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RESUMO: O conhecimento sobre a composicao de
alimentos regionais € de suma importancia para a
orientagao nutricional da populagao. Os frutos de
Mauritia flexuosa L. f. sao fonte alimentar que vem
gerando interesse devido sua composicao quimica
e farmacologica. O objetivo desse estudo foi
avaliar a composicao centesimal e a atividade
antioxidante dos frutos de M. flexuosa do Cariri
cearense. Sua polpa foi submetida as analises de
umidade, acidez total, pH, proteinas, glicidios
redutores e nao redutores, cinzas, lipidios e
vitamina C. Foram realizados os testes de DPPH e
FRAP com as fragoes obtidas da polpa. Todas as
analises foram realizadas em triplicata, sendo
determinadas a média e desvio-padrao. A polpa
apresentou teores de 21,68% de umidade, 12,29%
de acidez total, 3,84 de pH, 58,48% de proteinas,
glicidios redutores e nao redutores de 39,10% e
8,40%, respectivamente, bem como valores de
3,82% de cinzas, 5,91% de lipidios e 60,63 mg/100g
de vitamina C. A fracao acetato de etila mostrou
potencial antioxidante em ambas as analises.
Assim, pelo seu teor nutricional, o consumo do
fruto do buriti pode ser encorajado, tanto no
aproveitamento industrial como em
enriquecimento de produtos.

Palavras-chave: Buriti, Alimentos funcionais, DPPH,
FRAP.

ABSTRACT: Knowledge about the composition of
regional foods is of paramount importance for the
nutritional orientation of the population. The
fruits of Mauritia flexuosa L. f. are a food source
that has been generating interest due to their
chemical and pharmacological composition The
objective of this study was to evaluate the
centesimal composition and the antioxidant
activity of M. flexuosa fruits from the Cariri
cearense. Its pulp was analyzed to determine
humidity, total acidity, pH, proteins, reducing and
non-reducing glycids, ashes, lipids and vitamin C.
DPPH and FRAP tests were performed with the
obtained pulp fractions. All analyzes were carried
out in triplicate, with the mean and standard
deviation being determined. The pulp showed
contents of 21.68% moisture, 12.29% total acidity,
3.84 pH, 58.48% proteins, 3910% and 8.40%
reducers and non-reducers, respectively, as well as
values of 3.82% ashes, 5.91% lipids and 60.63 mg /
100g of vitamin C. The ethyl acetate fraction
showed antioxidant potential in both analyzes.
Thus, due to its nutritional content, the
consumption of buriti fruit can be encouraged,
both in industrial use as in product enrichment.

Keywords: Buriti, Functional foods, DPPH, FRAP.
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INTRODUCAO

O Brasil detém grande nimero de espécies
frutiferas exoticas e nativas que ainda sao
pouco exploradas, embora possuam potencial
para a agroindustria e sao possivel fonte de
renda futura para a populacao local. O
consumo de frutos tropicais aumenta
gradativamente nos mercados domésticos e
internacionais  devido ao  crescente
reconhecimento de seu valor nutricional e
terapéutico (RUFINO et al., 2010).

O conhecimento sobre a composicao
destes alimentos consumidos & de suma
importancia para a orientacao nutricional
baseadas em elementos de desenvolvimento
local e diversificagao da alimentagao, que vao
de contrapartida a massificagao de dietas
monotonas e desequilibradas (TACO, 2011).

Dentro desse contexto, esta inserido o
fruto de Mauritia flexuosa L. f., uma palmeira
tropical, conhecida popularmente como buriti,
com alto valor ecologico, cultural e econdomico
(KOOLEN et al, 2013). Seus frutos se
caracterizam como uma drupa globoso-
alongada com epicarpo formado de escamas
de cor castanho-avermelhada, mesocarpo
formado por uma massa espessa de cor
alaranjada e endocarpo  esponjoso
envolvendo a semente muito dura (LORENZI et
al., 2006).

Como fonte alimentar, estes sao usados in
natura ou na forma de sucos, vinhos
fermentados, doce, bolos, geleias, dentre
outros (SAMPAIO; CARAZZA, 2012). Além disso,
o oleo da sua polpa desperta interesse devido
a sua composi¢ao quimica, sendo rico em
carotenoides, acidos graxos e tocoferol, que
apresentam atividade antioxidante e
provitamina A (AQUINO et al., 2012), sugerindo
boa perspectiva para seu uso terapéutico,
nutricional e cosmético.

Diante disso, este trabalho teve como
objetivo avaliar a composicao bromatologica
e a capacidade antioxidante dos frutos de M.
flexuosa do Cariri Cearense.

