
refinados entregam um rendimento em relacdo ao peso seco 45 a 55% e ao peso integral 5 a
15% (Santana et.al, 2011).

As perdas observadas ao longo das etapas de despolpamento, trituracdo e aquecimento,
associadas a extracdo manual por pressdo com tecido voal, podem ter contribuido para a
reducdo do rendimento final, especialmente pela retencdo de Oleo na matriz solida

remanescente.



39

Segundo Mapric (2019), o principal obstaculo para a obtencdo do 6leo de abacate esta
relacionado ao elevado teor de umidade presente na fruta, o qual interfere diretamente no
rendimento da extracdo. No presente estudo, observou-se resisténcia durante a etapa de fervura,
sendo necessario um tempo de aquecimento superior ao reportado nos trabalhos de Silva
(2024), onde na etapa de aquecimento foi necessario permanecer em fervura por 45 minutos e

nos estudos reportas por Silva (2024), de 5 a 10 minutos de fervura.

No entanto, o método adotado apresenta vantagens relacionadas a simplicidade
operacional, baixo custo e auséncia de solventes quimicos, o que o torna viavel para aplicaces
em escala laboratorial, didatica ou artesanal, apesar de sua menor eficiéncia quando comparado

a técnicas industriais.
4.2 Determinacéo de Indice de Peroxido do 6leo de abacate
Os resultados obtidos durante este teste estdo apresentados na Tabela 02.

Tabela 02 - Resultados da determinacdo de indice de peroxido

indice de Peréxido meq

Tempo (dias) Parametro

02/Kg
Limite Maximo
0 0 Permitido
15 meqg/Kg
7 0 IN° 87 DE 15 DE
MARCO DE
238 0 2021

Fonte: Dados da pesquisa. Autoria Propria (2025).

O indice de peroxidos é um dos principais parametros utilizados para avaliar o estagio
inicial da oxidacdo lipidica em Oleos vegetais, uma vez que quantifica a concentracdo de
peréxidos e hidroperdxidos formados durante as primeiras etapas do processo oxidativo
(Instituto Adolfo Lutz, 2008).

Durante a realizacdo deste experimento realizado em trés baterias, o periodo de testes
foi optado de maneira padréo devido a quantidade obtida de 6leo de abacate durante a etapa de
extracdo. Cada bateria realizada a anélise em triplicata a obtencdo de valor zero para o indice
de peroxidos indica auséncia detectavel desses compostos oxidativos no momento da analise.
De acordo com a Instrugdo Normativa n° 87 de 15 de marco de 2021, aponta que os valores

maximos permitidos de indice de peroxido € de 15 meg/Kg.
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No momento do experimento detectou-se que a amostra ndo reagia ao indicador solucao
de amido, portanto ndo se obtiva a coloracdo azul para ponto de viragem, consequentemente
ndo gerando resultados para o célculo de determinacdo do indice de peroxido disposto no
manual de métodos quimicos e fisicos de anélise em alimentos do Instituto Adolfo Lutz (2008).

Esse resultado pode ser explicado, inicialmente, pela alta qualidade da matéria-prima
e do processo de extracdo, especialmente em Oleos recém-extraidos, prensados a frio e
devidamente protegidos da exposicdo ao oxigénio, a luz e ao calor. Nessas condicles, a
formacéo de radicais livres e, consequentemente, de perdxidos lipidicos € minimizada, o que

justifica valores nulos ou muito baixos de indice de peroxidos (Castelo-Branco e Torres, 2011).

Além disso, a presenca de compostos antioxidantes naturais, como tocoferdis, fenois e
carotenoides, comumente encontrados em Oleos vegetais ndo refinados, exerce papel
fundamental na inibicdo das reacOes de oxidacdo. Esses compostos atuam neutralizando
radicais livres e interrompendo a cadeia oxidativa, retardando ou impedindo a formacao de

hidroperdxidos detectaveis pelo método analitico (Castelo-Branco e Torres, 2011).

