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A importancia econdmica da Amazonia e o interesse que
as matérias-primas dessa regido despertam e impulsionam
0 extrativismo de baixa tecnologia (associado a
populacdes e comunidades com caracteristicas proprias) e
o extrativismo de alta tecnologia (associado as industrias
ou producbes de grande escala) que consistem em
atividades de coleta de produtos, como a extracao,
purificacdo e preparacao de diversos Oleos e manteigas
para as industrias cosmeética, farmacéutica e quimica
(DRUMMOND & SOUZA, 2016). O 6leo-resina de copaiba,
extraido das arvores pertencentes ao género Copaifera,
pod ser encontrado da América Central & América do Sul
e Africa Ocidental. Das 72 espécies conhecidas, 16 sdo
endémicas no Brasil (VEIGA & PINTO, 2002). O interesse
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desse 6leo-resina surgiu por seus muitos usos na medicina
popular, devido a presenca de componentes terpénicos
(BIAVATTI et al., 2006). Os sesquiterpenos correspondem
a fracdo volatil do Oleo-resina e sdo responsaveis pelo
aroma e pela maioria das atividades farmacolégicas (efeito
antitumoral, anti-inflamatorio, dentre outros) (CARVALHO
et al., 2005; LEANDRO etal., 2012). Nas ultimas décadas,
foi possivel notar um crescente interesse na tecnologia de
modificacdo dos Oleos e gorduras, tendéncia atribuida
principalmente ao fato de materiais lipidicos serem obtidos
de fontes naturais e empregados como importantes
matérias-primas para os diversos tipos de industria. Os
lipidios sdo moléculas organicas insollveis em agua e
apresentam uma importancia biologica por consistirem em
uma reserva energética. Tais moléculas podem ser de
origem animal (banhas) e vegetal (gorduras, 6leos, azeites
e manteigas), sendo referidas como oleaginosas as
plantas que produzem lipidios em grande quantidade
(GHOTRA et al., 2002). Um gel € composto por um
solvente liquido e um agente estruturante, responsavel
pela estrutura tridimensional. A polaridade da fase liquida
diferencia esses sistemas em hidrogéis, quando a fase

continua € composta por solventes polares, e organogeéis,



no caso de solventes organicos (SAGIRI et al., 2014;
JIMENEZ-COLMENERO et al., 2015). Um oleogel consiste
em um tipo especifico de organogel, quando o solvente
organico utilizado é um 6leo (DAVIDOVICH-PINHAS et al.,
2016). Os oleogéis, portanto, consistem em uma rede
tridimensional formada por um agente estruturante capaz
de aprisionar mais de 90% de Oleo, produzindo um
organogel com propriedades de um material semissolido.
Devido as vantagens terapéuticas e a complexa
composicao dos produtos naturais, o desenvolvimento de
um sistema eficaz, capaz de carrear um 6leo da Amazénia
e conferir um aumento na sua biodisponibilidade, torna-se
vantajoso. A obtencado de sistemas lipidicos é necessaria
a fim de se gerar uma forma farmacéutica tecnicamente
mais elaborada e com maior seguranca em relacdo a
utilizacdo do 6leo de copaiba in natura, como é feito na
medicina popular. Nesse contexto, surgem os géis a base
de oleo, também chamados de oleogéis ou organogéis,
materiais semissolidos em que um O6leo vegetal é
aprisionado em uma rede tridimensional formada pela
agregacdo de um gelificante (tensoativo, &cido graxo
saturado, polimero, etc) (DELBECQ et al., 2012).

Interessantes sistemas de administracao de
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medicamentos por diferentes vias de administracdo,
funcionam também como reservatorio hidrofobico de
liberacdo controlada de insumos farmacéuticos ativos
(KANG et al.,, 2005; VINTILOIU & LEROUX, 2008;
IWANAGA et al., 2010). O presente estudo visou a
desenvolver organogéis de 6leo de copaiba utilizando o
monoestearato de glicerila e a manteiga de ucutba como
agentes estruturantes. Os materiais para analise foram:
6leo de copaiba (OC), adquirido em uma feira livre na
cidade de Belém — PA; 6leo de girassol (OG) da marca Liza
(lote: L12C, Brasil); Manteiga de ucuuba (MU) (lote:
AUT0307518, Brasil); Monoestearato de glicerila (MEG)
Mapric (lote:5466/19, Brasil). Os organogéis produzidos
foram sintetizados por meio do método de
aguecimento/resfriamento (LUKYANOVA et al.,, 2010).
Uma determinada quantidade do agente gelificante (MEG
e MU) foi misturada a uma massa do solvente organico
(6leo de copaiba e girassol) dentro de béqueres, segundo
as porcentagens em massa dos estruturantes: 8%, 10%,
15%, 20%, 30%, 35%, 40%, 50% e 60%. Essa mistura foi
agitada sob aquecimento (70 °C) até completa
homogeneizacdo do agente gelificante; na sequéncia,

