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Composição centesimal e avaliação antioxidante da polpa 
dos frutos de Mauritia flexuosa L. f. do Cariri cearense.

Proximate composition and antioxidant evaluation of the pulp of Mauritia 
flexuosa L. f. from Cariri Ceará.

RESUMO: O conhecimento sobre a composição de 
alimentos regionais é de suma importância para a 
orientação nutricional da população. Os frutos de 
Mauritia flexuosa L. f. são fonte alimentar que vem 
gerando interesse devido sua composição química 
e farmacológica. O objetivo desse estudo foi 
avaliar a composição centesimal e a atividade 
antioxidante dos frutos de M. flexuosa do Cariri 
cearense. Sua polpa foi submetida às análises de 
umidade, acidez total, pH, proteínas, glicídios 
redutores e não redutores, cinzas, lipídios e 
vitamina C. Foram realizados os testes de DPPH e 
FRAP com as frações obtidas da polpa. Todas as 
análises foram realizadas em triplicata, sendo 
determinadas a média e desvio-padrão. A polpa 
apresentou teores de 21,68% de umidade, 12,29% 
de acidez total, 3,84 de pH, 58,48% de proteínas, 
glicídios redutores e não redutores de 39,10% e 
8,40%, respectivamente, bem como valores de 
3,82% de cinzas, 5,91% de lipídios e 60,63 mg/100g 
de vitamina C. A fração acetato de etila mostrou 
potencial antioxidante em ambas as análises. 
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, 39.10% 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.
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INTRODUÇÃO
O Brasil detém grande número de espécies 

frutíferas exóticas e nativas que ainda são 
pouco exploradas, embora possuam potencial 
para a agroindústria e são possível fonte de 
renda futura para a população local. O 
consumo de frutos tropicais aumenta 
gradativamente nos mercados domésticos e 
internacionais devido ao crescente 
reconhecimento de seu valor nutricional e 
terapêutico (RUFINO et al., 2010).

O conhecimento sobre a composição 
destes alimentos consumidos é de suma 
importância para a orientação nutricional 
baseadas em elementos de desenvolvimento 
local e diversificação da alimentação, que vão 
de contrapartida à massificação de dietas 
monótonas e desequilibradas (TACO, 2011).

Dentro desse contexto, está inserido o 
fruto de Mauritia flexuosa L. f., uma palmeira 
tropical, conhecida popularmente como buriti, 
com alto valor ecológico, cultural e econômico 
(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 são usados in 
natura ou na forma de sucos, vinhos 
fermentados, doce, bolos, geleias, dentre 
outros (SAMPAIO; CARAZZA, 2012). Além disso, 
o óleo da sua polpa desperta interesse devido 
à sua composição química, sendo rico em 
carotenoides, ácidos graxos e tocoferol, que 
apresentam atividade antioxidante e 
provitamina A (AQUINO et al., 2012), sugerindo 
boa perspectiva para seu uso terapêutico, 
nutricional e cosmético.

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

MATERIAIS E MÉTODOS

Coleta do material vegetal e 
obtenção das frações

A coleta do material vegetal e a obtenção 
das frações foram descritas em estudos 
anteriores (NONATO et al., 2018, 2020), onde os 
frutos do buriti foram coletados na Área de 
Proteção Ambiental - APA da Chapada do 
Araripe (7°15'33.37"S 39°28'6.95"O) no 
município de Crato, Ceará, Brasil em outubro 
de 2016, sendo uma exsicata depositada no 
Herbário Caririense Dárdano de Andrade-Lima 
– HCDAL da Universidade Regional do Cariri – 
URCA sob o número de registro 12620. Assim 
como, as frações clorofórmio (FCB), acetato de 
etila (FAB) e etanólica (FEB) foram obtidas em 
aparelho Soxhlet com extrações de 8 h em 
cada solvente, por ordem de polaridade e 
após evaporação completa do anterior, e 
concentradas em evaporador rotativo a 50°C, 
sob pressão reduzida.

Análises bromatológicas
Foram utilizadas 287 g de polpa, obtidas a 

partir do despolpamento manual de frutos 
maduros. Todas as análises seguiram as 
metodologias propostas pelo Instituto Adolfo 
Lutz (2008), sendo estas realizadas em 
triplicata.

A acidez total (016/IV) foi determinada por 
titulação utilizando uma solução de hidróxido 
de sódio (NaOH 0,1 M, fator= 0,97) até uma 
coloração rosa constante por 30 s, utilizando 
solução de fenolftaleína (2%) como indicador. 
O pH foi determinado pelo método 
potenciométrico (017/IV), onde a leitura foi 
realizada através de um peagâmetro digital, 
previamente calibrado.