Aspectos metodologicos também devem ser considerados. A sensibilidade do método
analitico empregado, bem como os limites de deteccdo da titulacdo iodométrica, podem nao
permitir a quantificacdo de concentracGes muito baixas de peroxidos, levando a obtencdo de
resultado nulo. Segundo Gordon (2001), valores proximos de zero séo comuns em 6leos frescos
e adequadamente armazenados, sendo interpretados como indicativos de elevada estabilidade

oxidativa.

Portanto, o resultado zero para o indice de per6xidos no 6leo vegetal analisado sugere
que o produto apresenta auséncia de oxidagdo priméria detectavel, o que pode estar associado
a qualidade da mateéria-prima, a presenca de antioxidantes naturais, as condi¢des adequadas de

processamento e armazenamento, bem como a sensibilidade do método analitico utilizado.
4.3 Determinacéo de Acidez do 6leo de abacate

A Tabela 03 apresenta os resultados das analises realizadas em trés baterias
experimentais nos tempos 0, 7 e 28 dias de conservacao do 0leo de abacate. Em cada bateria,
as analises foram conduzidas em triplicata, sendo o material mantido sob refrigeracdo e ao

abrigo da luz ao longo de todo o experimento.
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Tabela 03 - Resultados das baterias de analises de acidez em 6leo de abacate.

Tempo/dias 0 7 28 Parametros
Experimento 1 4,35 4,50 1,94
Experimento 2 3,86 4,49 1,94
) Limite Maximo
Experimento 3 3,70 4,48 1,95 Permitido
Média 3,97 4,49 1,94 4,0 mg KOH/g
IN n°87/2021
Desvio Padréo 0,341 0,008 0,007

Fonte: Dados da pesquisa. Autoria Propria (2025).

De acordo com Instrugcdo Normativa n° 87 de 15 de margo de 2021, estabelece
a lista de espécies vegetais autorizadas, as designacdes, a composicdo de acidos graxos e 0s
valores méaximos de acidez e de indice de perdxidos para 6leos e gorduras vegetais. Sendo o
parametro maximo permitido indice de acidez em Oleos vegetais prensados a frio e ndo
refinados de 4,0 mg KOH/g. Os resultados dispostos na tabela 03 sdo expressos em mg de KOH

e demonstram variagdo dos valores médios ao longo do tempo de analise.

Observou-se variagdo dos valores médios ao longo do armazenamento. No tempo
inicial, a acidez foi de 3,97 mg KOH/g, permanecendo dentro do limite maximo de 4,0 mg
KOH/g estabelecido pela Instrucdo Normativa n® 87/2021 para 6leos vegetais prensados a frio
e ndo refinados. Apos sete dias, a média aumentou para 4,49 mg KOH/g, ultrapassando o limite
permitido. Aos 28 dias, verificou-se reducdo para 1,94 mg KOH/g, retornando aos padrfes

estabelecidos pela legislagéo.

De acordo com Instrugdo Normativa n° 87 de 15 de marco de 2021, no tempo zero, a
média do indice de acidez foi de 3,97 mg KOH, valor que se encontra dentro do limite permitido
pela legislagdo vigente. Apesar de apresentar maior disperséo entre as amostras, evidenciada
pelo desvio padrdo mais elevado, os resultados iniciais indicam conformidade do produto com
0s requisitos legais, sugerindo condi¢Ges adequadas de processamento e conservagdo no

momento inicial da analise.

Ap0s 7 dias de armazenamento, observou-se aumento da média do indice de acidez

para 4,49 mg KOH valor que ultrapassa o limite maximo permitido pela Instrucdo Normativa
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n°87/2021. Embora o desvio padrdo tenha sido baixo, indicando elevada homogeneidade entre
as amostras, a elevacdo do indice de acidez sugere possivel intensificacdo de processos de
degradacéo lipidica, como reagdes de hidrolise ou oxidacdo, que resultam na liberacdo de
acidos graxos livres (Instituto Adolfo Lutz).

