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Resumo:

A degeneracdo macular relacionada a
idade (DMRI) é uma doenga degenerativa e
progressiva que acomete a area central da
retina (macula), levando invariavelmente a
perda da visdo central. A ingestdo diaria de
luteina pode Ilevar ao acumulo deste
carotenoide na retina, promovendo protegao
contra a DMRI. Com o aumento da expectativa
de vida da populagao, a utilizacdo da luteina
como forma de combate e prevengao de
doengas degenerativas € uma opg¢ao bastante
interessante.

As emulsées 6leo em agua sao uma
alternativa de carreador de compostos
lipofilicos, pois possibilitam a incorporacao
destes em matrizes com base aquosa sem
provocar um grande aumento no teor total de
lipidios.

Dessa forma, desenvolvemos uma
emulsdo carreadora de luteina sem adigao de
antioxidantes e avaliamos sua estabilidade
quimica e fisica em duas situacdes de
armazenamento: durante quatro semanas em
armazenamento refrigerado (1°C) no escuro e
um armazenamento acelerado (60°C durante
12 dias).
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Introducgao:
A degeneragao macular relacionada a idade

(DMRI) é uma doengca ocular que ocorre
devido a degeneracdo das células
fotorreceptoras da retina (macula), causando
perda visual grave.'

A DMRI é a principal causa de cegueira
irreversivel apos os 50 anos de idade nos
paises desenvolvidos, sendo que cerca de
30% da populagdo com mais de 75 anos
apresenta esta doenca?.

Estudos verificaram que a ocorréncia de
catarata e da DMRI pode ser diminuida através
da ingestéo didria de luteina. A ingestdo de 6
mg de luteina ao dia é a dose recomendada
para a diminuicdo de mais de 43% do risco de
DMRE.

A luteina (B,e-caroteno-3,3’-diol) é um
pigmento natural pertencente a classe dos
carotenoides, os quais sao conhecidos por sua
capacidade antioxidante e uso como corante®*.
A luteina destaca-se entre os carotenoides
importantes para a saude, pois se acumula na
macula que é a parte central da retina humana
responsavel pela acuidade visual. Juntamente
com a zeaxantina, a luteina é responsavel pela
pigmentacdo amarela caracteristica dessa
regido ocular®. A luteina ndo é sintetizada pelo
organismo humano. Sua principal fonte sdo as
flores do género Tagetes, sendo que em suas
pétalas, a concentragdo de carotendides pode
chegar a 97% da sua composigao.

Entretanto, existe uma dificuldade
tecnologica para a adicdo de carotenoides,
que sao compostos lipofilicos, em produtos
cujo constituinte principal € a agua, como por
exemplo, as bebidas lacteas e os iogurtes. As
emulsdes 6leo em agua sao uma alternativa de
carreador de compostos lipofilicos, pois
possibilitam a incorporagdo destes em
matrizes com base aquosa sem provocar um
grande aumento no teor total de lipidios®.
Neste contexto, o uso de nanoemulsdes tem
se mostrado uma tendéncia na industria de
alimentos e de cosméticos devido as
vantagens que apresenta frente ao uso das
emulsdées convencionais, tais com maior
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estabilidade, maior homogeneidade da
substancia lipofilica, facilidade de digestao,
aumento da bioacessibilidade e da
bioabsorcdo ou maior facilidade de penetracao
da substancia lipofilica no tecido, como pele ou
cabelo.

Diante do exposto, os objetivos desse
trabalho foram desenvolver uma nanoemulsao
0leo em agua carreadora de luteina sem
adicdo de antioxidantes e avaliar sua
estabilidade quimica e fisica em duas
situacdes de armazenamento: durante quatro
semanas em armazenamento refrigerado (1°C)
no escuro e um armazenamento acelerado
(60°C durante 12 dias).

Metodologia:

Para a produgdo do oOleo rico em
carotenoides usado no preparo das emulsdes,
realizou-se uma mistura em um béquer
contendo 38 g de 6leo de soja puro para cada
grama de flor do género Tagetes liofilizada.
Esta mistura foi agitada por 3 minutos em
vortex € em seguida, a dispersdo do
carotenoide no 6leo foi realizada em agitador
magnético por 1 hora a 50 °C, sendo que
durante esse tempo, a mistura foi agitada mais
2 vezes no vortex por 1 minuto. Apos este
tempo, a mistura ficou sob agitacdo a
temperatura ambiente durante 16 horas sob
atmosfera de nitrogénio, e foi entdo mantida
refrigerada durante mais 29 horas para que
ocorresse a separagao das pétalas liofilizadas.
Com o auxilio de uma pipeta, separou-se as
pétalas do 6leo com carotenoide, e esse foi
centrifugado (20 min, 4 °C, 20.000 g) duas
vezes, havendo a retirada do sobrenadante
ap6s cada centrifugagdo. Apos esse
procedimento, o 6leo foi filtrado a vacuo em
papel de filtro e armazenado a -80 °C sob
atmosfera de nitrogénio.

