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RESUMO

O Equilibrio Hidréfilo-Lip6filo (EHL) de um produto, define as por¢cdes hidrofilica e lipofilica
intramoleculares, sendo que em produtos com alto valor de EHL tém maior propor¢do hidrofilica
enquanto que com baixo valor de EHL, lipofilica. A metodologia para determinagéo préatica do EHL
de uma substancia consiste no preparo de emulsdes seriadas sendo a mais estavel a com EHL
correspondente. Os parametros para avaliacdo da estabilidade incluem auséncia de aparéncia
grumosa e separacao de fases, entretanto, para produtos semi-sélidos a Ultima caracteristica é
inviavel de ser analisada. Contudo, sugere-se modificacdo do método, na qual os parametros de
estabilidade observados sdo auséncia de grumos e de bolhas de ar, brilho, espessura e consisténcia.
Para tanto, determinou-se o EHL do sebo de carneiro, produto gorduroso semi-sélido amplamente
utilizado na fabricacéo de sabdes e de velas de cera, na industria alimenticia e na cosmética por
sua propriedade emoliente e restauradora da pele ressecada.

Palavras-chave: Equilibrio Hidréfilo-Lip&filo, Parametros de avaliagdo de estabilidade, Emulses, Sebo
de Carneiro.

ABSTRACT

A product Hidrophyle-Lipophile Balance (HLB) defines hidrophylic and lipophilic intramolecular portions,
so high HLB value products have bigger hidrophylic proportion while low HLB value products have
bigger lipophylic proportion. Method used to assay a substance’s HLB consists in emulsion series
prepare, the most stable emulsion is that one with corresponding HLB. Stability valuation parameters
include no grumous seem and phases separation, however, in semi-solid products the last one
character analysis is impracticable. Therefore, a method modification is suggested, which observed
stability parameters are no grumous and air bubbles seem, bright, thickness and consistency. So,
sheep tallow HLB was determined, a fat semi-solid product largely used in soap and wax candles
manufacturing, in food and cosmetic industries. Its use in cosmetic industry is due to its emollient and
dried skin revival properties.
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INTRODUCAO

O sebo de carneiro € empregado como matéria-prima na fabricacéo de sabdes, de
velas de cera, e na industria alimenticia incluindo a producéo de margarina (RIBEIRO DE
MELLO, 1990). Além de cosmeéticos, devido ao efeito emoliente e restaurador da integridade
da pele ressecada de seus componentes. Sua constituicdo inclui 5% de &cido miristico
(C,,H,.0.), 25% de acido palmitico (C,H.,0.), 30% de acido esteérico (C,.H..O.), 36% de

14" 2872 16° 3272 18" 36~ 2

acido oleico (C H,,0,) (RITTNER, 1995).

E obtido mediante o processamento de partes selecionadas ou néo de tecidos adiposos
do animal abatido, por cozimento umido ou seco. O sebo formado junto a pele apresenta
um maior teor de acidos graxos insaturados, o sebo obtido de 6rgaos internos € sempre
mais duro. O tipo de alimentacéo do animal confere pequenas diferencas na insaturacéo
da matéria graxa do sebo, sendo que as insaturagcdes s&o menores se 0s animais
alimentarem-se de racéo e forem criados em climas quentes (RITTNER, 1995).

O sebo comestivel € obtido de partes selecionadas do animal, tendo coloragéo clara

e acidez muito baixa (usualmente inferior a 1% em &cido oleico). Os sebos ndo comestiveis
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apresentam caracteristicas muito variaveis, sendo seu valor determinado pela cor e teores
de umidade. Comercialmente podem ser distinguiveis diversos tipos de sebo como
comestivel, claro, escolha, extra, especial, tipo 1, tipo 2, tipo 3, e extraido por solventes
(RITTNER, 1995). As especificacdes podem ser visualizadas na tabela.