Dessa forma, neste periodo, o produto analisado pode ser considerado em ndo
conformidade com a legislacdo, no caso do presente estudo que se enquadra na classificacao

de dleo vegetal prensado a frio e néo refinado.

No tempo de 28 dias, verificou-se reducdo significativa da média do indice de acidez
para 1,94 mg KOH, valor amplamente inferior ao limite legal estabelecido. Além disso, o baixo
desvio padrdo observado indica comportamento consistente entre as amostras, evidenciando

maior estabilidade do sistema nesse periodo.

Essa diminuicdo da acidez pode estar relacionada a processos de estabilizacdo do
produto ao longo do armazenamento ou a ocorréncia de reagdes quimicas que reduziram a
acidez titulavel (Instituto Adolfo Lutz, 2008).

O aumento observado aos sete dias pode estar relacionado a hidrélise parcial dos
triacilglicerdis, processo que promove a formacao de acidos graxos livres e, consequentemente,
eleva o indice de acidez. Esse comportamento é frequentemente observado durante o
armazenamento de 6leos vegetais quando existem condi¢des favoraveis a acdo da umidade,

enzimas residuais ou ao inicio da degradacdo lipidica (Instituto Adolfo Lutz, 2008).

Entretanto, a reducdo observada aos 28 dias merece interpretacdo cautelosa, uma vez
que o indice de acidez normalmente tende a permanecer constante ou aumentar durante o
armazenamento. Na auséncia de analise estatistica que confirme diferencas significativas entre
0s tempos avaliados, essa reducédo pode estar associada a variabilidade experimental inerente

ao método analitico, diferencas entre aliquotas ou incertezas da titulacao.

Apesar da variacao observada, os resultados demonstram que o 6leo apresentou valores
compativeis com os padrdes legais no inicio e ao final do periodo de armazenamento. Estudos
com 6leos de abacate obtidos por prensagem a frio relatam indices de acidez inferiores ao limite
estabelecido pela legislacdo, indicando que a qualidade da matéria-prima e as condicdes de
processamento exercem influéncia direta sobre esse parametro. Assim, 0 monitoramento do

indice de acidez constitui importante ferramenta para avaliar a conservacao e a estabilidade do
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6leo durante o armazenamento. De modo geral, os resultados indicam que, embora ocorra
variacdo temporal dos valores médios, a reprodutibilidade entre as amostras é satisfatoria,

especialmente nos tempos de 7 e 28 dias.

Assim, o controle adequado das condic¢des de armazenamento e do tempo de estocagem
torna-se essencial para garantir a manutencdo dos parametros exigidos pela legislacao sanitaria
vigente (ANVISA, 2004).

4.4 Analise de Umidade do 6leo de abacate

No presente estudo, os valores de umidade diminuiram gradualmente do tempo zero
68,81% até o tempo de 28 dias 63,73%, sugerindo um possivel processo de evaporacdo ou
redistribuicdo da agua residual presente originalmente no 6leo de abacate. Conforme

apresentado na tabela 04.

Tabela 04- Resultados da analise de Umidade

Tempo (dias) Umidade (%)
0 68,81
7 64,53
28 63,79

Fonte: Dados da pesquisa. Autoria Prdpria (2025).

A umidade é um parédmetro que influencia diretamente a qualidade e a estabilidade dos
6leos vegetais, uma vez que a presenca de agua pode favorecer reagdes de hidrolise dos
triacilglicerois, além de contribuir para alteracdes fisico-quimicas durante o armazenamento
(Mishra e Upadhyay, 2015). Em 0leos obtidos por prensagem a frio, pequenas quantidades de
agua residual podem permanecer associadas ao produto em funcdo da auséncia de etapas de
refino, podendo estar relacionadas a presenca de impurezas, compostos polares e particulas

provenientes da matéria-prima.

Os resultados obtidos evidenciaram diminuicdo do teor de umidade ao longo do
armazenamento. Essa variacdo pode estar relacionada a alteracdes no equilibrio entre a fase

lipidica e a agua residual presente na amostra, bem como as caracteristicas do processo de



44

obtencdo e conservacdo do 6leo. No entanto, sem a realizacao de analises complementares, ndo

é possivel atribuir essa reducdo a um mecanismo especifico.

