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RESUMO: Um alimento é considerado funcional quando apresenta fungao benéfica
metabdlica ou fisiolégica no crescimento, desenvolvimento, manutencdo e outras
fungdes normais do organismo. Uma das principais hipoteses que fundamentam o
poder de prevencdo e cura dos alimentos estd associada a presenca de compostos
antioxidantes, os quais agem inibindo ou reduzindo a acdo indesejada causada pelos
radicais livres. Esse estudo teve como objetivo desenvolver uma receita funcional e
dois cosméticos, sendo um caseiro e o outro industrial, todos eles a partir da folha da
couve-manteiga. A primeira parte do estudo consistiu na elabora¢dao de uma receita
funcional, sendo uma panqueca de couve recheada com carne moida. A partir dessa
receita, foram realizadas andlises fisico-quimicas, a fim de se determinar o teor de
macro e micronutrientes, e analises microbiolégicas, visando a identificar a presenca
ou a auséncia de microrganismos comumente presentes nesse alimento. A segunda
parte do estudo consistiu na fabricacdo de dois cosméticos, sendo um uma mascara
facial caseira, e 0 outro, um creme hidratante fabricado a partir de técnicas industriais,
utilizando-se extrato alcéolico de couve-manteiga. A verificacdo da capacidade
antioxidante da couve-manteiga ocorreu pelo método DPPH, utilizando-se extracdao
metandlica. A partir da elaboracao desse estudo, foi possivel perceber os inumeros
beneficios atribuidos aos componentes presentes na couve, o que pode conferir a esse
vegetal folhoso a designacdo de alimento funcional, com alto poder antioxidante. Seu
teor de inibicao de radicais livres foi de 78,1%, sugerindo-se que ela pode agir no
retardo do envelhecimento das células epiteliais, caracteristica que adia o surgimento
de rugas, quando utilizada de forma continua.

PALAVRAS-CHAVE: Antioxidante. Alimentos funcionais. Couve.

! Trabalho apresentado na area tematica Nutricdo — Comunica¢do Oral do XV Congresso Mineiro de
Ciéncias da Saude, realizado de 28 de outubro a 01 de novembro de 2019.
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ABSTRACT: A food is considered functional when it has beneficial metabolic or
physiological function in the growth, development, maintenance and other normal
functions of the body. One of the main hypotheses that underlie the preventive and
healing power of food is associated with the presence of antioxidant compounds,
which act by inhibiting or reducing the unwanted action caused by free radicals. This
study aims to develop a functional recipe and two cosmetics, one homemade and
another industrial, all based on kale leaves. At first, a functional recipe has been
elaborated, as a pancake of kale filled with ground beef. Through this recipe, the
physicochemical analysis has been made, in order to determine the macro and
micronutrients, and microbiological analysis to identify the presence or not of
microorganisms common found in this food. On the sequence, the study aimed the
preparation of two cosmetics: a homemade facial mask and a moisturizing cream
made by industrial techniques through the alcoholic extract. In order to verify the
antioxidant capacity, through the DPPH method, it was used a methanolic extract.
From this study, it was possible to realize the innumberable benefits attributed to the
compounds found on kale, giving to this vegetable a designation of functional food,
with high antioxidant power, showing a content of inhibition of free radicals of 78.07%,
slowing up the epithelial cells aging, which consequently retards face wrinkles arising,
when used continuously.

KEYWORDS: Antioxidant. Functional foods. Kale.

1 INTRODUCAO

Segundo a ANVISA (1999), para que um alimento seja considerado funcional, é
necessario que ele apresente fungdo benéfica metabdlica ou fisioldgica no
crescimento, no desenvolvimento, na manuten¢ao e em outras fungdes normais do
organismo.

Esse tipo de alimento tem como caracteristica principal proporcionar efeitos
benéficos a saude. Além do seu proprio valor nutritivo, pode exercer papel
potencialmente favoravel e positivo no controle do risco de doengas degenerativas e
na manutencdo da saude (MORAES; COLLA, 2004).

Entre os principais alimentos considerados funcionais estdo os acidos graxos
poli-insaturados (6mega 3), as fibras, os prebidticos (inulina e oligofrutose ou
frutooligossacarideos) e os probiéticos (lactobacilos acidéfilos, casei, bulgérico e lactis),
os fitoquimicos e peptideos ativos (arginina e glutamina) (BASHO; BIN, 2010; PADILHA;
PINHEIRO, 2006).

