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RESUMO

Em um mundo cuja busca por sustentabilidade vem aumentando cada vez mais, o
reaproveitamento de subprodutos da cadeia agricola, tais como a polpa de café, tem se
mostrado crucial no desenvolvimento de novos produtos. A polpa de café, uma matéria prima
subutilizada, mas rica em compostos bioativos com propriedades antioxidantes, demonstrou
em diversos estudos seu potencial para uso na industria de forma geral. Um uso comum desse
material ¢ a extragdo de compostos bioativos. No entanto, a escolha do solvente ¢ uma
preocupacao, pois muitos sdo altamente toxicos. Mesmo o dlcool, considerado uma alternativa
mais sustentavel, precisa ser removido do extrato, o que aumenta o consumo energético e gera
residuos. Além disso, ha o risco de residuos solventes permanecerem no produto. Uma
solugdo para esse problema € o uso de solventes “ready-to-use”, cuja baixa toxicidade permite
a aplicacdo direta do extrato no produto, eliminando a necessidade de etapas adicionais de
purificagdo. O propilenoglicol ¢ um ingrediente cosmético cuja utilizacdo como solvente
verde vem sendo estudada, com isso o objetivo desse estudo foi determinar a estabilidade de
uma emulsdo cosmética adicionada do extrato de polpa de café. O extrato foi preparado
obtendo uma concentra¢ao de 5,61 mg EAG/g de compostos fenolicos, que foi realizado no
Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITAL). Para o teste de estabilidade foram preparadas
duas amostras chamadas: 1 (adicionada do extrato) e 2 (sem extrato) que foram armazenadas
em temperaturas diferentes (5°C, ambiente sem controle de temperatura e 40°C) por 3
semanas com periodos de repouso. Estas amostras foram analisadas quanto ao seu pH e
caracteristicas organolépticas, demonstrando uma boa estabilidade sem que ocorresse a
separacao de fases, processos oxidativos e alteracdes na faixa de pH iniciais, que foi realizado
na Faculdade de Tecnologia de Campinas (FATEC Campinas). Demonstrando que a
preparagdo de uma emulsdao contendo esse extrato pode ser viavel.

Palavras-chave: Compostos Fendlicos; Sustentabilidade; Industrias cosmética; Solventes
verdes.



ABSTRACT

In a world where the search for sustainability is increasing, the reuse of by-products from the
agricultural chain, such as coffee pulp, has proved crucial in the development of new
products. Coffee pulp, an underutilized raw material but rich in bioactive compounds with
antioxidant properties, has demonstrated its potential for use in industry in general in several
studies. A common use for this material is the extraction of bioactive compounds. However,
the choice of solvent is a concern, as many are highly toxic. Even alcohol, considered a more
sustainable alternative, needs to be removed from the extract, which increases energy
consumption and generates waste. In addition, there is a risk of solvent residues remaining in
the product. One solution to this problem is the use of ready-to-use solvents, whose low
toxicity allows the extract to be applied directly to the product, eliminating the need for
additional purification steps. Propylene glycol is a cosmetic ingredient whose use as a green
solvent has been studied, so the aim of this study was to determine the stability of a cosmetic
emulsion with coffee pulp extract added. The extract was prepared with a concentration of
5.61 mg EAG/g of phenolic compounds. For the stability test, two samples were prepared: 1
(added extract) and 2 (without extract) which were stored at different temperatures (5°C,
ambient without temperature control, 40°C) for 3 weeks with rest periods. These samples
were analyzed for their pH and organoleptic characteristics, showing good stability without
phase separation, oxidative processes or changes in the initial pH range. Demonstrating that
the preparation of an emulsion containing this extract may be viable.