Segundo Mishra e Upadhyay (2015), a presenca de &4gua em Oleos vegetais pode
favorecer a formacdo de interfaces entre a fase aquosa e a fase lipidica, constituindo locais
propicios para reacoes de degradacdo, especialmente quando associadas a presenca de acidos
graxos livres e compostos anfifilicos. Dessa forma, o controle da umidade é importante para a

manutencéo da estabilidade e da qualidade do produto durante o armazenamento.

Embora a legislacdo brasileira ndo estabeleca limites especificos para o teor de umidade
em Oleos vegetais prensados a frio, esse parametro é considerado um importante indicador de
qualidade, uma vez que pode influenciar a estabilidade quimica e microbiol6gica do produto
(Instituto Adolfo Lutz, 2008).

Os valores obtidos neste estudo séo superiores aos normalmente relatados para 6leos
vegetais refinados e comercialmente processados, fato que pode estar relacionado as
caracteristicas da amostra analisada e ao método de obtencdo empregado. Assim, recomenda-
se gue estudos futuros incluam analises complementares para melhor caracterizacdo da agua

residual presente no 6leo e sua influéncia sobre as propriedades

Adicionalmente, a variacdo observada no teor de agua ao longo do tempo pode refletir
a dindmica de equilibrio entre a fase aquosa residual e o meio lipidico predominante. E
documentado que, em processos de armazenamento, a &gua residual tende a migrar ou
evaporar, reduzindo gradualmente o teor de umidade mensurado, especialmente sob condi¢Ges
de temperatura ambiente e exposicdo ao ar. Essa migracdo pode contribuir ndo apenas para a
reducdo da umidade aparente, mas também para mudancas na disponibilidade de antioxidantes

naturais, que por sua vez influenciam a estabilidade oxidativa do dleo (Flores et. al 2021).

Embora a umidade em si ndo seja um parametro legal tdo frequentemente exigido para
6leos vegetais, quanto o indice de acidez ou peroxidos, segundo o Instituto Adolfo Lutz (2008),
aponta que ela desempenha papel importante na determinagdo da qualidade e estabilidade do

Oleo.

Produtos minimamente processados como 6leos prensados a frio, onde a agua residual
pode facilitar a atividade de enzimas lipoliticas e promover ligacGes intermoleculares que
afetam a oxidagéo. Portanto, os valores registrados, apesar de relativamente altos comparados
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a um oOleo puro, que normalmente apresenta teor de dgua muito baixo devido a baixa
solubilidade, podem refletir uma fase de 6leo com conteudo residual de agua e impurezas

associadas (Mishra e Upadhyay, 2015).
4.5 Formulacédo do Creme Hidratante

Apos a obtencdo do Gleo de abacate, foram preparadas trés formulacdes de creme
hidratante contendo diferentes concentracdes do 6leo (5%, 10% e 15%), utilizando como
veiculo um creme hidratante neutro. As propor¢Ges empregadas em cada formulagdo

encontram-se apresentadas na Tabela 5.

Tabela 05 - Dados da formulagdo do creme hidratante

Fase Nome Técnico Funcao Quantidade
A B_ase para Emoliente 50 g para ca~da
Hidratante concentragéo
] 5%-25¢
B Oleo de Abacate Ativo 10%-5¢
15%-759¢

Fonte: Dados da pesquisa. Autoria Propria (2025).

Os cremes hidratantes segundo a RDC N° 752, de 19 de setembro de 2022 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), dispGe que os produtos cosméticos tem como
objetivo exclusivo ou principal de limpéa-los, perfuméa-los, alterar sua aparéncia e ou corrigir

odores corporais e ou protegé-los ou manté-los em bom estado.