Evidéncias e estudos epidemioldgicos demonstram uma forte relagdo inversa
entre o consumo periédico de hortalicas e frutas e a prevaléncia de doencas
consideradas degenerativas (MELO et al., 2006).

Uma das principais hipoteses que fundamentam o poder de prevengdo e cura
dos alimentos esta associada a presenca de compostos antioxidantes, os quais agem
inibindo ou reduzindo a ac¢do indesejada causada pelos radicais livres, moléculas
geradas a partir do metabolismo fisioldgico do corpo, que possuem elétrons bastante
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instaveis e com alto poder reativo, que podem desencadear o desenvolvimento de
doengas degenerativas, envelhecimento e morte celular (VASCONCELOS et al., 2014).

Compostos com acao antioxidante sdo encontrados em abundancia nas frutas e
em vegetais como a couve, uma hortalica da familia da Brassicaceae, considerada
como um dos principais vegetais cultivados no mundo, sendo a couve-manteiga
(Brassica oleracea L.var. acephala) a principal representante dessa hortalica folhosa. E
bastante conhecida pela alta quantidade de vitaminas e minerais, glucosinolatos,
compostos fendlicos e atividade antioxidante (MELO et al., 2006; RIGUEIRA et al.,
2016).

Dentre os principais compostos antioxidantes presentes na couve, destacam-se
a vitamina C, que tem acdo benéfica no tratamento e prevencdo de doengas
cardiovasculares e cancer, e a vitamina E, que proporciona beneficios no tratamento e
na prevencdo de doencas cardiovasculares, cancer, artrite e doencas da pele. Outros
compostos que possuem importante agao antioxidante sao os B-carotenos, que atuam
na prevengao contra cancer de pulmao, Utero, mama, prostata e colorretal, e os
fendlicos, os quais reagem com substancias carcinogénicas e radicais livres, tem acao
redutora, quelam metais, previnem contra muitos tipos de cancer, reduzem a glicemia
e agem na prevencao de doencas cardiovasculares (MELO et al., 2006; MAPA, 2001).

A couve também é fonte de minerais como o calcio, que age na protecdo contra
o cancer de célon, e o ferro, que tem extrema importancia na reducdo da incidéncia de
anemia. Além disso, a couve é rica em fibras alimentares, as quais desempenham
diversos papéis que beneficiam a saide, como a indu¢do do aumento da velocidade do
transito intestinal, aumento da excrecdo de estrégenos e sais biliares, sequestro e
aumento da excrecdo de substdncias toxicas, melhora na regulacdo da microbiota
intestinal, com alivio de constipacdo e diminuicdo da incidéncia de cancer de célon
(MELO et al., 2006; MAPA, 2001).

A comprovagdao de que as frutas e os vegetais contém substancias
biologicamente ativas que apresentam beneficios para a saude ou efeitos fisioldgicos
de grande importancia tem promovido pesquisas acerca de suas propriedades
antioxidantes. Nesse contexto, o objetivo do referido estudo foi desenvolver dois
cosméticos, sendo um caseiro e outro com técnicas industriais, e uma receita funcional
a base de couve-manteiga, de forma a desfrutar dos beneficios que os compostos
antioxidantes nela presentes oferecem a nossa saude.

2 MATERIAIS E METODOS
2.1 DESENVOLVIMENTO DA RECEITA FUNCIONAL

A receita funcional escolhida para desenvolvimento do presente estudo foi uma
panqueca com recheio de carne moida, em que a massa foi preparada a base de
couve. Todos os processos de fabricacdo da receita foram realizados no Laboratdrio de
Técnica Dietética do Centro Universitario de Patos de Minas, em Patos de Minas —
Minas Gerais.

Para o preparo da massa, foi higienizada, picada e pesada 1 xicara de couve
crua, sendo levada ao liquidificador, juntamente, com 1 xicara de farinha de trigo
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integral, 2 ovos, % copo de agua e uma pitada de sal (a gosto). Todos esses
ingredientes foram batidos até que se formasse uma massa homogénea e consistente.

