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RESUMO

A industria da castanha (Castanea sativa) gera elevadas quantidades de produtos sem valor
econdmico, nomeadamente folhas, cascas e ouricos. Neste trabalho desenvolveu-se,
caracterizou-se e avaliou-se a estabilidade tecnoldgica, quimica e microbiologica de 8 geles
topicos com diferentes concentragdes de extrato hidroalcoolico de ourigo (entre 5% e 100%),
a diferentes temperaturas (4 e 20°C) e diferentes tempos (0 e 30 dias). Observou-se, ainda, a
viabilidade celular de queratindcitos (HaCaT) da pele, pelo método MTT, apos exposicdo a
diferentes concentragdes de extrato. Os resultados demostraram que a viabilidade celular dos
queratindcitos depende da concentracdo de extrato: o aumento da concentra¢do diminuiu a
viabilidade celular, tendo-se verificado um acentuado decréscimo para o extrato alcoolico na
concentragdo de 1000 pg/ml. Os diferentes geles apresentaram um perfil tecnolégico similar
ao tempo 0 e apds 30 dias de armazenamento a diferentes temperaturas. Tendo em conta todos
os resultados, o gel com 50% de extrato foi selecionado como o mais promissor. Os
resultados sugerem que os extratos hidroalcoolicos sdo potenciais novos ingredientes ativos
em formula¢des cosméticas.

1. INTRODUCAO

Castanea sativa Mill. € uma espécie pertencente a familia Fagacaea, predominante no sul da
Europa e na Asia, que constitui um importante recurso econémico. Em Portugal, a principal
regido produtora de castanha ¢ Tras-os-Montes, correspondendo a mais de 75% da produgéo
nacional [1]. A castanha ¢ constituida pelo fruto, casca interna ou tegumento, casca externa ou
pericarpo, ¢ pelo ourigo, que protege a por¢do comestivel [2]. O processamento da castanha
compreende varias etapas e gera uma grande quantidade de residuos de producéo,
nomeadamente folhas, cascas e ouri¢os. Atualmente, a ci€ncia e a industria t€ém direcionado
os seus estudos para o ouri¢o da castanha, tendo Moure ef al. constatado o elevado potencial
antioxidante deste subproduto [3]. Contudo, a aplicabilidade deste residuo é ainda um desafio
para a industria. O objetivo deste trabalho consistiu no desenvolvimento, comparagdo e
avaliacdo da estabilidade de 8 geles tépicos com diferentes percentagens de extrato
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hidroalcoolico de ouri¢o como ingrediente ativo (entre 5% e 100%) de modo a selecionar o
gele mais promissor para propdsitos cosméticos.

2. MATERIAIS E METODOS
2.1 Amostras

As amostras de ouri¢co de C. sativa foram colhidas de forma aleatoria em Tras-os-Montes, no
Norte de Portugal. Apos a colheita, procedeu-se a separacdo dos ourigos das restantes por¢des
da castanha, tendo-se triturados os ourigos até obtengdo de um po fino.

2.2 Extratos

As amostras foram submetidas a uma extragdo por solvente com uma mistura hidroalcodlica
(50:50 m/v), a 40°C, durante 30 minutos. De seguida, procedeu-se a filtragdo com filtro de
pregas, utilizando papel de filtro Whatman N.° 1.

2.3 Viabilidade celular

A viabilidade celular de queratinécitos (linhagem HaCaT) foi avaliada pelo método de
brometo de 3-(4,5-dimetil-2-tiazolil)-2, 5-difenil-2H-tetrazolio (MTT), de acordo com o
reportado por Rodrigues et al., em diferentes concentragdes de extrato: 0,1; 1; 10; 100 e 1000
ug/ mL de extrato [4]. Cada concentra¢do foi analisada em triplicado, em trés experiéncias
independentes, de modo a determinar o nimero de células viaveis.

2.4 Preparacio dos geles

Prepararam-se 8 formula¢des contendo extrato em concentragdes crescentes (5, 10, 15, 20, 25,
50, 75 e 100%). Preparou-se igualmente um gel sem extrato. Na preparag¢do dos geles, pelo
método tradicional de gelificagdo a frio, utilizou-se agua, extrato, glicerina, conservante,
carbopol e trietanolamina.

2.5 Caracterizacao das formulacoes
2.5.1 Parametros tecnologicos

As formulag¢des foram caracterizadas por diversos paradmetros tecnoldgicos: carateristicas
organoléticas, cor, pH, humidade, textura e comportamento reologico

2.5.2 Determina¢do do teor de Fendlicos Totais (CFT), Flavonoides Totais (CFLT) e
Atividade Antioxidante

CFT foi determinado espectrofotometricamente de acordo com o procedimento de Folin-
Ciocalteu [5], com ligeiras modificagdes [6]. CFLT foi avaliado através de um ensaio
colorimétrico baseado na formagdo de um complexo flavonoide-aluminio de acordo com
Rodrigues ef al. [6]. A atividade antioxidante foi avaliada através da capacidade de inibi¢do
do radical DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazil) e do poder redutor do ferro (FRAP) [6].
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2.5.3 Avaliag¢do microbioldgica

A andlise microbiologica foi efetuada ao tempo 0 e 30 dias, nas diferentes temperaturas, de
acordo com as metodologias ISO 11930:2012.

