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INTRODUCAO

A aparéncia fisica tem um papel importante, estando ligado a padrdes de beleza que
proporcionam um bem estar fisico e emocional. Estes fatos estdo totalmente agregados a
crescimento da industria e 0 mercado cosmético nos Ultimos anos (SATO et al., 2007).

O conceito de beleza estende-se a uma pele jovem sem manchas ou rugas. A pele é o
primeiro orgao de defesa, a face é a uma regido susceptivel e sensivel ao envelhecimento, aos
raios ultravioleta (UV) e ao aparecimento de olheiras também conhecidas como hipercromia
cuténea idiopatica da regido orbital (HCIRO). A regido mais sensivel do corpo humano séo 0s
olhos, estes sdo responsaveis pela primeira impressdo, eles podem mostrar felicidade,

tranquilidade e da mesma forma podem expressar angustia e dor (NICOLETT] et al, 2002).

A aveia € um cereal abundante em antioxidantes dentre eles pode-se citar a vitamina E,
compostos fendlicos e &cido fitico (AF). O AF é seguro para aplicacdo sobre a regido dos olhos

sendo responsavel pela atividade despigmentante.

Existem muitos produtos cosméticos no mercado para a regido dos olhos, mas poucos
relatos sdo encontrados na literatura para o tratamento da HCIRO. A procura de tratamentos e

produtos cosméticos para a minimizacdo da HCIRO é constante. A existéncia de poucos estudos
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destinados as temidas “olheiras” e as terapias ndo tem demonstrados resultados satisfatorios aos
tratamentos utilizados. Nota-se a necessidade de pesquisa de novos ativos, como a aveia. O
objetivo deste trabalho é realizar a avaliacdo fisico quimica do extrato de aveia (Avena sativa

L.) na inibicdo da tirosinase como potencial utilizacdo para tratamento de olheiras.

OBJETIVOS

Analise fisico quimica do extrato de aveia (Avena sativa L.) na inibicdo da tirosinase
como potencial utilizagdo para tratamento de olheiras.

METODOS

As amostras testes (farinha e farelo de aveias) foram adquiridas em estabelecimento

comercial na cidade de Cacador — SC.

Para a avaliacdo da inibicdo da enzima tirosinase as amostras (farelo e farinha de aveia)
foram desengorduras pela extracdo de Soxhlet, com solvente hexano, por 2 horas a 30°C.
Procedeu-se extracdo com etanol 80%, por 10 minutos. O sobrenadante foi rota evaporado com

uso de vacuo a 45°C até obter uma suspensdo viscosa, com aspecto de mel (KLAJN, 2011).

Para atividade inibitoria foi avaliada pela medida de producéo de intermediarios da via
melanogénica pela leitura espectrofotométrica dos valores da absorbancia a 490 nm. As
amostras de farinha e farelo de aveia foram testadas em duplicata, realizando-se leituras em trés
tempos diferentes (zero, 18 e 60 min), apds aquecimento a 30°C, utilizando acido fitico 50%

como controle positivo.

A atividade inibitoria da tirosinase foi determinada pela leitura realizada a 490 nm no
espectrofotdbmetro. As amostras foram realizadas em duplicata. Os valores obtidos da
absorbancia serdo subtraidos dos valores correspondidos do tempo zero (MANCRINI, 2004).
A atividade inibitoria 50% (Al 50%) foi calculada a partir da seguinte formula: Al (%) = [(C-
S)/C].100

A concentragdo corresponde a atividade inibitoria 50% (Al 50%) de &cido fitico, esta
foi calculada a partir da equacéo da reta, obtida da relagdo porcentagem de atividade inibitéria
pela concentragdo (MANCRINI, 2004).
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DETERMINACAO DO CONTEUDO DE ACIDO FITICO

O contetdo de &cido fitico foi determinado pela absorbancia & 519 nm, sendo as
amostras diluidas em HCL e adicionado & solucdo de FECIs. O sobrenadante (0,5 ml) foi
misturado & solucédo de bipiridina. Os valores foram transformados em concentragédo de acido
fitico pelo uso de uma curva padrdo, constituida a partir de solucdes de diferentes concentracdes
de &cido fitico (PAULA, 2007).