Na formulacéo apresentada, 0 componente responsavel pela hidratacdo € a base para
hidratante e o 6leo de abacate como ativo principal, que segundo os estudos de Pinto (2021), o
6leo de abacate é rico em uma variedade de nutrientes essenciais, como proteinas, vitaminas,
acidos graxos, aminoacidos e outros componentes lipidicos, sua composi¢do favorece nao
apenas a hidratagdo, mas também a nutricdo e reparagdo. A vitamina E presente em sua
estrutura é conhecida por suas propriedades hidratantes e restauradoras, combatendo o

ressecamento.

As formulagOes apresentaram aspecto homogéneo ap0s 0 processo de incorporagao do
6leo a base cosmética, sem evidéncias visuais de separacdo de fases ou formagéo de grumos

durante o preparo. Apds a homogeneizacdo, os cremes foram acondicionados em recipientes
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de polietileno e armazenados ao abrigo da luz, em temperatura ambiente, para preservacao de

suas caracteristicas fisico-quimicas.

A utilizacdo de diferentes concentragdes de 6leo de abacate teve como objetivo avaliar
a viabilidade de sua incorporacdo em formulagdes cosméticas, bem como fornecer diferentes
proporcdes do ativo para aplicac@es futuras. O emprego de uma base hidratante neutra permitiu
que as caracteristicas observadas fossem atribuidas principalmente a adi¢ao do 6leo, reduzindo

a influéncia de outros componentes da formulacéo.

De acordo com a RDC n° 752/2022 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), os produtos cosméticos destinam-se a limpeza, protecdo, manutencao ou alteracao
da aparéncia das partes externas do corpo humano, contribuindo para sua conservacao em boas

condigdes.

O Obleo de abacate apresenta potencial para aplicacdo em formulagfes cosméticas
devido a sua composicdo rica em acidos graxos insaturados, vitaminas lipossoluveis,
especialmente vitamina E, compostos fendlicos e outros constituintes bioativos. Esses
componentes estdo associados a hidratacdo, a manutencdo da barreira cuténea e a atividade
antioxidante, caracteristicas que justificam seu emprego como ingrediente ativo em cremes
hidratantes (Pinto, 2021).

Dessa forma, a obtencdo de formulages estaveis e visualmente homogéneas demonstra
a viabilidade da incorporagdo do 6leo de abacate em creme hidratante, evidenciando seu
potencial para aplicacdo em produtos cosméticos destinados a hidratacdo e ao cuidado da pele.

4.6 Teste de Estabilidade do Creme Hidratante

O referido teste consiste em um acompanhamento dos resultados por 60 dias obtidos
com as amostras em temperatura ambiente. A Figura 15 mostra o armazenamento doas cremes

hidratantes.

Ao longo do periodo de testes se apresentaram variages de resultados. Detectando
também uma variacdo considerdvel nos valores de pH. Contudo os aspectos organolépticos
(cor e odor) permaneceram sem nenhuma alteracdo. Os resultados encontrados estdo

apresentados nas tabelas 06 a 09.
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Tabela 06 - Resultados do teste de estabilidade no creme hidratante tempo zero

Parametros Tempo O Tempo 0 Amostra Tempo 0 Amostra
Amostra 5% 10% 15%
Verde Claro - Verde Claro - Verde Claro -
Cor
Normal Normal Normal
Caracteristico de Caracteristico de Caracteristico de
Odor Oleo de abacate -  6leo de abacate - 0leo de abacate -
Normal Normal Normal
Homogéneo - Homogéneo - Homogéneo -
Aspecto Normal Normal Normal
Embalagem Polietileno Polietileno Polietileno

Nota: pH do Creme hidratante base = 4,24

Fonte: Dados da pesquisa. Autoria Prdpria (2025).

Tabela 07 - Resultados dos testes de estabilidade no creme hidratante tempo 7 dias

Tempo 7 Amostra Tempo 7 Amostra  Tempo 7 Amostra

Parametros 504 10% 15%
Cor Sem alteracgdes Sem alteracgdes Sem alteragdes
Caracteristico de Caracteristico de  Caracteristico de dleo
Odor y .
6leo de abacate 6leo de abacate de abacate
Homogéneo - Sem  Homogéneo - Sem Homogéneo - Sem
Aspecto < < <
alteracoes alteracoes alteracoes
pH Creme Hidratante 4,74 4,88 4,95
Embalagem Polietileno Polietileno Polietileno

Nota: pH do Creme hidratante base = 4,24

Fonte: Dados da pesquisa. Autoria Prdpria (2025).

