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1. INTRODUCAO

O desenvolvimento de sistemas lipidicos estruturados tem ganhado destaque
na biotecnologia e na farmacéutica, especialmente pelo potencial em estabilizar
compostos bioativos. Entre esses sistemas, os oleogéis se apresentam como
alternativas sustentaveis e versateis, ampliando aplicagbes em formulagbes
dermocosmeéticas e biomédicas.

Neste estudo, utilizou-se o 6leo obtido da biomassa larval de Musca domestica,
uma fonte lipidica alternativa e de baixo custo, na formulagdo de oleogéis enriquecidos
com vitamina E. O uso de insetos como matéria-prima tem se consolidado como uma
estratégia inovadora e ambientalmente sustentavel, por aliar o aproveitamento de
residuos a aplicagdes de alto valor agregado (EGGINK et al., 2022; KIERONCZYK et
al., 2022). Nesse contexto, a vitamina E foi escolhida como bioativo de interesse, dada
sua relevancia funcional e ampla utilizacdo nas areas farmacéutica e cosmética.

A vitamina E é um micronutriente reconhecido por suas propriedades
antioxidantes, antimicrobianas e fotoprotetoras, atuando na neutralizacdo de radicais
livres e na protecéo contra a oxidacao lipidica (GUNAL-KOROGLU et al., 2024). No
entanto, sua instabilidade frente a luz e a temperatura limita a eficacia em formulagcées
convencionais (BOONNOY et al., 2017).

A incorporagao em oleogeéis configura-se como alternativa promissora para
preservar a atividade da vitamina E, aumentar sua estabilidade e ampliar o potencial
de uso, protegendo compostos bioativos e potencializando seus efeitos. Nesse
contexto, o estudo buscou avaliar o potencial antioxidante e antimicrobiano de
oleogéis enriquecidos com vitamina E, analisando sua influéncia nas propriedades
funcionais do sistema e sua aplicacdo como alternativa sustentavel e inovadora em
produtos dermocosmeéticos, farmacéuticos e biotecnolégicos.

2. METODOLOGIA

Os oleogéis foram preparados conforme DHULIPALLA et al. (2023), com
modificagdes. O éleo de Musca domestica foi combinado com 30% de acido estearico
e vitamina E (1% e 2% p/p), além do controle sem vitamina. A mistura foi
homogeneizada a 70 °C por 5 min, seguida da adi¢ao da vitamina E a 40 °C e uma
nova homogeneizacao por 3 min. Apos repouso por 24 h a temperatura ambiente, os
oleogéis foram analisados. O tamanho dos lotes foi padronizado em 20 g.

A andlise antioxidante foi determinada pelo método de poder redutor férrico
(FRAP), segundo da da Silva et al. (2013), com adapta¢des. As amostras foram
homogeneizadas em etanol e reagiram com o reagente FRAP (TPTZ, FeCl; e tampao
acetato). Apds incubagao a 37 °C por 30 min, a absorbancia foi medida a 595 nm. A
quantificacéo foi feita por curva padrdo com Trolox, expressando os resultados em



‘l 11*SIIEPE
EEMARA HTEORADA, XAV CIC — CORNGRESSC DE IMICIACAD CIEMTIFICA

1&. UFPEL 2025
Ry i

pmol TE/g de amostra. A suscetibilidade de E. coli ATCC 25922 foi testada por difusédo
em disco (CLSI, 2018). O in6culo foi semeado em agar Mueller-Hinton, e discos de 6
mm receberam 10 uL de vitamina E ou oleogéis. Apds incubagao a 37 °C por 24 h,
mediram-se os halos de inibicdo; agua estéril foi o controle. Ensaios em triplicata.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A analise pelo FRAP mostrou aumento significativo da capacidade antioxidante
com a adigcao de vitamina E: o controle apresentou cerca de 35 mg/g, enquanto o
oleogel com 2% atingiu ~55 mg/g, evidenciando efeito dose-dependente. O 6leo de
Musca domestica isolado teve valores inferiores, confirmando que a oleogelificacao
estruturou a matriz lipidica e favoreceu a preservacao da bioatividade da vitamina E.