As nanoemulsdes foram preparadas da
seguinte forma. Primeiramente, o emulsificante
Tween 20 foi diluido em agua Milli-Q para uma
concentragao de 1,5% e deixou-se a solugao
durante uma noite no agitador magnético para
melhor dispersao.

A fase oleosa da emulsdo foi
adicionada na concentragcdo de 5% com trés
diferentes concentracdes de carotenoides (4,
12 and 19 pg Iluteina/mL). O dleo com
carotenoide foi filtrado em uma membrana
(Sartorius, PTFE, 0,45 um) e pesado junto com
0 Oleo puro de soja.

A homogeneizagdo dos componentes
foi realizada durante 2 min com velocidade de
8000 rpm em um Ultraturrax T25 (lka Works
Inc., Wilmington, EUA). Logo em seguida, a
diminuicdo do tamanho de particula ocorreu
em um microfluidizador (Microfluidizer M-
110PS) por 3 ciclos a pressdo de 10.000 psi’.

As emulsbes foram armazenadas em
duas condicdes diferentes: durante quatro
semanas sob refrigeracdo (1°C) no escuro e
em para simular um armazenamento
acelerado, durante 12 dias a 60°C.

Para a andlise da estabilidade fisica
das emulsbes, utilizou-se o equipamento
ZetaSizer Nano (Malvern, Inglaterra) para
medir 0 tamanho de goticula e o potencial
zeta. A média dos didmetros de particula foram
medidas por laser light scattering e o potencial
zeta foi medido por mobilidade eletroforética®.
Além disso, através da observacgao visual e
monitoramento por fotografias®, a separacéo
gravitacional (“Creaming”) foi utilizada como
parametro de avaliacdo da estabilidade fisica.

Para analise da estabilidade quimica, a
cor das nanoemulsdes foi avaliada usando o
sistema CIELAB em um colorimetro Color
Quest XE (Hunter Associates Laboratory,
Reston, Virginia, USA) considerando os
parametros L* =luminosidade, a* =
vermelho-verde e b* = amarelo-azul. Além
disso, o chrome das emulsbes foram
calculados utilizando a equagéao 1.
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Todos esses parametros foram
analisados a cada dois dias para as
nanoemulsées em armazenamento acelerado
e a cada semana para aquelas em
armazenamento refrigerado.

Resultados e Discussao:

Todas nanoemulsdes foram estaveis
fisicamente durante o armazenamento nas
duas condigdes avaliadas.

Os valores do tamanho da goticula e
potencial zeta (Tabela 1) ndo variaram durante
0 armazenamento. A carga negativa se deve
ao uso de Tween 20 como surfactante da
emulsdo. A concentragcdo de carotenoides na
emulsao nao afetou a sua estabilidade.



69 Reunido Anual da SBPC - 16 a 22 de julho de 2017 - UFMG - Belo Horizonte/MG

Tabela 1. Valores médios do tamanho das
particulas e potencial zeta

Temperatura Tamanho Potencial
(°C) (nm) Zeta (mV)
1 250 -30.2
60 254 -36

Nas emulsdes recém preparadas,
quanto maior o teor de carotendides, maiores
0s parametros de cor a * e b * valores devido a
intensa  coloracdo laranja. Durante o
armazenamento, as nanoemulsdées em
armazenamento acelerado tiveram perda da
coloragdo na mesma taxa. Ja as formulactes
armazenadas em refrigeramento nao tiveram
alteracao de cor (Figura 1).
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Figura 1. Valores de C* (chrome) das
emulsdes durante armazenamento refrigerado
(esquerda) e armazenamento acelerado
(direita).

Conclusoes:

Todas nanoemulsdes foram estaveis
durante o armazenamento. Assim, essas
nanoemulsées mostram ser uma boa opgao
como carreadoras de luteina, ja que elas
permitem a incorporagado desse composto em
produtos constituidos principalmente de agua
sem o aumento significativo de lipideos totais.
As nanoemulsdes armazenadas a 60° C,
diferentemente das em armazenamento
refrigerado, perderam a cor alaranjada apds os
quize dias, devido a degradagdo de
carotenoides. Apesar da estabilidade fisica das
nanoemulsées ter sido mantida durante o
armazenamento acelerado, sera necessario
adicionar antioxidants para aumentar a
termoestabilidade da luteina.
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