Keywords: Phenolic Compounds; Sustainability; Cosmetic Industry; Green Solvents.
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1 INTRODUCAO

1.1 CONTEXTUALIZACAO

Atualmente o mundo estd em uma busca por sustentabilidade, com isso se faz
necessario o melhor aproveitamento dos subprodutos de todas as cadeias produtivas, inclusive
a agricola, visando reduzir o desperdicio, contribuir para a economia circular e fechar o ciclo
de recursos.

Desta maneira, um dos residuos que pode ser utilizado devido a sua possibilidade de
extracdo de compostos bioativos € a polpa de café, que traz uma grande quantidade de
compostos bioativos, tais como os polifen6is com caracteristicas antioxidantes que sdo de
interesse das industrias alimenticia, cosmética e farmacéutica.

1.2  JUSTIFICATIVA

Um dos desafios da extragdo e utilizagdo desses compostos bioativos ¢ a escolha do
solvente adequado. O éalcool é dos solventes menos agressivos ao meio ambiente o mais
utilizado, porém seu uso direto em produtos nao ¢ recomendado, sendo necessaria uma etapa
de evaporagdo que em caso de compostos termo sensiveis ndo ¢ interessante.

Diversos estudos tém sido elaborados nos ultimos anos com alternativas verdes a
extracdo hidroalcoolica com diversos compostos, entre eles temos o propilenoglicol, um
poliol que ja ¢ amplamente utilizado na industria cosmética, o que pode viabilizar o uso do
extrato utilizando o mesmo como solvente de maneira direta.

Para que esse extrato possa ser utilizado em cosméticos de maneira direta sdo
necessarios estudos de estabilidade tanto da formula¢do quanto dos compostos extraidos
assim como suas caracteristicas iniciais.

1.3 OBJETIVOS
1.3.1 Gerais

e Auvaliar a estabilidade de uma emulsdo cosmética contendo extrato de polpa de café
utilizando propilenoglicol como solvente e veiculo.

1.3.2 Especificos
e Producao do extrato utilizando propilenoglicol como solvente;

e (aracterizagdo do extrato produzido quanto a compostos fenolicos totais;
e Desenvolvimento da formulagdo e produgdo da emulsdo cosmética;



2 REVISAO BIBLIOGRAFICA
2.1 UTILIZACAO DE SUBPRODUTOS DA CADEIA AGRiCOLA

2.1.1 Definicao

Durante todo o processo da cadeia produtiva de um determinado produto agricola
existem residuos que sdo gerados e conhecidos como subprodutos da cadeia, por muito tempo
esses materiais nao recebiam a devida atengao e significavam somente uma perda de recursos
produtivos, porém hoje com o aumento da demanda da sustentabilidade e estudos atestando
esses subprodutos como possiveis matérias primas de biomoléculas de alto valor bioldgico,
sdo necessarios desenvolvimento e a aprimoragdo de técnicas para o aproveitamento desses
residuos (Sagar et al., 2018).

2.2 POLPA DE CAFE

2.2.1 Definicao, possiveis aplicacoes e desafios

O café ¢ uma das commodities mais importantes do mundo, sua importincia
econdmica se da principalmente pela bebida produzida pelos graos, que sao obtidos através do
processo de despolpamento dos frutos de café, quando esse despolpamento ¢ feito por via
umida origina o que chamamos de polpa de café¢, um subproduto rico em compostos
fitoquimicos de interesse industrial (Esquivel; Jiménez, 2012).

Esse subproduto possui diversos compostos bioativos, tais como a Cafeina, a
Trigonelina e os Acidos clorogénicos representados na Figura 1, estes sdo conhecidos por sua
alta atividade antioxidante e por isso a producao de extratos provenientes da polpa de café tem
ganhado interesse tanto pela industria alimenticia como aditivo quanto pela industria
cosmética como ingrediente ativo (Geremu; Tola; Sualeh, 2016).