A umidade foi medida pelo método de 
secagem em estufa (012/IV) através da perda 
de peso da amostra aquecida a 105° ± 1°C, até 
peso constante. As cinzas (018/IV) foram 
obtidas pela carbonização da amostra em 
chapa aquecedora e posterior incineração em 
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mufla a 550 ° C, até a eliminação da matéria 
orgânica volátil.

Os glicídios redutores em glicose (038/IV) e 
não redutores em sacarose (039/IV) foram 
mensurados através do método de redução 
utilizando o reagente Fehling. As proteínas 
foram determinadas pelo método de Kjeldahl 
(036/IV), pela conversão de nitrogênio em 
proteína utilizando um fator de conversão de 
6,25. Os lipídios totais (032/IV) foram 
mensurados através de extração continua em 
um aparelho Soxhlet, usando éter etílico como 
solvente sob refluxo por 8 horas.

O teor de vitamina C foi medido pelo 
método por redução de íons cúpricos (366/IV), 
onde a leitura foi realizada em 
espectrofotômetro a 545 nm (CONTRERAS-
GUZMÁN; STRONG III; GUERNELLI, 1984). 
Utilizou-se padrão de ácido ascórbico para 
curva analítica e todo o ensaio foi realizado 
em ambiente escuro.

Avaliação antioxidante

Sequestro do radical livre DPPH
Foram avaliadas concentrações das frações 

que variaram de 5 a 500 μg/mL. Em ambiente 
escuro, foi transferida uma alíquota de 0,1 mL 
de cada concentração das frações para tubos 
de ensaio com 3,9 mL da solução do radical 
DPPH (0,06 mM). Como controle positivo foi 
utilizado ácido ascórbico. As soluções foram 
incubadas por 30 min ao abrigo da luz e as 
leituras realizadas em espectrofotômetro a 515 
nm (RUFINO et al., 2007). Os resultados foram 
normalizados e analisados pela curva de 
regressão linear para a obtenção da IC50.

Poder de redução do íon ferro (FRAP)
O reagente FRAP foi obtido pela mistura de 

25 mL de tampão acetato (0,3 M; pH 3,6), 2,5 mL 
de uma solução de TPTZ (10 mM) e 2,5 mL de 
uma solução aquosa de cloreto férrico (20 
mM). Foi transferida uma alíquota de 90 µL de 
cada concentração das frações (5 a 500 μg/mL) 
para tubos de ensaio, assim como 270 µL de 

água destilada e 2,7 mL do reagente FRAP, 
onde foram mantidas em banho de 
aquecimento a 37 ° C por 30 min. Após a 
reação, a leitura foi realizada em 
espectrofotômetro 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 equação da reta das absorbâncias aquela 
equivalente a 1000 µM do padrão sulfato 
ferroso.

Análise estatística
Os resultados foram expressos como média 

± desvio padrão (n=3). Os testes antioxidantes, 
foram avaliados por ANOVA de uma via e teste 
de Tukey para comparação múltipla entre 
pares (p <0,05), utilizando o software 
GraphPad Prism 8.0.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Analises bromatológicas
Os resultados da composição da polpa 

encontram-se dispostos na Tabela 1. Pode-se 
observar um valor baixo de umidade (21,68%), 
quando comparado aos frutos de indivíduos 
do Acre, Mato Grosso e Piauí, que variam de 
48,11%, 59,69% e 54,35%, respectivamente 
(CARNEIRO; CARNEIRO, 2011; MESQUITA et al., 
2014; SANDRI et al., 2017). Essa variação no teor 
de umidade pode estar relacionada ao 
período de coleta ou condições climáticas a 
que esses frutos estavam expostos (CICONINI, 
2012; TANGO; CARVALHO; SOARES, 2004). O teor 
de cinzas exibido (3,82%) foi próximo 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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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 relação a 
macaúba (Acrocomia aculeata (Jacq.) Lodd. ex 
Mart) e ao tucumã (Astrocaryum aculeatum 
Meyer), com percentuais de 0,73% e 0,69%, 
respectivamente (SANJINEZ-ARGANDOÑA; 
CHUBA, 2011; YUYAMA et al., 2008), o que 
demonstra uma resistência maior de sua 
polpa a deterioração causada por 
microrganismos (AROUCHA et al., 2010).

O valor expresso para proteínas (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 
índice superior de açúcares redutores (39,10%) 
quando comparado ao de não-redutores 
(8,40%), o que corrobora com a maioria dos 
frutos que apresentam teor de açúcar não-
redutor menor que o anterior (BAMPI et al., 
2010).