Tabela 08 - Resultados dos testes de estabilidade no creme hidratante tempo 28 dias

Tempo 28 Tempo 28 Amostra Tempo 28 Amostra

Parametros Amostra 5% 10% 15%
Cor Sem alteracgdes Sem alteracgdes Sem alteragdes
Caracteristico de Caracteristico de  Caracteristico de 6leo
Odor . .
0leo de abacate 6leo de abacate de abacate
Heterogéneo -
Aspecto Sem alteracgdes Sem alteracgdes Levemente
Modificado
pH Creme Hidratante 4,8 4,93 4,92
Embalagem Polietileno Polietileno Polietileno

Nota: pH do Creme hidratante base = 4,24

Fonte: Dados da pesquisa. Autoria Propria (2025).
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Tabela 09 - Resultados dos testes de estabilidade no creme hidratante tempo 60 dias

A Tempo 60 Tempo 60 Amostra Tempo 60 Amostra
Parametros

Amostra 5% 10% 15%
Cor Sem alteracgdes Sem alteragdes Sem alteracgdes
Caracteristico de Caracteristico de Caracteristico de
Odor ] . !
oOleo de abacate 6leo de abacate 6leo de abacate
~ N Heterogéneo -
Aspecto Sem alteracdes Sem alteracgdes Modificado
pH Creme
Hidratante 4,69 4,63 4,66
Embalagem Polietileno Polietileno Polietileno

Nota: pH do Creme hidratante base = 4,24

Fonte: Dados da pesquisa. Autoria Propria (2025).

Figura 15 — Amostras dos Cremes Hidratante

Fonte: Autoria (2025).

A manutencdo dessas caracteristicas esta de acordo com as recomendac¢6es do Guia de
Estabilidade de Produtos Cosmeticos, que estabelece que produtos cosméticos devem manter
aparéncia, odor e textura originais durante os ensaios de estabilidade, sem evidéncia de

separacdo de fases ou alteracdes sensoriais relevantes (ANVISA, 2004).

A embalagem de polietileno mostrou-se compativel com as formulagdes, ndo sendo
observados sinais de interacdo negativa, como deformacbes, manchas ou migracdo de
componentes, conforme também preconizado pela ANVISA para estudos de compatibilidade

produto—embalagem.

Os resultados do teste de estabilidade realizado durante 60 dias de armazenamento em

temperatura ambiente encontram-se apresentados nas Tabelas 6 a 9. Foram avaliados os



49

parametros organolépticos (cor, odor e aspecto), 0 pH e a ocorréncia de alteracdes fisicas nas

formulac6es contendo 5%, 10% e 15% de Gleo de abacate.

No tempo inicial, todas as formulacGes apresentaram coloragdo verde-clara, odor
caracteristico do 6leo de abacate e aspecto homogéneo, evidenciando adequada incorporacao
do 6leo a base cosmética. O pH da base hidratante foi de 4,24 e, apds a incorporacédo do 6leo,
as formulacdes apresentaram valor médio de 4,66, permanecendo dentro da faixa considerada
adequada para produtos cosméticos de uso tépico. Segundo Lambert et al. (2015) e Proksch et
al. (2008), produtos destinados a aplicacdo cutanea devem apresentar pH levemente &cido,

contribuindo para a manutencdo da barreira natural da pele e reduzindo o potencial de irritacdo.

Apds sete dias de armazenamento, todas as formulagbes mantiveram suas
caracteristicas organolépticas, sem evidéncia de separacdo de fases. Os valores de pH variaram
entre 4,74 e 4,95, representando pequenas alteracbes em relacdo ao tempo inicial. Essas
variacOes sdo consideradas aceitaveis em estudos de estabilidade, uma vez que permaneceram
inferiores a uma unidade de pH, conforme os critérios recomendados pelo Guia de Estabilidade
de Produtos Cosméticos da ANVISA (2004).