Figura 1 — Compostos bioativos presentes no café (A) Cafeina, (B) Trigonelina e (C) Acido clorogénico

Fonte: SANTOS et al. (2021)
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Dentre os desafios do uso do extrato da polpa estdo a falta de estudos quanto a sua
toxicidade, possivel contaminacdo por micotoxinas e deterioracdo por microrganismos, mas
apesar disso, a polpa do café tem grande potencial no desenvolvimento de formulagdes
topicas (Santos et al., 2021).

Algumas aplicagdes em formulagdes cosméticas topicas de diferentes extratos foram
experimentadas entre elas uma emulsao branca com uma boa aceitagdo (Struciatti Garcia et
al., 2021) e uma lo¢do que demonstrou um bom potencial antioxidante (Widiputri; Wijaya;
Kusumocahyo, 2020) ambas as formulagdes apresentaram uma boa estabilidade.

2.3 PROPILENOGLICOL

2.3.1 Definicao

O propilenoglicol (PG) ou propano-1,2-diol (Figura 2) ¢ um alcool, produzido pela
hidratacdo do 6xido de propileno, com processos ndo cataliticos utilizando altas temperaturas,
podendo também ser obtido por meio do glicerol, ele ¢ quimicamente estavel em condigdes
normais e se apresenta como um liquido claro, incolor, inodoro e viscoso a temperatura
ambiente, possui sabor doce e relativamente amargo (Fiume ef al., 2012).

Figura 2 — Estrutura quimica do propilenoglicol

CH;

OH
HO

Fonte: Fiume et al. (2012)

2.3.2 Onde ¢ utilizado e sua funcdo como intensificador de penetracio

Sua utilizagdo se da nas industrias cosméticas, farmacéutica e de alimentos, como
veiculo e solvente para substancia instaveis ou insoluveis em agua, e agente anticongelante,
emulsificante, emoliente e umectante (Fiume ef al., 2012).

Além dessas caracteristicas, o propilenoglicol foi descrito como um intensificador de
penetracdo que atua através de multiplos mecanismos para melhorar a via transdérmica de
entrega. Esses mecanismos incluem a modificagdo da organizagdo lipidica do estrato cdrneo,
tornando-o mais permedvel, e a extragao de lipidios estruturais essenciais, o que compromete
sua funcdo de barreira. Além disso, o propilenoglicol pode interagir diretamente com as
proteinas da camada coérnea, levando a desorganizagdao da matriz lipidica e a maior absorgao
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de ativos. Em concentragdes elevadas ou aplicacdes repetidas, o PG pode ainda causar a
remogao excessiva de agua da pele, resultando em ressecamento e microfissuras, que também
contribuem para a perda da fun¢o protetora da barreira cutanea (Fiume et al., 2012).

2.3.3 Seguranca do produto

Cerca de 10% das pessoas podem apresentar irritagdo cutdnea ao entrar em contato
com o propilenoglicol, enquanto 2% dos individuos com dermatite podem desenvolver
reacgoes alérgicas (Fiume et al., 2012). Essa sensibilidade ¢ caracterizada por eritema, prurido
e, em casos mais graves, dermatite de contato alérgica. Além disso, testes de irritagdo cutdnea
realizados com diferentes formulagdes de desodorantes contendo entre 35% e 73% de
propilenoglicol mostraram que a maioria dos produtos ndo induziu irritacdo significativa em
estudos de uso por 30 dias (Fiume et al., 2012). Apesar da possibilidade de irritagdo, o
Cosmetic Ingredient Review (CIR) concluiu que o propilenoglicol ¢ seguro para uso
cosmético quando formulado para minimizar esses efeitos. (Fiume et al., 2012).