Em uma frigideira, previamente untada com azeite e aquecida em fogo baixo,
foi adicionada uma concha pequena contendo a massa, a qual foi espalhada por toda
superficie, até que se formasse um disco. Quando as bordas da massa comecaram a se
soltar da frigideira, ela foi virada para que dourasse do outro lado. O processo foi
repetido com todo o restante da massa liquida.

Para o preparo do recheio da panqueca, aqueceu-se uma panela em fogo
médio, adicionou-se um fio de azeite, 1 cebola cortada em cubos, 2 dentes de alho
amassados e 1 pimentdo pequeno picado em cubos até dourar. Foi adicionado, entdo,
500g de carne moida, refogando por aproximadamente 30 minutos e acrescentando
agua para que o fundo ndo queimasse. Depois de a carne moida ja cozida, adicionou-se
um saché de molho de tomate, sal e pimenta do reino a gosto, deixando ferver por
mais 5 minutos.

Para a montagem da panqueca, foram adicionadas quatro colheres de sopa do
recheio no centro da massa e, logo apds, juntaram-se as pontas, colocando um palito
ao meio para que ficassem bem presas, estando, dessa forma, prontas para servir.

Os resultados referentes a composicdo nutricional da receita foram obtidos por
meio do calculo “regra de trés”, em que se multiplicou a quantidade utilizada de cada
ingrediente necessdrio para preparacao da receita pelo valor referente aos nutrientes
contidos em 100g e descritos no livro Tabela de Composicdo de Alimentos (PHILIPPI,
2016). Logo apds, dividiu-se o valor obtido por 100, o que representa a quantidade real
de cada nutriente obtido daquele ingrediente. Por fim, os valores sao somados por
categorias, resultando no valor final da quantidade de cada nutriente disponivel na
receita.

2.2 ANALISES FISICO-QUIMICAS

Para quantificar o teor de umidade presente na receita da panqueca de couve,
foi utilizado o método Gravimétrico, em que a amostra foi submetida a aguecimento
em estufa a 105°C, até que o seu peso ficasse constante.

J4 a determinacdo da quantidade de lipideos da amostra foi feita por meio do
método de Soxhlet, utilizando-se o éter de petréleo como agente extrator.

Para andlise da proteina, utilizou-se método de Kjeldahl para determinar a
guantidade de nitrogénio presente na amostra e, a partir dai, efetuar a conversdo para
proteina, utilizando-se o fator de corregao de 6,25.

Ja as cinzas foram determinadas por meio do método Gravimétrico, em que a
amostra foi incinerada em mufla a 550°C, até que ocorresse a combustdo total da
matéria organica.

Para quantificacdo do teor de fibras presente na amostra, foi utilizado o
método de digestdo acida e digestdo alcalina da parte organica, utilizando-se as
solugdes de hidroxido de sddio e acido sulfurico, em que restaram apenas as fibras e
0s minerais. Apds serem feitas as digestGes, a amostra foi incinerada, eliminando-se,
dessa forma, as fibras, restando apenas os minerais.
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J4 para quantificacdo do carboidrato, ndo existe um método especifico. Sendo
assim, foi realizada apenas a diferenca de 100% da soma de todas as determinagdes
anteriores.

2.3 ANALISE MICROBIOLOGICA

Para realizagdo das analises microbioldgicas, foi reservada uma amostra da
panqueca de couve com recheio de carne moida desenvolvida no Laboratério de
Técnicas Dietéticas do UNIPAM — Centro Universitario de Patos de Minas. O preparo da
panqueca ocorreu no més de abril do ano de 2019 e, desde entdo, até o momento da
analise, manteve-se a amostra armazenada e lacrada em saquinho esterilizado sob
congelamento em freezer, no proprio laboratério onde foi elaborada. Antes da
realizacdo dos procedimentos microbiolégicos, a amostra foi retirada do freezer para
descongelamento em temperatura ambiente e, em seguida, foi transferida para o
Laboratério de Microbiologia do UNIPAM, para realizacdo das analises.

A analise visou a identificar a presenga ou a auséncia de microrganismos
comumente encontrados em alimentos, sendo Bactérias totais, Coliformes Totais e
Termotolerantes, Staphylococcus aureus e fungos. Para dar inicio as andlises, a
amostra foi cortada em pequenos pedacgos, utilizando-se bisturi estéril. Em seguida,
foram pesados 25g da amostra da panqueca de couve, a qual foi diluida em
Erlenmeyer contendo 225 mL de APT (Agua Peptonada), e realizadas dilui¢gdes seriadas
subsequentes até se obter a diluicdo 10°.