TABELA 1 — CARACTERISTICAS DOS SEBOS COMERCIAIS

Designacéo Titulo (°C min.) Acidez livre (%  Cor (FAC max.) Umidade +
acido oleico) insoldveis +
insaponificaveis
Comestivel 41,5 1% max. 5 1% max.
Claro (fancy) 415 4% max. 7 1% max.
Escolha (choice) 41 5% max. 9 1% max.
Extra (prime) 40,5 6% max. 13 0ul11B 1% max.
Especial (special) 40,5 10% max. 19 ou 11C 2% max.
Tipo 1 40 15% max. 33 2% max.
Tipo 2 40 20% max. 39 2% max.
Tipo 3 40 35% max. - 2% max.
Extraido com 40 50% max. - 2% max.
solventes
Peso especifico 99/15,5°C 0,86 a 0,87
indice de refracéo (Zeis 40°C) 46a 49
indice de iodo 35a48
indice de saponificac&o 193 a 202
Insaponificaveis Menos que 0,8%
Titulo °C 40 a 46°C

FONTE: RITTNER, 1995

A rancificacdo do sebo ocorre com certa faciidade, devido a auséncia de anti-
oxidantes naturais, desenvolvendo odores tipicos que podem ser parcial ou totalmente
eliminados mediante contato com vapor d’agua sob vacuo e temperaturas elevadas ou
por fervura prolongada com agua (RITTNER, 1995).

O sebo é purificado por aquecimento em agua a 45°C aproximadamente, o que
determina a transformacgao das substancias graxas em pequenas bolhas, caracterizando o
estado globular. Entdo pode-se separar o sebo, purificado (RIBEIRO DE MELLO, 1990) e utiliza-
lo para os determinados fins.

A utiizacdo cosmética do sebo de carneiro ocorre sobretudo sob a forma de emulsdes.
Para tanto, faz-se necessario o uso de tensoativos. Visto que o EHL dos tensoativos € conhecido
e pode ser calculado de acordo com a proporgdo dos mesmos na preparacao, permite o
ajuste das quantidades ideais a serem utilizadas, de acordo com o EHL da fase oleosa da
emulsdo. Remete entdo a importancia da determinacao do EHL do sebo de carneiro, a fim
de proporcionar o preparo de emulsées 6timas (ZANIN et al, 2002).

A determinacao do EHL é realizada pela preparacdo de emulsées seriadas do 6leo
em questdo obtidas a custa de um par de emulgentes de EHL conhecido, misturados em
proporgdes variaveis, de modo a originarem valores definidos e escalonados de EHL. A
observacao das emulsdes preparadas nos da o EHL da substancia, a partir daquela na qual
n&o ocorre separacao de fases nem aspecto grumoso (PRISTA, 1992).

Entretanto, o sebo de carneiro € uma substancia semi-sélida, o que dificulta a
percepcao da estabilidade das emulsdes preparadas. Portanto a técnica de determinacao
de EHL sugerida por PRISTA foi testada para produtos semi-sélidos com caracteristica oleosa,
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e os critérios de avaliagcao da estabilidade modificados.
PARTE EXPERIMENTAL

Com o objetivo de observar se o método empregado para determinagéo de EHL de
produtos liquidos é vidvel também para produtos semi-sélidos, preparou-se emulsdes seriadas
do sebo de carneiro utiizando-se de proporcdes variaveis dos tensoativos monoestearato
de sorbitano (Span 60®, EHL 4,7) e monooleato de polioxietienosorbitano (Tween 80®, EHL
15,0), de modo a obter valores definidos e escalonados de EHL.

Entretanto, antes do preparo das emulsdes, o sebo de carneiro obtido em
estabelecimento comercial comum (agougue) precisou sofrer processo de purificacéo, visto
que vestigios de outros tecidos do animal encontravam-se intrinsecamente ligados a gordura.
Portanto, a primeira tentativa de purificacdo do sebo foi conduzida pelo corte do produto
em porcdes menores, postas em agua fervente e mantidas sob fervura por uma hora. Pouco
do material graxo desprendeu-se na agua, e o sebo reduziu seu volume e aderiu-se ainda
mais aos outros tecidos presentes no produto.

O produto foi entdo submetido a aquecimento em forno microondas na poténcia
maxima por 7 minutos, quando o sebo desprendeu-se dos outros tecidos, e entdo foi separado
e armazenado em recipiente de vidro, juntamente com o material graxo separado por
fervura, retrado com o auxilio de uma espatula da superficie da agua. Porém, muitas particulas
dos tecidos aderidos ainda permaneciam misturadas a massa graxa, e portanto foi
novamente fervido em agua até sua completa fusdo. O produto foi entdo submetido a
tamis previamente aquecido com abertura de malha de 180mm (80 Mesh), para a retencéo
do material ndo graxo.