2.4 EMULSOES COSMETICAS

2.4.1 Definicao

As emulsdes sao misturas de duas ou mais substincias imisciveis compostas
geralmente por uma fase aquosa e uma oleosa que sdo estabilizadas por adicdo de um
emulsionante que ¢ uma substancia que compartilha caracteristicas com as duas fases, elas
podem ser classificadas de acordo com sua composi¢cdo sendo normalmente agua em o6leo,
6leo em 4gua, gel aquoso e silicone em agua (Barel; Paye; Maibach, 2001)

2.4.2 Testes de estabilidade

Segundo uma monografia da International Federation of Societies of Cosmetic
Chemists — IFSCC (1993) o objetivo de um teste de estabilidade ¢ determinar o periodo
durante o qual um produto permanece conforme com sua especificacdo original quando
armazenado em condi¢des de mercado.

As caracteristicas da formulacdo que podem ser avaliadas dependem do produto que
esta sendo formulado, mas em geral, sdo avaliados as caracteristicas organolépticas,
viscosidade, valor de pH e o ponto de fusdo através de ensaios de estabilidade preliminar ou
acelerada (ANVISA, 2004)

Com o tempo, as emulsdes tendem a se separar novamente, pois, segundo a Segunda
Lei da Termodinamica, sdo sistemas instaveis. Isso ocorre porque a separacao das fases reduz
a energia livre do sistema, tornando-o mais termodinamicamente favoravel. Os principais
mecanismos responsaveis por essa desestabilizacdo sdo a floculagcdo, a sedimentagdo e a
coalescéncia (Barel; Paye; Maibach, 2001).

Dentre os fatores que afetam essa estabilidade, tanto em emulsdes quanto em
formulacdes em geral, estdo os extrinsecos, determinados por fatores externos, € os
intrinsecos, ligados aos componentes da formulagdo. Fatores extrinsecos, como temperatura,
luz e umidade, podem acelerar a degradagdo e a separacdo das fases. Ja os intrinsecos
envolvem caracteristicas da formulagdo, como a escolha dos emulsificantes e a proporc¢ao dos
ingredientes, que influenciam diretamente a estabilidade. Assim, qualquer mudanga na
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formulagdo ou na embalagem pode levar a problemas de estabilidade, como separagdo de
fases ou perda de eficacia do produto (ANVISA, 2004).
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3 MATERIAIS E METODOS

Para o desenvolvimento deste trabalho, foram realizadas quatro etapas principais,
sendo que a extracdo dos compostos fenolicos da polpa de café utilizando propilenoglicol e a
quantificagdo dos compostos fenolicos extraidos foram feitas no Centro de Tecnologia de
Frutas e Hortalicas (Fruthotec) do Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITAL) e a
preparacdo, incorporagdo e analise de estabilidade do extrato em uma emulsdo cosmética
simples foram feitas na Fatec Campinas. As etapas desse trabalho estao descritas na Figura 3.

Figura 3 — Fluxograma do Processo de Extracdo e Aplicagdo de Extrato em Formulagao Cosmética.

Secagem das amostras

l

Moagem em moinho micronizador com
peneiras de 3,2mm

l

tida por ult

l

Caracterizacdo do extrato

l

Incorporacdo do extrato na formulagao
cosmética

l

Analise de estabilidade

Fonte: Propria

3.1 POLPA DE CAFE

A polpa de café da espécie Coffea ardabica ‘mundo novo’ foi obtida no campo
experimental do Instituto Agrondomico de Campinas (IAC) na Fazenda Santa Elisa, os frutos
foram colhidos manualmente e submetidos a despolpamento por via imida.

3.2 EXTRACAO DOS COMPOSTOS FENOLICOS

Para a extracdo dos compostos fenolicos utilizou-se uma metodologia baseada em
(Myo; Khat-Udomkiri, 2022) com algumas modificagdes.

3.2.1 Preparo da polpa de café

A polpa de café foi seca na planta piloto do Centro de Tecnologia de Frutas e
Hortalicas (Fruthotec) no Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITAL) utilizando um Secador
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de bandejas - Proctor & Schwartz K13964 em uma temperatura controlada de 55 °C por
aproximadamente 6 horas, conforme Figura 4.

Figura 4 — Polpa de café em secador de bandejas com temperatura controlada.