Para o preparo das analises, foi inserido swab estéril em cada uma das diluicGes
e, posteriormente, feitas estrias em placas de petri contendo o meio especifico para
cada um dos microrganismos. Para o isolamento de Staphylococcus aureus, foi
utilizado o meio SM (Agar Sal Manitol). Para o isolamento de Coliformes Totais e
Termotolerantes, o meio EMB (Eosin Methylene Blue Agar). E para o isolamento de
Bactérias Totais, o meio PCA (Agar Plate Count). Todas essas amostras foram
incubadas por 24 horas a 352C +/- 2°C; apds esse periodo, as colbnias foram
identificadas por meio de coloracdo de gram.

Para o crescimento de fungos, também foram feitas estrias com o auxilio de
swabs em placas de petri, contendo o meio PDA (Potato Dextrose Agar). Nesse caso, as
amostras foram incubadas por 48 horas a 252C +/- 22C; somente ap0s esse periodo, as
colonias foram identificadas por meio de observacdo das caracteristicas do
microrganismo, se houve crescimento de fungos filamentosos ou leveduriformes.

2.4 DESENVOLVIMENTO DO COSMETICO CASEIRO

O cosmético caseiro escolhido para fabricacdo foi uma mascara facial a base de
couve. Para produc¢do da mdscara facial caseira, foi utilizada uma porg¢do (equivalente
a uma mao cheia de um adulto) de couve, previamente higienizada, a qual foi triturada
em processador e reservada. Em um recipiente plastico, foi adicionada meia colher de
sopa de leite de coco, uma colher de sopa de mel e uma colher de cha de suco de
limdo. Esses ingredientes foram misturados até se obter um produto homogéneo; a

244 | Revista do COMCISA, n. 2, maio 2020




SONMEISe,

550 MInevo 5 e s

couve triturada foi acrescentada aos poucos a mistura. Apds completa
homogeneizagdo, a mdscara facial estava pronta para aplicagdo sobre a pele.

2.5 DESENVOLVIMENTO DO COSMETICO INDUSTRIAL

Na primeira fase do desenvolvimento do cosmético industrial, foi realizada a
etapa de extracdo alcodlica da couve, no Laboratdrio de Farmacotécnica do UNIPAM. A
couve manteiga foi higienizada e picada. Em seguida, foram pesados 50g da folha e
adicionados 75 mL de solucdo hidroalcodlica (alcool 80%). A amostra foi macerada por
alguns minutos a fim de se garantir maxima extragao dos antioxidantes presentes na
folha da couve.

Posteriormente, esta amostra foi levada a banho-maria durante 30 minutos, a
302 C, mexendo-se sempre em intervalos de 8 minutos. Apds esse procedimento, o
extrato foi transferido para tubos de ensaio e levado para centrifugacdo a 5000 xg,
durante 15 minutos.

Em seguida, a amostra contida nos tubos foi filtrada em papel filtro Whatman
n2 1, e os residuos que sobraram no filtro foram enxaguados com mais 75 mL da
solucdo hidroalcodlica. A amostra foi homogeneizada e levada ao rotaevaporador para
concentragao. Esse extrato hidroalcodlico de couve foi utilizado na formulagdo de um
creme hidratante.

A partir dessa extragdo dos antioxidantes presentes na couve com alcool 80%,
no Laboratério de Tecnologia Farmacéutica do UNIPAM foi iniciado o processo de
preparo de 300 g do creme hidratante. Todos os componentes da formula¢do foram
pesados e divididos em fase A, contendo 165 mL de Agua purificada gsp, 0,3g de EDTA
dissédico, 30 mL de glicerina; em fase B, contendo 15g de Estearato de octila (Cetiol
868), 15 mL de 6leo de améndoas doce, 60g de Polawax, 0,3g de BHT; em fase C,
contendo 9 mL de Silicone volatil (DC344), 0,5 mL de Phenonip, 0,2 mL de esséncia de
Red Fruit e 0,614 g do extrato da couve.