RESULTADOS

A curva de calibragdo da concentracdo de &cido fitico foi realizada utilizando cinco
concentracdes diferentes (1%, 0,8%, 0,6%, 0,4%, 0,2%). A curva de concentracdo de acido
fitico (Figura 1) apresenta equacéo da reta com o coeficiente de correlacdo linear de correlagédo
linear com (-R? =0,967-).

Figura 1: Curva de concentracéo de acido fitico
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A concentracgdo de acido fitico presente na amostras testadas (farinha e farelo de aveia)

apresentaram valores proximos.

A amostra de farinha obteve uma absorbancia de 0,099, representando 1,24% de acido
fitico, no farelo a absorbancia foi de 0,118, a concentracdo de acido fitico calculada foi de
1,66%.

Segundo Salmon, (2011) a aveia possui 1,02% de &cido fitico. O qual se assemelha aos

resultados deste presente trabalho. A soja e o milho apresentam uma média de 1-1,5% de &cido
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fitico (PAULA, 2007; VALERIO, 2012). Na farinha de girassol desengordurada o teor de &cido
fitico variou de 2 a 4%, conforme variedade da planta (AGOSTINI & IDA, 2006)

Na maioria dos grdos de cereais o acido fitico encontra-se no embrido do gréo e na
camada aleurona (MARIN, 2006; PAULA, 2007; KANUNFRE, 2010).

Deve-se salientar que o farelo e a farinha sdo compostos por estruturas diferentes, e
nestas estruturas o acido fitico pode estar mais ou menos concentrado. O farelo é composto de
aleurona e as camadas externas do grdo como a casca e 0 gérmen. A aleurona é composta pela
cariopse “envelope do grao”, uma camada que representa 65% a 75% do grdo. A camada de
aleurona é composta por células cubicas celulares grossas, rica em B-glucanas, vitaminas e
minerais. A principal fungéo da aleurona é armazenar proteinas e gliten de aleurona, os quais

atuaram como reserva para futura germinacdo do grao (FREITAS, 2012).

A farinha é composta pelo endosperma, no processo de moagem ocorre a reducdo do
endosperma em farinha. O endosperma é composto por proteinas correspondendo em torno de
33% a 60% do peso do grdo. O endosperma também € dividido em paredes celulares ricas em
R-glucanas, além dos lipidios armazenados no mesmo, diferente de outros cereais (FREITAS,
2012).

Quanto a atividade inibitoria da enzima tirosinase, ambas amostras apresentaram
inibicdo da enzima tirosinase, sendo que a farinha demonstrou inibicdo maior frente ao farelo,

podendo ser observada na Figura 2.

Figura 2: Inibicdo das amostras de farinha e farelo de aveia.
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A atividade inibitéria Al 50% também justifica a respectiva inibicdo da enzima
tirosinase. A atividade inibitéria Al 50% foi calculada diminuindo a absorbancia do tempo 0
com a absorbancia de 60 minutos. A farinha apresentou Al 50% = 34,7 ug/ml e o farelo Al 50%

=56 ug/ml.

De acordo com Mancrini, 2004, avaliando amostras de extratos de vegetais da mata
atlantica, concluiu que a Rapanea paviflora apresentou Al50% de 64,19 ug/ml e o alcaguz

obteve a melhor atividade inibitéria AI50% de 21,2 ug/ml.

A diferenca entre as amostras testadas podem ser explicadas, devido o processo de
extracdo ao qual o grdo de aveia é submetido para obtencdo das suas por¢des: flocos, farinha e
o farelo.