Fonte: Propria

Com a polpa seca, levou-se o material a um moinho granulador da marca Treu (Figura
5) com peneiras de 3,2 mm para a obtengdo de um po6 fino (Figura 6) que foi congelado em
freezer vertical programado em uma temperatura de -22 °C até posterior uso.

Figura 5 — Moinho granulador Treu utilizado para triturar a polpa seca de café.
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Fonte: Propria

Figura 6 — Polpa de café seca e moida

Fonte: Propria

3.2.2 Extracao assistida por ultrassom

Para a producao dos extratos, pesou-se aproximadamente 11,25 g do p6 de polpa de
café obtido na etapa anterior em baldes de 250 mL, utilizando uma balanca analitica
(Shimadzu). Em seguida, os baldes foram preenchidos com uma solucdo de
propilenoglicol:dgua a 50% e levados ao banho ultrassonico (Unique USC-1400) por 7

minutos.
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Apobs o banho ultrassonico, os extratos foram levados para um agitador orbital em
temperatura ambiente para maceragao por 30 minutos. Na sequéncia, realizou-se a filtragdo a
vacuo e o extrato filtrado foi armazenado em sacos plasticos dentro de um freezer vertical.

Figura 7 —Obtencéo dos extratos

Fonte: Propria

3.3 QUANTIFICACAO DE COMPOSTOS FENOLICOS

A determinagdo de compostos fendlicos presentes no extrato foi analisada através de
espectrofotometria-UV Vis utilizando o método de Folin-Ciocalteau e uma curva padrdao de
acido galico, conforme metodologia padrao utilizada pelo Fruthotec (ITAL).

3.3.1 Preparo da solucio de carbonato de sédio (Na2CO3)

Para o preparo dessa solugdo, 35,0062 g de carbonato de sédio foram pesados e
transferidos para um baldo volumétrico de 500 mL com &4gua destilada. Em seguida, o balao
foi levado ao banho ultrassonico para garantir a dissolugdo completa do carbonato.

3.3.2 Preparo da solucio estoque de acido galico

Foram pesados 0,1 g = 0,001 g de acido galico em balanga analitica, essa massa de
acido gélico foi diluida com 4gua utilizando um baldo volumétrico de 50 mL.

3.3.3 Preparo da curva de calibraciao e amostra

A curva de calibragdo ou curva padrao foi preparada utilizando-se de baldes
volumétricos de 10 mL e 25 mL com 5 concentragdes finais diferentes de acido galico,
descritas na Tabela 1.
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Tabela 1 — Curva de concentragdo de acido galico e leituras de absorbancias

Padrao Solugio de Acido Balao utilizado Concentracio final
Galico (mL) para diluiciao (pg/mL)
(mL)
P1 1,0 25 40
P2 2,0 25 80
P3 3,0 25 120
P4 4,0 25 160
P5 5,0 10 200

Fonte: Propria

Foram pipetados 1 mL tanto das solugdes padrdes, quanto da amostra, esta ultima
sendo feita em triplicata e adicionadas de 9mL de 4gua destilada em tubos de ensaio,
devidamente identificados.

Para a leitura todos os tubos foram adicionados 1 mL do reagente de Folin-Ciocalteau
e mantidos em repouso por 5 minutos. Apds esse tempo pipetou-se 10mL da solucdo de
carbonato de sodio 7% e mais 4 mL de dgua destilada.

Os tubos foram levados a um agitador de tubos (Phoenix HS22) para homogeneizacao
por 20 segundos e deixados em repouso ao abrigo da luz e em temperatura ambiente por 90
minutos.

A leitura no espectrofotometro (Agilent) ocorreu a 750 nm, com o aparelho
devidamente calibrado utilizando o branco, a regressdo linear da curva e o resultado de
concentracao foram obtidos com o software Microsoft Excel.