Em recipientes separados, todos os componentes da fase A e os da fase B
foram homogeneizados e aquecidos entre 60-652C. Quando as fases A e B atingiram a
mesma temperatura (60-652C), a fase A foi incorporada a fase B; logo apds, iniciado o
processo de agitacdo em agitador mecanico.

Assim que a temperatura da preparacdo ficou abaixo de 402C, foi adicionada a
fase C, feita a homogeneizacdo e o pH ajustado para 5, utilizando-se solucdo de NaOH.
O creme hidratante foi envasado em potes de parede dupla de 30g e rotulados.

2.6 AVALIACAO DA CAPACIDADE ANTIOXIDANTE DO EXTRATO DE COUVE

Na avaliacdo da capacidade antioxidante da couve, foram utilizados 5g das
folhas desse vegetal. Esta amostra foi amassada com pistilo, juntamente com 10 mL de
metanol 80%, até se obter uma polpa homogénea. Essa mistura foi transferida para
um tubo e agitada em voértex durante 1 minuto, por trés vezes, com intervalos de 5
minutos.

Depois da etapa de agitacdo, a amostra foi centrifugada por 30 minutos e
filtrada em papel filtro Whatman n2 5. Em seguida, o conteudo foi transferido para
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outro tubo. Para enxaguar os residuos que restaram no papel filtro, foram utilizados
mais 15 mL de metanol 80%. Apds esses processos, os dois sobrenadantes foram
homogeneizados e armazenados em refrigerador, até o momento da avaliacdo do seu
teor antioxidante, realizado pelo método DPPH.

Para a realizacdo desse processo, foi necessdrio, em um primeiro momento,
preparar uma solucdo estoque de DPPH 10 em 4lcool metilico. Posteriormente, foi
utilizado um microtubo, ao qual foram adicionados 0,95 mL da solu¢do de DPPH e 0,05
mL do extrato de couve. Para o preparo do branco, utilizou-se o metanol no lugar da
amostra. Todas as reacdes foram preparadas em duplicata e incubadas por 15 minutos
no escuro, a uma temperatura de 302C.

Apds esse periodo, as solucdes foram transferidas para cubetas, e a leitura de
absorbancia feita a 517nm, em espectrofotometro previamente zerado com metanol.
Os resultados foram expressos em porcentagem de inibicdo de DPPH (quantidade de
DPPH que foi reduzida pela acdo da amostra), obtidos a partir da seguinte férmula: %
de inibi¢do = [(Branco-Amostra) / Branco] x 100.

3 RESULTADO E DISCUSSAO

A receita de panqueca de couve recheada com carne moida foi escolhida por
ser uma preparac¢ao sauddvel e funcional, ja que foi produzida com ingredientes ricos
em diversos nutrientes, como ferro, calcio, vitaminas, fibras e fonte de proteina, os
quais contribuem para a salude, pois ajudam no combate a diversas doengas. O
resultado final da preparacdo e a avaliacdo da composicao nutricional da panqueca de
couve recheada com carne moida encontram-se representados respectivamente na
figura 1 e tabela 1, valores obtidos a partir da Tabela de Composicao de Alimentos
(PHILIPPI, 2016). J4 na tabela 2, encontram-se os resultados da composi¢do nutricional
da panqueca de couve obtidos a partir de andlises fisico-quimicas da amostra.

Figura 1. Resultado final da preparacao da panqueca de couve com recheio de carne
moida

p———

Fonte: Autoria propria, 2019.
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Tabela 1. Quantidade de nutrientes em uma porg¢ao (105g) de panqueca de couve com
recheio de carne moida

Calorias (Kcal) 141,5 7,0
Carboidratos 8,6 2,8
Proteinas (g) 9,3 12,3
Lipidios totais 7,8 14,2
Lipidios saturados 2,1 9,5
Fibra alimentar 0,4 1,6
Sédio (mg) 396 16,5
Vitaminas 11,4 25,3
Colesterol (mg) 66,3 22,1
Ferro 6,64 47,4
Calcio 39,55 3,95

* Valores determinados com base em uma dieta de 2000 kcal, considerando uma alimentagao saudavel
— Sonia Tucunduva Philippi: Tabela de Composi¢dao de Alimentos; 52 ed. rev. e atual, 2016.
Fonte: Autoria prépria, 2019.