2.6 Analise estatistica

A andlise estatistica foi efetuada por SPSS Statistics 22.0. O teste One-way ANOVA foi usado
para averiguar as diferencas entre os geles com diferentes concentragcdes de extrato. Foram
ainda realizadas comparagdes Post hoc de acordo com o teste Tukey’s HSD. Os valores foram
considerados significativamente diferentes se p <0,05.

3. RESULTADOS

A Figura 1 apresenta os resultados do ensaio de viabilidade celular. E possivel constatar que a
viabilidade celular foi de 100% até a concentragdo de 100 mg/mL, verificando-se uma
acentuada diminui¢do apds contacto com o extrato de 1000 mg/mlL.
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Figura 1. Viabilidade celular de células HaCaT apds exposi¢do a diferentes concentragdes de extratos
hidroalcoolico de ourigo de C. sativa. Os valores sdo expressos em % viabilidade celular + SD (n=3).
* Resultados com significancia estatistica (p<0,05).

No que toca as propriedades tecnologicas das formulagdes, foi possivel constatar que todos os
geles mantiveram as caracteristicas organoléticas, pH, cor, humidade, textura e reologia ao
longo do tempo. Contudo, o pH da formulacdo com 75% e 100% de extrato nfo era
compativel com o pH cutaneo. O ensaio microbiologico comprovou que todos os geles tinham
uma carga microbiana dentro dos limites estipulados pela norma ISO.

No que toca ao CFT, ao tempo 0, verifica-se o aumento gradual desde o gel sem extrato
(274,84 + 14,32 mg EAG/ g) até ao gel com 100% de extrato (1706,92 + 0,19 mg EAG/ g).
Ao final de 30 dias, os geles armazenados a 4°C apresentam teores de polifenois superiores
(p<0,05) ao tempo 0, nomeadamente 327,67 + 1,58 mg EAG/ g para o gel sem extrato e
2397,48 + 1,18 mg EAG/ g para o gel com 100% de extrato. As concentragdes de polifenois
nas formulagdes a 20°C diminuiram ligeiramente ao longo do tempo, sendo
significativamente menores (p<0,05) relativamente ao tempo 0. Por seu lado, o CFLT ao
tempo 0 variou entre 2,14 + 0,02 e 27,11 £ 0,10 mg EC/ g, respetivamente para o gel sem
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extrato e o gel com 100% de extrato. Os geles a 4°C apresentaram teores ligeiramente
superiores aos geles a 20°C, embora as diferencas ndo sejam significativas (p>0,05). As
concentragdes de flavonoides nas formulag¢des a 4°C e 20°C diminuiram ao longo do tempo.
Contudo, a 4°C os resultados ndo apresentam diferengas significativas (p>0,05) exceto para os
geles com 75% e 100%, com respectivamente 17,60 £ 0,16 e 19,34 + 0,16 mg EC/ g (p<0,05).
A 20°C, constataram-se diferencas significativas (p<0,05) em todas as formulagdes a excecdo
dos geles 0%, 5% e 10% (p>0,05). A diminui¢do do teor de polifenois e flavonoides pode
estar associada a sua destrui¢do devido a elevada humidade das formulagdes.

A atividade antioxidante, através da capacidade de inibi¢do do radical DPPH, foi superior a
medida que a quantidade de extrato incorporado aumentava. Os valores da atividade para o
gel sem extrato e com 100% de extrato foram, respectivamente, 396,46 + 1,06 ¢ 645,42 £ 2,66
umol eq. Trolox/g. Os geles a 4°C apresentam eficicia anti-radicalar significativamente
superior aos geles a 20°C (p<0,05). No entanto, a 4°C as diferen¢as entre os resultados néo
sdo significativas (p>0,05) exceto para os geles 75% (719,94 + 1,53 umol eq. Trolox/g) e
100% (773,80 + 2,02 umol eq. Trolox/g) (p<0,05). A 20°C, as diferencas foram significativas
(p<0,05) nos geles 50%, 75% e 100%.

De igual modo, a avaliagdo da atividade antioxidante pelo método FRAP aumentou do gel
sem extrato (1441,26 + 2,13 pumol/g) para o gel com 100% de extrato (5529,24 + 2,49
umol/g). Os geles a 4°C e 20°C ndo apresentam diferencas significativas relativamente aos

geles ao tempo 0 (p>0,05).
4. CONCLUSAO

Em conclusdo, os geles com melhores carateristicas antioxidantes, propriedades fisicas e
microbioldgicas foram os geles com 20, 25 e 50% de extrato. Destas formulacgdes selecionou-
se o gel com 50% de extrato como a preparagdo com resultados mais favoraveis a aplicagdo
cutdnea, apresentando maior eficiéncia anti-radicalar, pH compativel com a pele e
estabilidade em tempo real. O elevado teor de polifendis, flavonoides e atividade antioxidante
permite prever uma possivel utilizagdo em produtos com ag@o antienvelhecimento.
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