essa solucéo foi resfriada a temperatura ambiente (25 °C).
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AplOs preparo a rede tridimensional dos organogéis,
formada pela interacdo (quimica ou fisica) das moléculas
do agente estruturante, foi avaliada, utlizando o
microscopio trinocular da marca Nikon, modelo Eclipse
E200, com camera acoplada ao trinocular da marca Prime
cam. Apos o preparo dos organogéis, as amostras foram
mantidas por 24 horas na geladeira. Posteriormente, foram
divididas e acondicionadas sob diferentes temperaturas (5,
25 e 35°C) e avaliadas no 1°, 4° e 7° dias (ROCHA, 2012).
Adotou-se também o método de ciclizagdo de temperatura,
gue intercala a exposicdo das amostras do ciclo a
diferentes temperaturas (5 e 25°C) ap0s o resfriamento. As
amostras do ciclo foram avaliadas no 3°, 4°, 7° e 10° dias,
apos a refrigeracdo (GARCIA et al.,, 2013). Para
padronizacdo da avaliacao, foi definida uma classificacéo
referente as caracteristicas observadas (GODOI, 2017). O
comportamento microestrutural de 6leos e gorduras € uma
caracteristica que pode influenciar diretamente nos
atributos fisicos e sensoriais de produtos de base lipidica,
tais como aparéncia, textura, plasticidade e reologia
(SILVA et al., 2016). A estruturacao da rede tridimensional
é formada pela interacdo entre as moléculas do agente

estruturante, criando uma estrutura elastica e prevenindo
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0 escoamento da fase externa apolar (DASSANAYAKE et
al., 2012). Dependendo da natureza quimica do agente
estruturante, a interacdo entre as moléculas pode se dar
de diferentes formas: cristais, rede de fibras, plaquetas, etc
(VINTILOIU & LEROUX, 2008).De acordo com a andlise
microscépica, o MEG, quando utilizado como agente
estruturante do 6leo de copaiba, apresentou a forma de
cristais do tipo agulha em baixas concentracdes (8% e
10%) (BARBOSA, 2018); um aumento na concentracao
prolongou o comprimento dos cristais formando fibras
(15%); as concentragbes de 20% e 30% de MEG
apresentaram agregados de fibras alongadas e dispersas
(CERQUEIRA et al., 2017).Para os organogéis gelificados
com a MU, tanto as amostras de OC + MU (30, 35, 40, 50
e 60%) quanto as de OG + MU (15, 20, 30, 40 e 50%)
apresentaram uma mudanca de fibras de alta relacéo para
agregados em forma de esferas. O sistema coloidal dos
organogéis analisado resultou em estruturas com o
formato de coloides corpusculares. Essas estruturas tém
sido observadas em organogéis cheios de fluidos
(BHATTACHARYA et al., 2012; PRADHAN et al., 2014).
Notou-se um aumento no tamanho das formas esféricas,

conforme o aumento da concentracdo do agente
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estruturante nas fases liquidas.Para as diferentes
condicbes de armazenamento, o organogel de OC
contendo MEG, como agente estruturante o de maior
concentracdo (20%), mostrou-se mais resistente frente as
variacfes de temperatura, mantendo-se como totalmente
firme a 5 °C e 25 °C, e as amostras que permaneceram a
uma temperatura mais elevada (35 °C), noquartodia, se
apresentaram totalmente liquidas, permanecendo neste
estado até o 7° dia de andlise. Lecitina é um termo genérico
usado para designar um grupo de fosfolipidios; é
extensivamente usada como organogelificante: sua alta
biocompatibilidade e sua natureza anfifilica facilitam a
dissolugdo do medicamento. Outras moléculas naturais
também apresentam propriedades organogelificantes,
como acucares ou derivados de acucar (WAMBURA, 2009;
CUI et al., 2010; derivados de vitaminas (TEMPESTINI et
al., 2017); fitoesterdis (MATHESON et al., 2017); derivados
de lipidos (ROSEMEYER et al., 2007); derivados de
carboidratos (TERAMOTO & SHIBATA, 2006; LE
RENARD et al.,, 2010); derivados de peptideos; sais
biliares (CHAKRABARTY & MAITRA, 2013) ou ceras
(SAGIRI et al.,, 2014; MARTINS et al., 2016). Nesse