Tabela 2. Resultados das analises fisico-quimicas da amostra de panqueca de couve
recheada com carne moida

Carboidrato 14,39
Proteina 10,47
Lipideo 6,37
Cinzas 1,68
Fibras 2,55
Umidade 64,44

* Valores determinados com base em uma dieta de 2000 kcal, considerando uma alimentagdo saudavel
— ANVISA RDC n2 360, de 23 de dezembro de 2003.
Fonte: Autoria prépria, 2019.

Em 2013, Fracaro e colaboradores realizaram um estudo com o objetivo de
desenvolver uma massa para panqueca enriquecida com fibras. Nesse estudo,
determinou-se, quantitativamente, valor caldrico (194,20 Kcal), carboidratos (26,36g),
proteinas (9,62g), lipideos (8,18g), umidade (46%), cinzas (2,8%) e teor de fibras
(4,96g), por meio de analises fisico-quimicas em 100g de amostra do alimento. Estes
estdo dentro dos pardmetros determinados para classificacdo de alimento fonte de
fibras, conforme a Resolugao RDC n2 54 de 12 de novembro de 2012 da ANVISA, a qual
determina que, para que um alimento sélido seja considerado fonte de fibras, é
necessario que o teor desse componente esteja acima de 3g em 100g de alimento.

Segundo Bernaud e Rodrigues (2013), o consumo adequado e habitual de fibras
alimentares esta associado com a diminui¢ao do risco de desenvolvimento de doencas
cronicas como acidente vascular encefélico (AVE), diabetes mellitus (DM), hipertensao
arterial, doenca arterial coronariana (DAC) e desordens no trato gastrointestinal (TGI).

Ainda segundo esses autores, o aumento do consumo das fibras alimentares na
dieta reduz os niveis da pressdo arterial, gera melhora no controle da glicemia em
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pacientes com diabetes mellitus, melhora os niveis de lipideos séricos, auxilia na perda
de peso e melhora o sistema imune (BERNAUD e RODRIGUES, 2013).

Segundo Bueno e Czepielewski (2008), o cdlcio presente na couve é
considerado um componente indispensavel ao organismo, e sua importancia esta
associada as fung¢des que exerce na mineralizacdo 6ssea, especialmente na saude
6ssea, na formacado, na manutencao da estrutura e na rigidez do esqueleto.

Garcés (2013) descreveu o ferro disponivel na couve (ferro ndo heme presente
em alimentos de origem vegetal) como um componente que estad envolvido em varios
processos do organismo, como para a locomocdo de oxigénio no sangue
(hemoglobina), para a estocagem de oxigénio no tecido muscular do corpo
(mioglobina) e para a sintese de DNA, desempenhando, dessa forma, uma importante
fungdo no metabolismo humano que ajuda na defesa do organismo. Sem ele, a vida
ndo seria possivel.

Fracaro e colaboradores (2013), ainda em seu estudo sobre o desenvolvimento
de uma panqueca enriquecida com fibras, realizaram também analises microbiolégicas
a fim de se determinar a quantidade de col6nias de fungos e bactérias totais, obtendo,
respectivamente, 8x10° UFC/mL e 6x10° UFC/mL. Esses valores, segundo os autores,
sdo considerados normais para alimentos frescos e congelados, demonstrando que a
forma de manipulacdo desse alimento foi efetuada corretamente, de acordo com as
Boas Praticas de Fabricacdo (BPF). Na tabela 3 e figura 2, sdo apresentados os
resultados da avaliacdo microbioldgica da panqueca de couve desenvolvida no
presente estudo.

Tabela 3. Resultados das andlises microbioldgicas em 25g da amostra de panqueca de
couve recheada com carne moida

Cremoso -
PDA - Potato Dextrose Agar Fungos + i Leveduriforme
PCA - Agar Plate Count Bactérias totais + Negativo Bacilos
SM - Agar Sal Manitol Staphylococcus + Positivo Cocos
EMB - Eosin Methylene Blue Agar Coliformes + Negativo Bacilos

Leitura: ( + ) Presenca (— ) Auséncia ( * ) Ndo utiliza-se Gram
Fonte: Autoria prépria, 2019.
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Figura 2. Col6nias isoladas a partir das analises microbiolégicas em 25g da amostra de
panqueca de couve com recheio de carne moida

Meio BDA - Fungo Leveduriforme Meio PCA — Bactérias Totais Meio SM- Staphylococcus Meio EMB- Coliformes

Fonte: Autoria prépria, 2019.

