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Géis são formulações semissólidas compostas 

basicamente por dois componentes: um líquido e um 

sólido. O componente líquido é denominado como 

solvente, enquanto o componente sólido é conhecido como 

agente gelificante (DASTIDAR, 2008;SINGH et al., 2013). 

Os géis são tipicamente formados pelo aprisionamento da 

fase líquida numa rede tridimensional de agente gelificante 

(PAL et al., 2013); (BABU et al., 2014). Com base na 

polaridade do solvente, os géis podem ser divididos em 

duas categorias: organogel (apolar) e hidrogel (polar) (CO 

& MARANGONI, 2012); bastante utilizados em diferentes 

áreas: farmacêutica, cosmética, indústria de alimentos, 

etc.Os organogéis, devido a sua natureza lipofílica, podem 
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melhorar a permeação de fármacos através estrato córneo 

(MURDAN, 2005). A natureza oleosa desse sistema é o 

principal problema que cria dificuldade na remoção da 

formulação após aplicação na pele (REHMAN et al., 2014). 

Como os hidrogéis, possuem características hidrofílicas, 

geram sistemas com maior aderência do paciente por 

causa de suas propriedades, como a fácil remoção após 

aplicação, o efeito de resfriamento, etc (DU et al., 2014). 

No entanto, esses sistemas são ineficazes ao veicular 

fármacos hidrofóbicos devido à sua baixa permeabilidade 

na pele (GALLARDO et al., 2005). Os emulgéis foram 

introduzidos para superar a desvantagem do hidrogel 

(RAHMANI‐NEISHABOOR et al., 2013) Emulgéis são 

emulsões de óleo-em-água ou água-em-óleo gelificados 

por um agente gelificante (MOHAMED, 2004), e 

apresentam características de ambos: emulsão e gel. 

Esses sistemas apresentam uma menor estabilidade 

estrutural devido à diferentes comportamentos mecânico 

de cada fase (CHEN et al., 2006). Problema que pode ser 

resolvido com a estruturação (gelificação) das duas fases, 

gerando um sistema denominado de bigel (MARTINS et 

al., 2019). Os bigéis, devido às fases estruturadas serem 

de polaridade diferente (aquosa e oleosa), possuem as 
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vantagens de ambas (SINGH et al., 2014). Por serem uma 

classe emergente de materiais, é necessária uma extensa 

análise desse sistema antes das aplicações comerciais. 

Diferentes parâmetros são importantes durante a síntese 

dos bigéis, incluindo: armazenamento, velocidade de 

mistura, temperatura de mistura, quantidade de gelificante, 

proporção organogel/hidrogel, adição de emulsificantes e 

incorporação de emulgéis em vez de organogel ou hidrogel 

(SHAKEEL et al., 2019). É necessário segregar as duas 

fases, e estudá-las em separado afim de se obter um 

sistema com características e funções adequadas.Uma 

das principais características que tornam os organogéis 

interessantes é o seu potencial para melhorar as 

características físicas de um produto para uso industrial, 

sem incrementar seu teor de ácidos graxos trans ou 

saturados, mantendo suas características reológicas 

(ROGERS et al., 2009b). A propriedade termorreversível 

dos organogéis gerou muito interesse pelo uso potencial 

como sistema de liberação de fármacos. Várias 

formulações baseadas nesse sistema foram projetadas 

para administrar agentes bioativos por diferentes vias de 

administração(MURDAN, 2005; PÉNZES et al., 2005; LIM 

et al., 2008; IWANAGA et al., 2010; SAHOO et al., 2012). 
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No entanto, aformação de um organogel depende de 

alguns fatores. A temperatura para solubilização dos 

estruturantes ou de estabilização dos géis, a estrutura e 

composição do solvente (ou óleo líquido), a presença de 

surfactantes, concentração do estruturante/gelificante, a 

adição simultânea de diferentes estruturantes, o método de 

incorporação e a interação com outros componentes 

podem resultar em mudanças drásticas no produto obtido 

(MARANGONI & GARTI, 2011). Esta investigação 

desenvolve e caracteriza organogéis, utilizando Azeite de 

Oliva (AO) da marca Vila real (Lote: VR01305); Óleo de 

girassol (OG) da marca Liza (lote: L02C, Brasil) eÓleo de 

Soja (OS) da marca Liza (lote: 07B, Brasil), contendo 

monoestearato de glicerila (MEG) como agente gelificante, 

da marca Isofar (Lote: 131646). Os organogéis foram 

sintetizados por meio do método de 

aquecimento/resfriamento (LUKYANOVA et al., 2010). 

Uma determinada quantidade de MEG foi misturada a uma 

massa dos solventes orgânicos dentro de béqueres, 

segundo as seguintes porcentagens em massa de MEG: 

2%, 4%, 5%, 6%, 8%, 10%, 15%, 20%, 30% et 40%. Essa 

mistura foi agitada sob aquecimento (70 ºC) até completa 

homogeneização do agente gelificante; essa solução foi 
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resfriada de duas maneiras à temperatura ambiente (25 

ºC) e em banho de gelo (5 ºC) para formar o organogel. 