Aos 28 dias, as formulacdes contendo 5% e 10% de 6leo de abacate permaneceram
estaveis, mantendo aspecto homogéneo, odor e coloracédo inalterados. Entretanto, a formulacéo
contendo 15% de 6leo apresentou inicio de separacdo de fases, indicando perda de estabilidade
fisica da emulséo. Apesar dessa alteracdo, o valor de pH permaneceu dentro da faixa observada
desde o inicio do experimento, sugerindo que a instabilidade ocorreu predominantemente por
fatores fisicos e ndo por degradacdo quimica da formulacdo. Segundo Ribeiro et al. (2018),
alteracOes expressivas no pH costumam estar relacionadas & degradacdo dos componentes da

formulacéo ou a atividade microbiologica, comportamento que ndo foi observado neste estudo.

Apesar da instabilidade fisica observada na formulacéo a 15%, o pH permaneceu dentro
da faixa aceitavel, com valor de 4,92, indicando que a separacdo de fases esta relacionada
predominantemente a fatores fisicos e ndo a processos de degradacao quimica da formulacao.
Segundo Ribeiro et.al (2018), aponta que alteracbes de pH mais acentuadas estdo
frequentemente associadas a degradacdo de componentes da formulacdo ou a atividade

microbiana, o que nédo foi observado neste estudo.

O creme hidratante desenvolvido apresentou valor médio de pH final igual a 4,66. As

caracteristicas organolépticas mantiveram-se inalteradas durante o periodo de estabilidade, em
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temperatura ambiente. A ANVISA néo estabelece um valor fixo de pH para cremes hidratantes,
mas exige que o produto seja seguro, estavel e compativel com a area de aplicacdo (ANVISA,
2004).

Ao final dos 60 dias, as formulagbes contendo 5% e 10% de 6leo de abacate
permaneceram estaveis quanto a aparéncia, odor, cor e pH, com valores de 4,69 e 4,63,
respectivamente. Esses resultados demonstram adequada estabilidade fisico-quimica durante o
periodo avaliado e estdo de acordo com as recomendacOes estabelecidas pelo Guia de
Estabilidade de Produtos Cosméticos (ANVISA, 2004).

Por outro lado, a formulacdo contendo 15% de Oleo apresentou intensificacdo da
separacdo de fases observada anteriormente, caracterizando instabilidade fisica da emulséo,
embora o pH tenha permanecido em 4,66. Esse comportamento pode estar relacionado a maior
incorporagédo da fase oleosa, que possivelmente excedeu a capacidade de estabilizacdo do
sistema emulsificante empregado. Além disso, considerando que o 6leo utilizado apresentou
elevado teor de umidade residual, € possivel que essa caracteristica também tenha contribuido
para reduzir a estabilidade da emulsdo, favorecendo o amolecimento da formulacéo e a
separacdo de fases. Entretanto, essa hipotese deve ser interpretada com cautela, uma vez que

ndo foram realizadas analises especificas para confirmar essa relacéo.

De acordo com o Guia de Estabilidade de Produtos Cosméticos da ANVISA (2004), a
ocorréncia de separacdo de fases em condigdes normais de armazenamento constitui um

indicativo de instabilidade fisica e pode comprometer a qualidade e a vida util do produto.

Dessa forma, os resultados demonstram que as formulag6es contendo 5% e 10% de
6leo de abacate apresentaram estabilidade satisfatdria durante os 60 dias de armazenamento,
mantendo suas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais. Em contrapartida, a formulacao
contendo 15% apresentou instabilidade fisica, indicando a necessidade de ajustes na
composi¢cdo da emulsdo, especialmente no sistema emulsificante, caso se pretenda sua
aplicagdo em formulagBes cosméticas com maior concentracdo de 6leo. Um outro fator
agravante da instabilidade da formulacdo, contendo 15% de Oleo de abacate, levando ao
amolecimento e consequentemente a separacdo de fase s@o os valores obtidos da anélise de
umidade, visto que na formulagdo 15% foi usando uma quantidade superior de dleo em relacéo
as outras formulagdes, sendo um ponto caracteristico onde pode a vir a ocorréncia de
instabilidade, segundo Mishra e Upadhyay (2015).