Posteriormente, o sebo foi fundido em recipiente de vidro por aquecimento em banho-
maria a 100°C, para permitir a adicido de antioxidante butil-hidroxi-tolueno (BHT) na
concentracao de 0,01%; dos fungicidas metilparabeno (Nipagin®) a 0,1% e propilparabeno
(Nipazol®) a 0,2% e do fungicida e bacteriostatico benzoato de sédio a 0,15%. O rendimento
na obtencéo do sebo purificado foi de 85%, condicionando-o para o preparo das emulsées
seriadas para a determinacéo do EHL.

As emulsdes foram preparadas por aquecimento em banho-maria elétrico a 75°C,
unindo fases aquosa e oleosa apds fusdo e mantendo-as sob agitacdo constante e manual
por quinze minutos, e posteriormente por mais quinze minutos com cessar do aquecimento.
As emulsGes preparadas foram mantidas em repouso por 24h a temperatura ambiente
apo6s vedacao dos recipientes nos quais foram envasadas, para entdo serem observadas. A
tabela demonstra quais os EHLs obtidos dessa forma:

TABELA 2 — EHL DAS EMULSOES PREPARADAS

Emulsao % Span® % 6leo % Tween® % agua EHL
1 4,5 10 0,5 85 5,73
2 4,0 10 1,0 85 6,76
3 3,5 10 1,5 85 7,79
4 3,0 10 2,0 85 8,82
5 2,5 10 2,5 85 9,85
6 2,0 10 3,0 85 10,88
7 1,5 10 3,5 85 11,91

Visdo Académica, Curtiba, v. 4, n. 1, p. 25 - 29, Jan.- Jun./2003


http://www.go2pdf.com

O ponto de referéncia para determinacao do EHL é a emulsdo de maior estabilidade.
RESULTADOS E DISCUSSAO

A andlise da estabilidade das emulsdes preparadas com o sebo de carneiro foirealizada
assumindo como parametros de estabilidade a espessura, o brilho, a auséncia de grumos e
bolhas de ar, e a consisténcia da preparacao, ja que a separacao de fases néo foi evidente.
A tabela 3 demonstra os resultados da analise de estabilidade das emulsdes, promovida
apenas por visualizacdo macroscopica comparativa com emulsdo cremosa considerada
estavel, por meio de critério subjetivo porém amplamente abrangente.

TABELA 3 — RESULTADOS OBTIDOS QUANTO A APARENCIA DAS EMULSOES
—Emutsdo ——EsSpessura Britho ——AUSenciade ——  AUSenciade — CONSIStencia —

Grumos Bolhas de Ar
T PEsSImo a ROma RUM a Viaito Otmo ROim
Ruim Muito Bom Bom
2 Otimo Otimo Otimo otimo Otimo
3 Bom Bom Ruim Bom RumaBom
4 Ruim Boma Muito — Borm  Boma Muito Bormr — RuinTa 8o
Bom
— 5 ——BomaMuito —Muito Bormm— Borm a Muito otimo Boma Muito—
Bom Bom Bom
6 Muito Borma — Muito Bonmm— Muito Bom Ruimm Muito Borma
Otimo Otimo
7 Otimo Otimo Otimo Bom——Muito Bormmra —

Otimo

Foi empregado um método de pontuacao aos critérios de avaliacao, permitindo a
construcao de grafico que demonstre o perfil das preparacdes resultantes:
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GRAFICO 1 - PERFIL DE ESTABILIDADE DAS EMULSOES PREPARADAS
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Os resultados obtidos apontam a emulsdo 2 como mais estavel, e portanto a com o
EHL correspondente ao do sebo de carneiro, com valor 6,76.

CONCLUSAO

A técnica demonstra que € possivel determinar-se o EHL de um produto semi-sélido
com base na estabiidade de emulsGes seriadas preparadas, conforme PRISTA, embora
com parametros de avaliacéo de estabilidade diferenciadas daqueles para produtos liquidos.
Portanto, sugerimos que caracteristicas como espessura, briho, auséncia de grumos e bolhas
de ar e consisténcia sejam considerados como padrdes ha determinagéo do EHL de produtos
semi-solidos. Diferentemente para produtos liquidos, nos quais as caracteristicas auséncia
de separacéo de fases e de aspecto grumoso da emulsédo preparada definem o EHL do
produto.

O processo de purificacédo de sebo de carneiro descrito n&do consta em literatura,
sendo proposto como nova metodologia com bons resultados e rendimento, visto que aquele
descrito por RITTNER n&o apresentou resultados satisfatorios.
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