Após preparo cada um dos organogéis foi avaliado pelo 

método do tubo invertido baseado no escoamento 

gravitacional do organogel, efeito dependente 

principalmente da concentração do agente gelificante; 

embora o tempo e a temperatura de resfriamento possam 

também interferir no produto final (SAGIRI et al., 2015a). O 

teste de estabilidade foi realizado de acordo com estudos 

encontrados na literatura. Após o preparo dos organogéis 

(a 5 e 15% de MEG), as amostras foram mantidas por 24 

horas na geladeira. Posteriormente, foram divididas e 

acondicionadas sob diferentes temperaturas (5, 25 e 

35ºC), sendo essas avaliadas no 1º, 4º e 7º dias (ROCHA 

et al., 2013). Adotou-se também o método de ciclização de 

temperature, que intercala a exposição das amostras do 

ciclo a diferentes temperaturas (5 e 25ºC) após o 

resfriamento. As amostras do ciclo foram avaliadas no 3º, 

4º, 7º e 10º dias após a refrigeração (GARCIA et al., 2013). 

Para padronização da avaliação, foi definida uma 

classificação referente às características observadas 

(GODOI, 2017). A formação de organogéis ocorre em três 

etapas: nucleação cristalina inicial, ramificação cristalina 
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repetida e crescimento final do cristal. Estruturas formadas 

com baixas concentrações de agente 

gelificante/estruturante podem estar relacionadas ao 

crescimento de cristais restritos a duas dimensões 

(plaquetas). A gelificação requer a criação de uma rede 

cristalina contínua, conseguida com o aumento da 

concentração do gelificante, gerando uma estrutura 

tridimensional que imobiliza completamente a fase oleosa 

(XIAO HUANG et al., 2005; ROGERS et al., 2009; 

ROGERS & KIM, 2011). Todas as amostras foram 

observadas com ampliação de 80x (MARTINS et al., 2016), 

em microscópio óptico e trinocular da marca Nikon, modelo 

Eclipse E200, e a câmera acoplada ao trinocular da marca 

Prime cam.A estabilidade das amostras de organogel 

variou frente às diferentes temperaturas de 

armazenamento (5 ºC, 25 ºC e 35 ºC) e à composição em 

gelificante presente na amostra. A maior concentração de 

MEG (15%) foi capaz de melhor resistir as oscilações de 

temperatura; característica essa mantida principalmente 

nos organogéis gerados a partir do óleo de girassol e soja. 

Ácidos graxos de cadeia longa (óleo de girassol e soja) que 

apresentam alta viscosidade são capazes de produzir 

organogéis com maior firmeza e melhores propriedades 
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reológicas. A sua maior hidrofobicidade é mais eficiente ao 

solubilizar a parte hidrofóbica do organogelificante, além 

de facilitar a agregação da parte hidrofílica. Todas essas 

características facilitam a formação de um número maior 

de zonas de junção na rede tridimensional, produzindo géis 

mais fortes (LAREDO et al., 2011) capazes de resistir 

melhor as alterações de temperatura quando comparados 

aos organogéis produzidos com azeite de oliva (ácido 

graxo de cadeia média).Além do comprimento da cadeia 

do ácido graxo, o grau de instauração deste altera as 

características do organogel formado fortes (LAREDO et 

al., 2011; VALOPPI et al., 2017). Os organogéis 

produzidos a partir de óleo de girassol obtiveram uma 

maior estabilidade em comparação ao organogéis de óleo 

de soja. Esse resultado é explicado pela diferença na 

composição em ácidos graxos insaturados. O óleo de 

girassol é formado majoritariamente por ácido oleico 

(C18:1n9 = 21,09%) e linoleico (C18:2n6 = 67,78%); 

enquanto o óleo de soja apresenta uma maior constituição 

de ácidos graxos insaturados: ácido oleico (C18:1n9 = 

23,61%), linoleico (C18:2n6 = 55,26%) e ácido linolênico 

(C18:3n3 = 4,52%) (JORGE et al., 2005)De acordo com a 

análise microscópica, foi possível observar uma mesma 
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tendência em todos os organogéis, independente da 

composição do óleo. As amostras submetidas ao 

resfriamento à temperatura de 5ºC formaram uma rede 

tridimensional composta por fibras curtas e mais 

agrupadas e na temperatura à 25ºC, foram formadas fibras 

mais alongadas à medida que aumentava a concentração 

em organogelificante. Pode-se sugerir que quanto maior a 

concentração do organogelificante, mais aglomeradas 

ficaram as fibras e mais denso ficou o organogel, 

impedindo uma visualização clara na lâmina (organogel 

gerado com 20%de MEG). O comportamento 

microestrutural de óleos e gorduras é uma característica 

que pode influenciar diretamente nos atributos físicos e 

sensoriais de produtos de base lipídica, tais como 

aparência, textura, plasticidade e reologia (SILVA et al., 

2016). O organogelificante MEG proporciona uma 

tendência à formação de cristais do tipo agulha, entretanto, 

o solvente orgânico e a temperatura também influenciam 

no tipo de estrutura formada (BARBOSA, 2018). As 

amostras de organogel contendo 15% de MEG que foi 

produzida à temperatura de 25º C apresentaram resultado 

satisfatório para a microestrutura, devido à presença de 

fibras longas e uma rede bem estruturada; enquanto as 
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amostras trabalhadas a temperatura de 5º C 

demonstraram não serem capazes de formar organogéis 

firmes e estáveis, pois apresentaram uma pequena fibra, 

mais curta, dificultando o aprisionamento da fase interna. 

Conclui-se que o organogel obtido a partir do óleo de 

girassol contendo 15% de agente gelificante, gerado à 

temperatura de 25ºC, comportou-se como o melhor 

sistema dentre os demais avaliados.Uma investigação 

mais detalhada do comportamento térmico dos organogéis 

e a composição dos óleos, com a definição da 

porcentagem em ácidos graxos faz-se necessária para 

uma compreensão mais aprofundada do comportamento 

desses materiais. 
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