3.4 PREPARACAO DA EMULSAO COSMETICA,
INCORPORACAO E ANALISE DE ESTABILIDADE

Esse trabalho utilizou o conceito de grupo de controle, ou seja, foram preparadas duas
emulsdes com a mesma formula variando somente a presenca ou nao do extrato.

3.4.1 Preparacio da emulsio e incorporac¢ao do extrato

A formulacdo cosmética elaborada foi um creme 6leo em agua (o/w) que seguiu a
estrutura basica descrita por (Barel; Paye; Maibach, 2001) para emulsdes com ingredientes
selecionados pelos autores deste trabalho conforme Tabela 2.

Tabela 2 — Lista de ingredientes para preparo da formula¢do cosmética com suas quantidades e respectivas

fungoes
Fase Aquosa
Ingrediente Quantidade Funcao na formulacio
Agua destilada q.s.p. Veiculo
Glicerina 5% Umectante
Goma Xantana 0,2% Espessante
EDTA 0,1% Quelante

Fase Oleosa
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Ingrediente Quantidade Func¢io na formulacio

TGACC (Triglicerideos d .

L . (. EHCCTICC0S €€ 50, Emoliente

acido caprico e caprilico)

Alcool Cetoestearilico 4% Emulsionante secunqérlo ©
agente de consisténcia

Alcool Cetoestearilico ,, '
etoxilado (Ceteareth-20) 2% Emulsionante

Fase Termolabil

Ingrediente Quantidade Func¢io na formulacio
Geogard® 221 0,3% Conservante
Extrato 5% Ingrediente Ativo

Fonte: Propria

Para o preparo da fase aquosa, a goma xantana foi incorporada e misturada na
glicerina até que uma pasta homogénea fosse formada, essa pasta ¢ o EDTA foram entdo
adicionados na dgua destilada que estava sob agitagdo para incorporacao deles.

A fase oleosa foi pesada e aquecida juntamente com a fase aquosa em uma
temperatura de aproximadamente 70 °C visando o derretimento das ceras.

Apbs o derretimento das ceras foi feita a mistura da fase aquosa com a fase liquida em
um sistema de agitagdo sem aquecimento visando a incorporacdo e recristalizacdo das ceras,
que agora estavam emulsionadas dentro da fase aquosa.

ApoOs a temperatura da emulsdo baixar para 55 °C o conservante e o extrato foram
adicionados e mantidos sob agitacdo por mais alguns minutos, apds isso e completo
resfriamento até a temperatura ambiente, a emulsdo foi adicionada em frascos, analisada
quanto seu pH e suas caracteristicas organolépticas (aspecto, cor e odor) iniciais e levada para
o teste de estabilidade.

3.5 ANALISE DE ESTABILIDADE

A estabilidade foi avaliada por meio de uma metodologia adaptada do Manual de
Estabilidade de Cosméticos da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 2004),
devido as limitacdes técnicas.

Para o experimento, foram preparadas duas emulsdes: a emulsao 1, contendo o extrato,
e a emulsdo 2, sem o extrato. O pH foi aferido utilizando um medidor de pH de bancada
(LUCA-210), e trés aliquotas de cada amostra foram armazenadas em frascos de vidro com
tampa, conforme descrito na Tabela 3. As amostras foram submetidas a repouso em
temperatura ambiente ao final de cada semana na Fatec Campinas.



Tabela 3 — Condicdes de armazenagem das amostras durante o teste de estabilidade preliminar quanto a

temperatura
Amostra Equipamento Temperatura
1-A - Ambiente, longe da luz
1-B Estufa 40 £ 2°C
1-C Geladeira 5+2°C
2-A - Ambiente, longe da luz
2-B Estufa 40 £ 2°C
2-C Geladeira 5+2°C

Fonte: Propria
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No inicio e ao final de cada ciclo de tratamento, as amostras foram analisadas quanto a
cor, odor, aparéncia (caracteristicas organolépticas) e pH.
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4.1