A viscosidade é um fator de extrema importancia para o segmento cosmético,
uma vez que, no que diz respeito a hidratantes, esse parametro determina uma das
principais caracteristicas e um dos principais quesitos analisados pelo consumidor no
momento da aquisi¢do do produto (THIESEN, 2018).

Um outro fator que determina a importancia de se adquirir um cosmético de
consisténcia viscosa é o poder de hidratacdo que possui. Esses hidratantes irdo manter
a integridade da barreira cutanea protegendo-a e tornando-a apta para cumprir, de
maneira efetiva, suas fungdes, promovendo, consequentemente, a sua homeostase.
Os cuidados com a hidratacdo cutanea, bem como a capacidade de renovacgao celular
do organismo sao indispensaveis para a preservacao flexibilidade, elasticidade, saude e
maciez do maior 6rgdo do corpo (MEDLIJ, 2015).

Os cosméticos de producdo caseira e industrial desenvolvidos no presente
estudo apresentaram as caracteristicas e a consisténcia desejada no inicio do processo
de fabricacao, resultados mostrados na figura 3 e na tabela 4.

Figura 3. Cosmético industrial produzido a partir do extrato da couve e envasado em
embalagem contendo 30g

Fonte: Autoria prépria, 2019.
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Tabela 4. Caracteristicas dos cosméticos de producgao caseira e industrial
Mascara facial .
. 450g Verde escuro Viscosa Couve e mel
caseira
. . Frutas
Creme hidratante 300g Verde Viscosa
vermelhas

Fonte: Autoria prépria, 2019.

Em relagdo ao calculo de porcentagem de inibicdo de DPPH, o cosmético
industrial apresentou 78,1% de teor de inibicdo de radicais livres. A partir do valor
obtido, foi possivel concluir que a couve possui um alto poder antioxidante.

Melo e colaboradores (2006) avaliaram a capacidade antioxidante de 15
hortalicas comercializadas na Cidade do Recife, sendo elas alface crespa e lisa, batata,
cebola branca e roxa, cenoura, couve-flor, couve folha, chuchu, espinafre, pepino,
repolho verde, tomate e vagem, e de BHT (Butil Hidroxitolueno), conhecido como
padrdo de referéncia no que se refere a atividade antioxidante, a qual impede a
oxidacdo e sequestra os radicais livres. Foram preparados extratos metandlicos para
realizacdo de andlises em sistema modelo B-caroteno/4acido linoleico e habilidade de
sequestrar o radical estavel 1,1-difenil-2-picrilhidrazil (DPPH). Segundo o estudo, todas
as hortalicas pesquisadas apresentaram capacidade antioxidante, sendo que os
extratos de couve folha, couve-flor, batata, tomate, alface crespa, repolho verde e
espinafre apresentaram inibi¢ao superior a 70% no método DPPH. Ja no método (-
caroteno/acido linoleico, os extratos do espinafre e couve folha exibiram a mais
elevada atividade antioxidante (superior a 70%). Segundo os autores, o extrato da
couve foi o que mais apresentou atividade antioxidante, bem como capacidade de
sequestrar o radical DPPH, entretanto todas as hortalicas analisadas na pesquisa
podem ser consideradas como fontes dietéticas de antioxidantes naturais que podem
trazer beneficios a saude, portanto seu consumo deve ser estimulado.

4 CONCLUSAO

A partir da elaboracdo desse estudo, foi possivel perceber os inumeros
beneficios atribuidos aos componentes presentes na couve, conferindo a esse vegetal
folhoso a designacdo de alimento funcional, com alto poder antioxidante e possivel
acdo coadjuvante na prevencdo e no tratamento de iniUmeras doencas como diabetes,
hipertensao, obesidade, doencas intestinais, cancer, entre outras.

Além disso, foi possivel elaborar, a partir desse vegetal, um cosmético natural e
outro industrial que podem trazer beneficios a pele, devido ao alto poder de acao
antioxidante encontrado. Tal caracteristica da couve poderd agir no retardo do
envelhecimento das células epiteliais adiando, consequentemente, o surgimento de
rugas, quando os cosméticos sdo usados de forma continua.
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