O percentual de lipídios 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 discrepância dos 
resultados obtidos com a literatura pode estar 

relacionada há possível 
desidratação de frutos 
durante os estágios de 
transporte e armazenamento, 
bem como a aspectos 
metodológicos não 
equiparáveis (SANDRI et al., 
2017).

A vitamina C é um 
nutriente hidrossolúvel 
envolvido na proteção contra 
a peroxidação lipídica, 
eliminando os radicais 
peróxido antes que eles 
iniciem o processo da 
peroxidação, e ainda, 
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 macaúba 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-
ARGANDOÑA; CHUBA, 2011).

Atividade antioxidante
Na análise da atividade sequestradora de 

DPPH, as frações apresentaram capacidade de 
doação de hidrogênio com variação 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 
máxima de redução de 60,58%. No entanto, 
esses valores estão abaixo dos obtidos para o 
ácido ascórbico, que apresentou percentuais 
de redução de 96%.

Tabela 1: Composição bromatológica da polpa in natura dos frutos de Mauritia 
flexuosa.

*Os dados apresentados estão representados por média ± desvio padrão.
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A fração acetato de etila apresentou valor 
de IC50 menor do que a obtida pelo ácido 
ascórbico, conforme mostrado na Tabela 2, 
apresentando potencial atividade redutora. 
Isso pode estar relacionado a esta fração ter 
apresentado o maior conteúdo fenólico 
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 transferência de elétrons e do 
átomo de hidrogênio, que são aspectos 
fundamentais nas medições da capacidade 
antioxidante.

Em estudo comparativo de frutos 
comestíveis da Amazônia, Curimbaba et al. 
(2020) apresentaram valores de IC50 para 
extratos dos frutos do açaí (Euterpe oleracea 
Mart.), buriti e cupuaçu (Theobroma 
grandiflorum (Willd. ex Spreng.) K.Schum.) de 
49, 415 e 983 μg/mL, respectivamente, 

mostrando eficácia 
de redução do 
DPPH bem abaixo 
do obtido nesse 
estudo.

A vitamina C 
também é 
reconhecida por 
sua atividade 
antioxidante, onde 
a nível estrutural, 
ela apresenta 4 
grupos –OH que 
podem doar 
hidrogênio para 

um sistema oxidante, sendo capaz de quelar 
íons metálicos (Fe2+), eliminar os radicais 
livres, extinguir o radical superóxido e atuar 
como agente redutor (BREWER, 2011). Assim, a 
atividade antioxidante obtida também pode 
estar relacionada ao teor apresentado desta 
vitamina.

No teste de redução do íon ferro, a fração 
acetato de etila apresentou maior atividade 
redutora quando comparada às demais 
frações, que também demonstraram atividade 
relevante (Tabela 3). O resultado obtido pelas 
amostras foi diretamente proporcional as suas 

composições quantitativas de 
polifenóis (NONATO et al., 
2018). Segundo Pulido e 
colaboradores (2000), a 
eficiência antioxidante 
determinada pelo método 
FRAP depende do potencial 
redox dos compostos em 
estudo, os quais se 
caracterizam pela 
complexidade de suas 

moléculas, bem como pelas propriedades 
redutoras dos polifenóis, que dependem do 
nível de hidroxilação e grau de conjugação.

Figura 1: Inibição do radical livre DPPH pelas frações da polpa do fruto de M. flexuosa e do ácido 
ascórbico.

Tabela 2: Valores de IC50 obtidas pelas frações da polpa dos frutos de M. flexuosa e 
do ácido ascórbico pela redução do radical livre DPPH.

As médias seguidas de letras iguais não diferem pelo teste de Tukey com p <0,05.
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Quando comparadas a outros frutos da 
família Arecaceae, as frações da polpa 
apresentaram moderado poder redutor de 
ferro, mostrando atividade maior que as 
frações clorofórmio e acetato de etila da polpa 
da tamareira (Phoenix loureirii Kunth) de 2,56 
e 10,09 µM Fe(II)/mg, respectivamente, bem 
como ao do extrato aceto-aquoso da bacaba 
(Oenocarpus bacaba Mart.) de 0,23 μM Fe2SO4/
mg (FINCO et al., 2012; MURUGAN; CHANDRAN; 
PARIMELAZHAGAN, 2016).

CONCLUSÃO
A polpa do buriti obtida no Cariri cearense 

apresentou altos teores de proteína e 
carboidratos, podendo ser incorporado nas 
dietas de indivíduos com baixo peso devido 
seu possível teor calórico elevado. Suas 
frações mostraram atividade antioxidante 
relevante, especialmente a fração acetato de 
etila, demonstrando potencial para estudos 
sobre sua aplicação terapêutica. Além 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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