Para se obter a concentracao de fenodlicos totais, foi construida uma reta linear
utilizando os padrdes de acido galico em diferentes concentracdes como descrito na
metodologia, as absorbancias que puderam ser observadas para cada concentragdo estdo

RESULTADOS E DISCUSSAO

PRESENCA E QUANTIFICACAO DE COMPOSTOS
FENOLICOS NO EXTRATO

descritas na tabela abaixo:

Tabela 4 — Concentracgdes utilizadas para preparo da curva padrdo e respectivas absorbancias

Através desses valores foi construida utilizando o Excel a regressdo linear obtendo se

Concentracio (ng/mL) Absorbancia
40 0,1837
80 0,3646
120 0,5613
160 0,7402
200 0,8972

Fonte: Propria

um Y=221,59x — 1,7397 e um R2=0,9986 indicando a precisdo da reta.

Figura 8 — Curva padrao de acido galico com absorbancia nas diferentes concentracdes
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A leitura de absorbancia dos extratos foi feita em triplicata e os resultados expressos
em equivalente de acido gélico (EAG) em base timida chegando em um valor médio de

Fonte: Propria

564,18 EAG mg/100g ou 5,64 mg EAG/g, os valores foram descritos na Tabela 5.




21

Tabela 5 — Resultados de concentracdo de fendlicos totais em equivalente de acido galico para triplicata

a (1)
Leitura Absorbancia C&'Xé“ggfg)o Média Desvio Er{:‘o
1 0,2415 5,31
2 0,2782 6,09 5,61 0,42 7,44
3 0,2478 5,44

Fonte: Propria

Apesar do teor de fenolicos totais encontrado 5,61 EAG mg/g ndo ter sido tdo alto
quanto o de (Myo; Khat-Udomkiri, 2022) que foi de 9,29 +/- 0,02 EAG mg/g isso
provavelmente ocorreu por culpa da diferenga entre a procedéncia das matérias primas e o
fato do artigo ter utilizado ultrassom de maneira direta ao invés de um banho ultrassonico que
foi o caso deste trabalho, com isso concentracao final dos fenodlicos totais foi de 39 mg EAG
/100g de emulsao.

4.2 ANALISE DA ESTABILIDADE DA EMULSAO

Ao serem preparadas, as amostras A e B apresentaram pH de 4,28 e 4,11,
respectivamente. A amostra sem extrato apresentou cor branca, sem odor € com aspecto mais
fluido em comparacdo a amostra com extrato, que também ndo apresentou odor, mas exibiu
um aspecto mais consistente e coloracdo levemente amarelada (Figura 9).

Figura 9 — Emulsdes prontas, fracionadas e condicionadas em potes de vidro com tampa

Fonte: Propria

A Tabela 6 resume os dados de estabilidade das emulsdes ao longo do periodo de
analise. As variagdes de pH, tanto no grupo 1 quanto no grupo 2, mantiveram-se estaveis, com
flutuacdes pontuais possivelmente influenciadas por variagdes de temperatura didrias. Essa
estabilidade sugere uma boa resisténcia a degradagdes e influéncias externas sobre o pH.
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Em relagdo as caracteristicas organolépticas de cor e odor, os resultados foram
consistentes, indicando auséncia de processos de oxidacao ou degradagdo perceptiveis nos
componentes das emulsdes.

Quanto ao aspecto, observou-se uma leve variagdo apenas na emulsdo contendo
extrato (amostra B), mantida em estufa a 40 °C, que apresentou uma tendéncia de se tornar
mais fluida ao ser submetida ao tratamento térmico. Esse comportamento pode estar
relacionado a uma melhor incorporagdo do extrato as ceras presentes na formulacdo, ja que,
apo6s o primeiro ciclo de tratamento, o aspecto permaneceu constante.