Para o consumo humano o grdo de aveia precisa passar por certos niveis de
processamento como o descascamento para separar as partes do grao e o tratamento térmico,
para inativacdo das enzimas que causam rancidez, pois o grao é instavel ao armazenamento,

devido sua elevada concentragdo de 6leo (KLAJN, 2011).

Para obtencdo da farinha de aveia, o grdo passa pelo processo, comegando com a
trituracdo (abertura dos grdos), seguida da reducdo (extracdo da farinha), compressdo e
moagem. A moagem separa 0 maximo de endosperma da casca e do germe, conseguindo
maxima extracdo do endosperma. Ja o farelo de aveia € o subproduto formado no processo de
moagem & constituido de casca, germe e de uma porcao de endosperma aderido a casca (DAL
MOLIN, 2011).

A quantidade de acido fitico pode variar dependendo do cultivo, as condicGes
climéticas, periodo do ano e o grau de maturacdo (MARIN, 2006). Ha relevancia o
processamento dos graos, alguns nutrientes sao perdidos ou concentrados, pois se encontram
distribuidos nas diferentes partes do grao. Desta forma, algumas alteracdes nas caracteristicas
fisicas e quimicas dos nutrientes, como hidrolise de polissacarideos, alteracdes enzimaticas e

alteracOes nos teores de vitaminas e minerais (DAL MOLIN, 2011).

Burila et. al., (2010) relatam que a utilizacdo de processos de moagem, maceracéo,
tratamento térmico, germinacdo, fermentacdo, juntamente com alteraces genéticas nos teores

de fitato, ja estdo sendo utilizadas para reduzir o acido fitico.

No amadurecimento as sementes acumulam quantidade substancial de AF, cercade 1 a
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2% das sementes apresentam AF, representando 60% da quantidade de fdsforo total dos
mesmos (VALERIO, 2012).

Os minerais se depositam na camada do farelo, casca vegetal, onde se encontram altos
teores de fibras (DANIEL, 2006).

O farelo, entretanto, possui uma variagéo de fibra alimentar com variagcdo de 15 a 19%.
Deste total, 34 a 48% sdo fibras sollveis e o restante insoltveis. Considerando outros cereais,
a concentracéo de fibra alimentar solivel no gréo de aveia é relativamente maior. Cerca de 75%
do &cido fitico estd associado com componentes presente na fibra solivel da semente
(VALERIO, 2012).

A fibra alimentar soltvel é composta por pectinas, B-glucanas e mucilagens, 0s mesmos
possuem propriedades espessantes. Ja existem estudos com utilizacdo de pectina com agentes
despigmentantes (CACAO, FERNANDES, CHORILLI, 2009).

Esta atividade também esté relacionada aos antioxidantes presentes na aveia, como as
avenantramidas, que estdo presentes no endosperma (KJLAN, et al 2012). Os compostos

fenolicos também estdo relacionados com a inibicdo da enzima tirosinase (MACRINI, 2004).

As alteracGes causadas pela HICRO resultam num desequilibrio das fungbes cutaneas,
também relacionadas a microcirculagdo. Substdncias com atividades antioxidantes,
antiinflamatdrias e lipoliticas podem contribuir para atenuar essas manifestacfes estéticas como
0 caso da aveia (EBERLIM, 2008).

CONCLUSAO

Ambas as amostras apresentaram atividade inibitoria da enzima tirosinase. Podem ser

realizados futuros estudos in vitro, com culturas de melandcitos.

Tanto a farinha quanto o farelo apresentaram relevante quantidade de &cido fitico,

assemelhando-se a valores encontrados na literatura.

Com relevancia aos valores obtidos no trabalho, a aveia pode sim ser associada ao
tratamento das “temidas” olheiras, possuindo seguranca de aplicacdo, além de ser rica em ativos
quimicos, os quais estardo atuando além das olheiras, possui atividade calmante, atuacdo nos

processos inflamatorios locais, diminuindo o edema, protegendo contra os raios ultravioletas e
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diminuindo o envelhecimento facial.

Palavras-chave: Olheiras, acido fitico e aveia.
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