MATERIAIS E METODOS

Coleta do material vegetal e
obtencao das fracoes

A coleta do material vegetal e a obtencao
das fracoes foram descritas em estudos
anteriores (NONATO et al., 2018, 2020), onde os
frutos do buriti foram coletados na Area de
Protecao Ambiental - APA da Chapada do
Araripe  (7°15'33.37"S  39°28'6.95"0) no
municipio de Crato, Ceara, Brasil em outubro
de 2016, sendo uma exsicata depositada no
Herbario Caririense Dardano de Andrade-Lima
- HCDAL da Universidade Regional do Cariri -
URCA sob o niumero de registro 12620. Assim
como, as fragoes cloroformio (FCB), acetato de
etila (FAB) e etanolica (FEB) foram obtidas em
aparelho Soxhlet com extracoes de 8 h em
cada solvente, por ordem de polaridade e
apos evaporacao completa do anterior, e
concentradas em evaporador rotativo a 50°C,
sob pressao reduzida.

Analises bromatologicas

Foram utilizadas 287 g de polpa, obtidas a
partir do despolpamento manual de frutos
maduros. Todas as analises seguiram as
metodologias propostas pelo Instituto Adolfo
Lutz (2008), sendo estas realizadas em
triplicata.

A acidez total (016/1V) foi determinada por
titulacao utilizando uma solugao de hidroxido
de sodio (NaOH 0,1 M, fator= 0,97) até uma
coloracao rosa constante por 30 s, utilizando
solucao de fenolftaleina (2%) como indicador.
O pH foi determinado pelo método
potenciométrico (017/1V), onde a leitura foi
realizada através de um peagametro digital,
previamente calibrado.

A umidade foi medida pelo método de
secagem em estufa (012/1V) através da perda
de peso da amostra aquecida a 105° * 1°C, até
peso constante. As cinzas (018/1V) foram
obtidas pela carbonizacao da amostra em
chapa aquecedora e posterior incineragao em
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mufla a 550 ° C, até a eliminacao da matéria
organica volatil.

Os glicidios redutores em glicose (038/1V) e
ndao redutores em sacarose (039/1V) foram
mensurados através do método de reducao
utilizando o reagente Fehling. As proteinas
foram determinadas pelo método de Kjeldahl
(036/1V), pela conversao de nitrogénio em
proteina utilizando um fator de conversao de
6,25. Os lipidios totais (032/IV) foram
mensurados através de extracao continua em
um aparelho Soxhlet, usando éter etilico como
solvente sob refluxo por 8 horas.

O teor de vitamina C foi medido pelo
método por reducdo de ions clpricos (366/1V),
onde a leitura foi realizada em
espectrofotometro a 545 nm (CONTRERAS-
GUZMAN; STRONG Ill; GUERNELLI, 1984).
Utilizou-se padrao de acido ascorbico para
curva analitica e todo o ensaio foi realizado
em ambiente escuro.

Avaliacao antioxidante

Sequestro do radical livre DPPH

Foram avaliadas concentragoes das fragoes
que variaram de 5 a 500 ug/mL. Em ambiente
escuro, foi transferida uma aliquota de 0,1 mL
de cada concentracao das fragoes para tubos
de ensaio com 3,9 mL da solugao do radical
DPPH (0,06 mM). Como controle positivo foi
utilizado acido ascoérbico. As solugoes foram
incubadas por 30 min ao abrigo da luz e as
leituras realizadas em espectrofotometro a 515
nm (RUFINO et al., 2007). Os resultados foram
normalizados e analisados pela curva de
regressao linear para a obtencao da IC,,.

Poder de reducao do ion ferro (FRAP)

O reagente FRAP foi obtido pela mistura de
25 mL de tampao acetato (0,3 M; pH 3,6), 2,5 mL
de uma solucao de TPTZ (10 mM) e 2,5 mL de
uma solugao aquosa de cloreto férrico (20
mM). Foi transferida uma aliquota de 90 pL de
cada concentragao das fragoes (5 a 500 pg/mL)
para tubos de ensaio, assim como 270 uL de

agua destilada e 2,7 mL do reagente FRAP,
onde foram mantidas em banho de
aquecimento a 37 °© C por 30 min. Apos a
reacao, a leitura foi realizada em
espectrofotometro a 595 nm. O reagente FRAP
foi usado como branco e sulfato ferroso como
controle positivo (RUFINO et al., 2006). Obteve-
se a atividade antioxidante total substituindo
na equacao da reta das absorbancias aquela
equivalente a 1000 pM do padrao sulfato
ferroso.