O 6leo da biomassa larval de Musca domestica foi escolhido pelo potencial
biotecnolégico e pela presencga de acidos graxos insaturados, como oleico e linoleico,
de propriedades antioxidantes. Apesar da menor atividade isolada, mostrou-se
estratégico como matriz lipidica para preservar e potencializar a bioatividade da
vitamina E.

Em consonéancia, pesquisas recentes confirmam que Oleos de insetos
apresentam papel funcional adicional. Trindade et al. (2025) e Jansen-Alves et al.
(2025) observaram que o encapsulamento de éleo de larvas de mosca-soldado-negra
em nanofibras manteve a integridade dos acidos graxos e resultou em atividade
antioxidante significativamente elevada, especialmente em concentragdes mais altas
do éleo. Esses achados reforgcam que o uso de 6leos de insetos como matriz lipidica
nao apenas confere estabilidade estrutural, mas também contribui funcionalmente
para a atividade antioxidante final das formulagdes.

Figure 1: Avaliag¢do da capacidade antioxidante (ensaio FRAP) de oleogéis com diferentes
concentragdes de vitamina E, 6leo de Musca domestica e vitamina E pura.
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Fonte: Camacho (2025)

Estudos prévios apontam que a incorporacdo da vitamina E em sistemas
estruturados aumenta sua eficacia antioxidante. NIKIFORIDIS e SCHOLTEN (2014)
observaram que oleogéis enriquecidos com a-tocoferol mantiveram estabilidade
mesmo sob condi¢des adversas de armazenamento. Assim, os resultados aqui
obtidos estdo de acordo com a literatura, confirmando que a estrutura oleogelificada
atua como sistema carreador eficiente.

Outro aspecto importante foi que a vitamina E manteve sua funcionalidade
mesmo frente a luz/temperatura, fatores que normalmente aceleram sua degradacéo
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(Kim, 2024). Ademais, a eletrofiacdo empregada em sistemas similares nao utiliza
altas temperaturas, o que contribui para minimizar a degradagdo de compostos
sensiveis (Trindade et al., 2025).

No ensaio antimicrobiano, a vitamina E apresentou zona de inibicdo de 14,08
mm contra E. coli ATCC 25922, enquanto o oleogel com 2% atingiu 12,11 mm, acima
do oleogel com 1% e do controle. Apesar da menor difusdo, o sistema manteve efeito
antimicrobiano relevante.

Figure 2: Avaliagdo antimicrobiana da vitamina E e o oleogel com 2% vitamina E, na qual
apresentam zonas de inibi¢do para Escherichia coli de 14,08 e 12,11 mm.
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O potencial antimicrobiano da vitamina E ja é relatado na literatura. Vergalito et
al. (2019) demonstraram sua agao na inibicdo de biofilmes bacterianos, enquanto
Mumtaz et al. (2023) observaram zonas de até 18,3 mm contra E. coli. Neste estudo,
os oleogéis enriquecidos confirmaram efeito sinérgico, unindo alta atividade
antioxidante e acao antimicrobiana, o que amplia seu potencial em formulagdes
dermocosmeéticas, farmacéuticas e biomédicas.

4. CONCLUSOES

O estudo mostrou que a incorporacao da vitamina E em oleogéis de biomassa
larval de Musca domestica manteve sua atividade antioxidante e antimicrobiana
mesmo sob condi¢gdes adversas. A inovagao esta no uso do 6leo de Musca domestica
como recurso sustentavel em um sistema estavel, abrindo novas aplicagdes
biotecnolégicas, cosméticas e farmacéuticas, e contribuindo para o desenvolvimento
de produtos funcionais com impacto positivo na saude e na industria.
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