51

Dessa forma, com base nos resultados obtidos e nos critérios estabelecidos pela
legislacdo brasileira vigente, as formulacGes contendo 5% e 10% de 6leo de abacate atenderam
aos requisitos de estabilidade fisico-quimica e sensorial recomendados para cosméticos em
creme hidratante, enquanto a formulacdo contendo 15% de 6leo de abacate demonstrou
necessidade de reformulacgéo, especialmente no ajuste do sistema emulsificante, para garantir

estabilidade adequada durante o periodo de vida til do produto.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados obtidos neste estudo permitiram avaliar a qualidade do 6leo de abacate
extraido por método artesanal e sua aplicacdo no desenvolvimento de formulagdes cosméticas
hidratantes. De modo geral, verificou-se que o método de extracdo empregado possibilitou a
obtencdo de um 6leo com potencial de utilizacdo em formulacdes cosméticas, embora algumas
caracteristicas fisico-quimicas indiqguem a necessidade de aperfeicoamento do processo de

obtencéo.

Os resultados das analises demonstraram que o indice de acidez permaneceu, na maior
parte do periodo avaliado, dentro dos limites estabelecidos pela legislacdo para 6leos vegetais
prensados a frio e ndo refinados, indicando qualidade satisfatoria quanto a esse parametro. O
indice de perdxidos ndo apresentou valores detectaveis pelo método empregado, sugerindo
auséncia de oxidacdo primaria detectavel no momento da anélise. Por outro lado, o elevado
teor de umidade observado evidencia que o processo artesanal utilizado pode favorecer a
permanéncia de agua residual no produto, aspecto que pode influenciar sua estabilidade e que

deve ser considerado em futuras investigacgoes.

Na avaliacdo das formulagcdes cosméticas, verificou-se que os cremes contendo 5% e
10% de 6leo de abacate apresentaram estabilidade fisico-quimica satisfatoria durante os 60 dias
de armazenamento, mantendo caracteristicas organolépticas e valores de pH compativeis com
produtos destinados a aplicacdo cutanea. Em contrapartida, a formulacdo contendo 15% de
6leo apresentou separacgdo de fases, indicando que concentragdes mais elevadas do 6leo exigem

adequac@es no sistema emulsificante para garantir maior estabilidade da emulséo.

Os resultados obtidos demonstram que o 6leo de abacate extraido por método artesanal
apresenta potencial para aplicacdo em formulagbes cosmeéticas hidratantes, especialmente
quando empregado em concentracbes moderadas. Entretanto, o processo de extracdo ainda
necessita de aprimoramentos para reduzir a umidade residual e aumentar a padronizacgdo da

matéria-prima, contribuindo para a obtengéo de produtos com maior estabilidade e qualidade.

Como limitagOes deste estudo, destacam-se a utilizacdo de um Unico meétodo de
extracdo artesanal, o periodo de avaliacdo da estabilidade e a auséncia de analises
complementares, como caracterizacdo microbioldgica e estudos mais aprofundados da
composicdo do 6leo. Dessa forma, recomenda-se que pesquisas futuras avaliem diferentes

métodos de extracdo, etapas adicionais de purificacdo e sistemas emulsificantes alternativos,
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visando melhorar a qualidade do 6leo e o desempenho das formulacdes cosmeéticas

desenvolvidas.

Conclui-se que o aproveitamento do 6leo de abacate obtido por extracdo artesanal
representa uma alternativa promissora para o desenvolvimento de produtos cosméticos, desde
que sejam adotadas estratégias de controle de qualidade e otimizacéo do processo de obtencéo,

garantindo maior estabilidade, seguranca e qualidade do produto final.
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