Analise estatistica

Os resultados foram expressos como média
+ desvio padrao (n=3). Os testes antioxidantes,
foram avaliados por ANOVA de uma via e teste
de Tukey para comparagao multipla entre
pares (p <0,05), utilizando o software
GraphPad Prism 8.0.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Analises bromatologicas

Os resultados da composicao da polpa
encontram-se dispostos na Tabela 1. Pode-se
observar um valor baixo de umidade (21,68%),
quando comparado aos frutos de individuos
do Acre, Mato Grosso e Piaui, que variam de
4811%, 59,69% e 54,35%, respectivamente
(CARNEIRO; CARNEIRO, 2011; MESQUITA et al.,
2014; SANDRI et al., 2017). Essa variagao no teor
de umidade pode estar relacionada ao
periodo de coleta ou condicdes climaticas a
que esses frutos estavam expostos (CICONINI,
2012; TANGO; CARVALHO; SOARES, 2004). O teor
de cinzas exibido (3,82%) foi proximo ao
obtido por Mesquita et al. (2014) de 2,31% e um
pouco acima dos obtidos por Sandri et al.
(2017) e Castro et al. (2014) de 1,04% e 1,05%,
respectivamente.
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Tabela 1: Composicao bromatolégica da polpa in natura dos frutos de Mauritia relacionada ha possivel
flexuosa. desidratacio  de  frutos
Constituintes Polpa in natura* durante os estagios de
Acidez (%) 12,29+0,62 transporte e armazenamento,
: _ bem como a aspectos
Cinzas (%) 3,82+0,03 metodologicos nao
Glicidios ndo redutores em sacarose (%) 8,40+0,31 equiparaveis (SANDRI et al.,
2017).

Glicidios redutores em glicose (%) 39,10+3,01 017) ‘ ‘ )
Tioidios (% 1000 A vitamina C e um
ipidias'(3) i nutriente hidrossolavel
pH 3,84+0,01 envolvido na protecao contra
Proteinas (%) 58,48+27,86 a  peroxidagao lipidica,
_ eliminando 0s radicais
Umidade (%) 21,68+1,15 peroxido antes que eles
Vitamina C (mg/100g) 60,63+0,79 iniciem o processo  da
peroxidacao, e ainda,

*Os dados apresentados estao representados por média + desvio padrao.

O pH obtido (3,84) apresentou valor
semelhante ao encontrado por Castro et al.
(2014) de 3,47+0,01 e por Sandri et al. (2017) de
3,78+0,04. Quanto a acidez total, o buriti exibiu
um percentual elevado (12,29%) em relacao a
macalba (Acrocomia aculeata (Jacq.) Lodd. ex
Mart) e ao tucuma (Astrocaryum aculeatum
Meyer), com percentuais de 0,73% e 0,69%,
respectivamente (SANJINEZ-ARGANDONA;
CHUBA, 2011; YUYAMA et al., 2008), o que
demonstra uma resisténcia maior de sua
polpa a deterioragao causada por
microrganismos (AROUCHA et al., 2010).

O valor expresso para proteinas (58,48%)
foi mais elevado do que os relatados na
literatura, que variaram de 1,30% a 11,42%
(CARNEIRO; CARNEIRO, 2011; MESQUITA et al.,
2014; SANDRI et al., 2017). A polpa apresentou
indice superior de aclcares redutores (39,10%)
quando comparado ao de nao-redutores
(8,40%), o que corrobora com a maioria dos
frutos que apresentam teor de aglcar nao-
redutor menor que o anterior (BAMPI et al.,
2010).

O percentual de lipidios obtido (5,91%) foi
pequeno comparado aos relatados por
Mesquita et al. (2014) de 23,55% e por Carneiro
e Carneiro (2011) de 18,16%. A discrepancia dos
resultados obtidos com a literatura pode estar

regenerando a forma ativa da
vitamina E, e de outros antioxidantes como os
flavonoides e a glutationa (FERREIRA et al,,
2010). O teor dessa vitamina (60,63 mg/100g)
na polpa em estudo foi maior do que os
valores obtidos também para o buriti de 49,67
mg/100g e para a macaiba e o coquinho (Butia
capitata Becc.) com valores de 34,57 mg/100g e
43 mg/100g, respectivamente (GENOVESE et al.,
2008; SANDRI et al, 2017; SANJINEZ-
ARGANDONA; CHUBA, 2011).