contexto, a manteiga de ucuuba (Virola surinamensis)
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extraida das sementes de uma arvore de porte médio, da
familia das Myristicaceae, original da floresta Amazonica,
cuja composicao é rica em acidos graxos saturados, como
os acidos laurico (18,17%), miristico (73,84%) e palmitico
(8%) (MORAIS, 2012) além da molécula sintética -- MEG)
também foi utlizada como biomolécula
organogelificante.Um aspecto a ser considerado no
organogel é o comportamento de fases de seus
componentes, pois a formacédo do oleogel, além do agente
estruturante, também depende do tipo do solvente que
serd gelificado; devendo existir um equilibrio entre a
solubilidade e a insolubilidade do agente estruturante no
solvente. Se este for muito soluvel, serd formada uma
solucdo, e ndo um gel, enquanto, se for muito insoluvel,
nao havera interacdo com o solvente e se formara um
precipitado. A natureza quimica do solvente, portanto,
pode modificar a morfologia microestrutural da rede e,
consequentemente, as propriedades térmicas e reoldgicas
dos géis (CO & MARANGONI, 2012).A selecéo dos oleos
desse estudo se deu em grande parte pela composicao em
acidos graxos insaturados. O 6leo de girassol € rico em
acidos graxos insaturados, tendo como &cidos

predominantes o acido oléico (C18:1n9 = 49,02%) e o



acido linoléico (C18:2n6 = 45,35%) (CORREIA et al.,
2014). O Oleo de copaiba, por sua vez, apesar de
apresentar um acido graxo insaturado, representado pelo
acido oléico (C18:1n9 = 33,1%), € constituido em sua
maioria por acidos graxos saturados, como o0 palmitico
(C16:0 = 20,2%), o esteérico (C18:0 = 7,0%), o lignocérico
(C24:0 = 5,7%), dentre outros (LIMA NETO et al., 2008).
As amostras contendo a UM, como agente estruturante, e
o Oleo de girassol, como solvente, permaneceram com a
consisténcia constante de totalmente firme e firme (sem
escoamento) nos trés dias de avaliagdo visual da
estabilidade, a temperatura de 5 °C e 25 °C,
respectivamente. As amostras da estufa permaneceram
como totalmente liquidas. As submetidas ao método de
ciclizacdo (5 - 35 °C) oscilaram nas caracteristicas
conforme a mudanga na temperatura de armazenamento.
Quando submetidas a 5 °C, demonstraram caracteristicas
visuais de firme e totalmente firme, enquanto, quando
expostas a temperatura de 35 °C, apresentaram-se como
totalmente

liquidas.Apartirdostestesdeestabilidade,foiobservadoquea
concentracdode20%doMEGapresentouresultadossatisfato
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a concentracdo de 20% de manteiga de uculba
apresentou resultado satisfatério para a obtencdo de
organogel a base de oOleo de girassol. Em ambos, o
estruturante conferiu maior firmeza, quando trabalhados
nas temperaturas de 5 °C e 25 °C.Um maior grau de
insaturacdo resulta em uma maior liberdade
conformacional e um maior volume molar do solvente,
levando a um arranjo espacial mais torto, o que diminui a
energia de interacdo e o Oleo, portanto, assume um
comportamento mais hidrofébico (PHAN et al., 2010). Esta
maior hidrofobicidade solubiliza melhor os agentes
estruturante. Todas essas caracteristicas facilitam a
formacdo de um maior nimero de zonas de juncéo,
produzindo géis mais fortes. O Oleo de girassol comparado
ao 6leo de copaiba possui um maior grau de insaturacao,
sendo o mais favoravel a producdo de organogéis a base
de biomolécula de manteiga de ucutuiba, com maior firmeza
e melhores propriedades reolégicas (LAREDO et al.,
2011).
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