Tabela 6 — Avaliagdo da estabilidade durante o periodo de teste

12

Data pH Cor Odor Aspecto

21/10/2024 4,30 Branco o hum  Consistente
amarelado

25/10/2024 431 Branco Nenhum  Consistente
amarelado

29/10/2024 4,32 Branco Nenhum  Consistente
amarelado

01/11/2024 4,27 Branco Nenhum  Consistente
amarelado

04/11/2024 4,32 Branco Nenhum  Consistente
amarelado

08/11/2024 4,31 Branco Nenhum  Consistente
amarelado
1B

21/102024 427 Branco  \rohum  Consistente
amarelado

25/10/2024 424 Branco o hum Fluida
amarelado

29/10/2024 428 Branco o hum Fluida
amarelado

01/11/2024 421 Branco — \rohum Fluida
amarelado

04/11/2024 426 Branco 1 hum Fluida
amarelado

08/11/2024 4,21 Branco o hum Fluida
amarelado
1C

21/102024 427 Branco  \rhum  Consistente
amarelado

25/102024 4,36 Branco  \rhum  Consistente
amarelado

29/10/2024 4,28 Branco Nenhum  Consistente
amarelado

01/11/2024 427 Branco  \rhum  Consistente
amarelado

04/11/2024 4,28 Branco Nenhum  Consistente
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amarelado
08/11/2024 436 Branco — \oihum  Consistente
amarelado

28
21/10/2024 421 Branco Nenhum Fluida
25/10/2024 423 Branco Nenhum Fluida
29/10/2024 422 Branco Nenhum Fluida
01/11/2024 421 Branco Nenhum Fluida
04/10/2024 4,22 Branco Nenhum Fluida
08/10/2024 4,24 Branco Nenhum Fluida

2B
21/10/2024 4,2 Branco Nenhum Fluida
25/10/2024 4,15 Branco Nenhum Fluida
29/10/2024 421 Branco Nenhum Fluida
01/11/2024 4,20 Branco Nenhum Fluida
04/10/2024 4,19 Branco Nenhum Fluida
08/10/2024 4,14 Branco Nenhum Fluida

2C
21/10/2024 421 Branco Nenhum Fluido
25/10/2024 425 Branco Nenhum Fluida
29/10/2024 422 Branco Nenhum Fluida
01/11/2024 421 Branco Nenhum Fluida
04/10/2024 421 Branco Nenhum Fluida
08/10/2024 427 Branco Nenhum Fluida

Fonte: Propria

Os dados do teste indicam que as emulsdes analisadas apresentaram boa estabilidade
inicial, especialmente quanto ao pH, cor e odor. As emulsdes da série 1 mostraram-se
ligeiramente mais consistentes do que as da série 2. No geral, as formula¢gdes mantiveram
caracteristicas organolépticas e fisico-quimicas adequadas durante o periodo de anélise,
sugerindo uma boa estabilidade das emulsdes nas condi¢des testadas. Esses resultados
preliminares indicam que o sistema emulsionado ¢ estavel em diferentes condigdes.
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5 CONCLUSAO

Com base nos resultados obtidos, este trabalho demonstrou o potencial da polpa de
café como fonte de compostos fenolicos com aplicagdo cosmética. Utilizando propilenoglicol
como solvente, foi possivel extrair e identificar a presenga destes compostos, confirmados
pela analise de Folin-Ciocalteau. A emulsdao formulada com o extrato mostrou boa
estabilidade inicial, indicando viabilidade de aplicacao em produtos topicos.

Para validar a estabilidade a longo prazo e a eficacia antioxidante dos compostos
fenolicos, recomenda-se a continuidade dos testes, com monitoramento da emulsdo por
periodos estendidos de 30, 60 e 120 dias. A analise da atividade antioxidante ao longo desse
periodo permitira avaliar a durabilidade dos beneficios funcionais do extrato na formulagdo
cosmética, fornecendo subsidios para futuras aplicagdes industriais e comerciais.
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