Atividade antioxidante

Na analise da atividade sequestradora de
DPPH, as fragoes apresentaram capacidade de
doagao de hidrogénio com variacao entre as
amostras, conforme pode ser observado na
Figura 1. Os resultados demonstraram que a
atividade antioxidante aumentou na seguinte
ordem: FAB> FCB> FEB, com uma porcentagem
maxima de reducao de 60,58%. No entanto,
esses valores estao abaixo dos obtidos para o
acido ascorbico, que apresentou percentuais
de reducao de 96%.
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Figura 1: Inibicdo do radical livre DPPH pelas fragoes da polpa do fruto de M. flexuosa e do acido
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A fracao acetato de etila apresentou valor
de IC,, menor do que a obtida pelo acido
ascorbico, conforme mostrado na Tabela 2,
apresentando potencial atividade redutora.
Isso pode estar relacionado a esta fracao ter
apresentado o maior conteddo fendlico
quando comparado as demais (NONATO et al.,
2018). Para Pérez-Jiménez e Saura-Calixto
(2006), o tipo de solvente e a polaridade deste
podem afetar a transferéncia de elétrons e do
atomo de hidrogénio, que sao aspectos
fundamentais nas medicoes da capacidade
antioxidante.

grupos -OH que
podem doar
hidrogénio para
um sistema oxidante, sendo capaz de quelar
jons metalicos (Fe?*), eliminar os radicais
livres, extinguir o radical superoxido e atuar
como agente redutor (BREWER, 2011). Assim, a
atividade antioxidante obtida também pode
estar relacionada ao teor apresentado desta
vitamina.

500

No teste de reducao do ion ferro, a fragao
acetato de etila apresentou maior atividade
redutora quando comparada as demais
fracoes, que também demonstraram atividade
relevante (Tabela 3). O resultado obtido pelas
amostras foi diretamente proporcional as suas

Tabela 2: Valores de IC,, obtidas pelas fragdes da polpa dos frutos de M. flexuosa e composicoes quantitativas de

do acido ascorbico pela redugao do radical livre DPPH.

polifendis (NONATO et al,

2018). Segundo Pulido e

Amostras ICs0 (pg/mL) colaboradores  (2000), a
FCB eficiéncia antioxidante
FAB 5.4+ 0,26a determinada pelo meétodo
_— FRAP depende do potencial

Acido ascorbico

8,7+ 2,2a

redox dos compostos em

As médias seguidas de letras iguais nao diferem pelo teste de Tukey com p <0,05.

Em estudo comparativo de frutos
comestiveis da Amazonia, Curimbaba et al.
(2020) apresentaram valores de IC,, para
extratos dos frutos do agai (Euterpe oleracea
Mart.), buriti e cupuagu (Theobroma
grandiflorum (Willd. ex Spreng.) K.Schum.) de
49, 415 e 983 pg/mL, respectivamente,

estudo, 0s quais se
caracterizam pela
complexidade de suas

moléculas, bem como pelas propriedades
redutoras dos polifenois, que dependem do
nivel de hidroxilagao e grau de conjugacao.
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Tabela 3: Valores da atividade antioxidante (AA) das fracdes da polpa byriti oil (Mauritia ﬂexuosa) originated

dos frutos de M. flexuosa pela redugao do ion ferro.

from the Brazilian cerrado:

Physicochemical, thermal-oxidative and

Amostras AA (M Fe,;S0O,4/mg)
FCB 59,18+ 0,41a
FAB 86,09+ 1,08b
FEB 70,98+ 0,04c

nutritional implications. Journal of the
Brazilian Chemical Society, v. 23, n. 2, p.
212-219, 2012. https://doi.org/
10.5935/0103-5053.20140054

As médias seguidas de letras diferentes diferem pelo teste de Tukey

com p <0,05.

Quando comparadas a outros frutos da
familia Arecaceae, as fracoes da polpa
apresentaram moderado poder redutor de
ferro, mostrando atividade maior que as
fragoes cloroformio e acetato de etila da polpa
da tamareira (Phoenix loureirii Kunth) de 2,56
e 10,09 uM Fe(ll)/mg, respectivamente, bem
como ao do extrato aceto-aquoso da bacaba
(Oenocarpus bacaba Mart.) de 0,23 pM Fe,SO, /
mg (FINCO et al., 2012; MURUGAN; CHANDRAN;
PARIMELAZHAGAN, 2016).

CONCLUSAO

A polpa do buriti obtida no Cariri cearense
apresentou altos teores de proteina e
carboidratos, podendo ser incorporado nas
dietas de individuos com baixo peso devido
seu possivel teor calorico elevado. Suas
fracobes mostraram atividade antioxidante
relevante, especialmente a fracao acetato de
etila, demonstrando potencial para estudos
sobre sua aplicacao terapéutica. Alem disso,
seu teor de vitamina C atende a necessidade
dos consumidores que buscam frutos ricos em
antioxidantes. Assim, pelo seu teor
nutricional, o consumo do fruto do buriti deve
ser encorajado, bem como seu uso no
aproveitamento industrial ou enriquecimento
de produtos.
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