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Caracaterizacao fisica, fisico-quimica e atividade antioxidante
(in vitro) da polpa dos frutos de buriti (Mauritia flexuosa L.)
em diferentes sistemas ecofisiol6gicos

Physical, physicochemical characterization and antioxidant activity (in vitro) of buriti

fruit pulp (Mauritia flexuosa L.) in different ecophysiological systems

F. O. Santos*; M. R. Martins; L. C. F. Reis

Laboratério de Pés-colheita (LAPOC), Universidade Estadual do Maranhdo, 65055-310, Sdo Luis- MA,
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(Recebido em dia de més de ano; aceito em dia de més de ano)

O buritizeiro (Mauritia flexuosa L.) é uma palmeira pertencente a familia botanica Arecaceae. E
considerado uma das palmeiras mais extensivamente retirada do ambiente natural pelo extrativismo e
ocorre em ampla area geografica no territério nacional no entanto, poucas sdo as pesquisas quanto a suas
caracteristicas p6s-colheita. Sendo assim, o presente estudo teve com o objetivo caracterizar fisico, fisico-
quimicamente e determinar a atividade antioxidante in vitro, pelo método DPPH, do buriti (Mauritia
flexuosa L.) em diferentes sistemas ecofisiolégicos. Os frutos foram colhidos em completo estadio de
maturacdo, e foram realizadas as analises fisicas. Logo apds, os frutos foram sanitizados, despolpados e
armazenados sob refrigeracdo até o congelamento. Em seguida a polpa foi submetida as analises de pH,
Acidez Total Titulavel (ATT), So6lidos Soliiveis Totais e Ratio quimico SST/ATT, Umidade, Cinzas,
Proteina, Lipideos, Vitamina C e atividade antioxidante. O delineamento experimental foi inteiramente
casualizado, com trés tratamentos e doze repeticdes. As analises estatisticas para a comparacdo das
médias dos tratamentos foram realizadas pelo teste Tukey a 5% de probabilidade. O Coeficiente de
correlacdo pelo método de PEARSON, utilizando-se o programa estatistico AgroStat. Em relacdo as
caracteristicas fisicas, os frutos do sistema ecofisiolégico de Mirador apresentou valores superiores em
relacdo aos analisados em Pago do Lumiar e Icatu. Os frutos do pago do lumiar apresentaram melhores
qualidades quimicas, pois foram mais doces e menos acidos do que os frutos de Mirador e Icatu.
Enquanto que o sistema ecofisiolégico de Icatu apresentou maior potencial de atividade antioxidante.
Palavras-chave: qualidade pés-colheita, reducdo de DPPH, composicdo centesimal.

The buritizeiro (Mauritia flexuosa L.) is a palm tree belonging to the botanical family Arecaceae. It is
considered one of the most extensively removed palm trees from the natural environment by extractivism
and occurs in a wide geographic area in the national territory, however, there are few studies regarding its
post-harvest characteristics. In this sense, the present study aimed to characterize physically,
physicochemically and determine the in vitro antioxidant activity, by the DPPH method, of buriti
(Mauritia flexuosa L.) in different ecophysiological systems. The fruits were harvested at the complete
maturation stage, and biometric analyzes were performed. Soon after, the fruits were sanitized, pulped
and stored under refrigeration until freezing. Then the pulp was submitted to analysis of pH, Total
Titratable Acidity (ATT), Total Soluble Solids and SST/ATT chemical ratio, moisture, ash, protein,
lipids, vitamin C and antioxidant activity. The experimental design was completely randomized, with
three treatments and six replications. Statistical analyzes for comparing treatment means were performed
using the Tukey test at 5% probability. The correlation coefficient by the PEARSON method, performed
using the statistical program AgroStat. Regarding the physical characteristics, the fruits of the Mirador
ecophysiological system showed higher values than those analyzed in Pago do Lumiar and Icatu. The
fruits of paco do lumiar showed better chemical qualities, as they were sweeter and less acidic than the
fruits of Mirador and Icatu. While the ecophysiological system of Icatu showed greater potential for
antioxidant activity.

Keywords: postharvest quality, DPPH reduction, centesimal composition
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1. INTRODUCAO

O buritizeiro (Mauritia flexuosa 1.) é uma palmeira pertencente a familia botanica
Arecaceae. E considerado uma das palmeiras mais extensivamente retirada do ambiente natural
pelo extrativismo e ocorre em ampla area geografica no territério nacional, cuja ocorréncia é
registrada em diversos estados (Acre, Amazonas, Rondonia, Mato Grosso, Goias, Distrito
Federal, Pard, Minas Gerais, Sdo Paulo, Piaui e Maranhdo). O buriti também ocorre em outros
paises como Bolivia, Peru, Equador, Colombia, Venezuela, Trinidad e Tobago, Guiana,
Suriname e Guiana Francesa [1, 2]. E considerada a palmeira simbolo do cerrado, tendo sua
ocorréncia associada a presenca de dgua nas formacgdes florestais conhecidas como veredas, uma
vez que agem como filtros ao remover sedimentos e nutrientes, fornecendo dgua limpa ao habitat
a jusante [3].

Dessa forma, o buriti é bastante exigente ao tipo de solo em que se desenvolve. Esta presente
apenas em areas alagadas, brejos e em locais abertos, as margens de cursos d'dgua ou onde o
lencol fredtico é aflorante [4, 5]. No campo das pesquisas cientificas o buriti é alvo de estudos
em relacdo a sua composicdo quimica que pode variar de acordo com o solo onde o mesmo é
nativo ou na busca de novos materiais para uso em design e nas industrias quimica, de
cosméticos e farmacéutica [6]. O buritizeiro necessita de luz e temperaturas altas para a quebra
da dorméncia da semente, mas que a depender do tipo de ecossistema em que se insere pode
permanecer na comunidade até a constituicdo de uma floresta [7]. Esses fatores, aliados as
potencialidades de utilizagdo da planta, frutos e folhas, tornam essa espécie de grande interesse
para estudos de viabilidade de exploracdao econémica (8).

Os frutos tém formato variando entre elipsoide a oblongo, cobertos por escamas cérneas,
medindo entre 4 a 5 centimetros de comprimento, 20 a 40g cada e de coloracdo marrom-
avermelhado quando maduros. Com sabor agridoce, consisténcia amilacea e oleosa, envolvendo
endocarpo esponjoso [9] Geralmente o processo de plantio utilizado é o de propagacao por
semente. Para a obtencdo das sementes, os frutos devem ser colhidos quando iniciarem a queda
naturalmente ou recolhidos apds a queda, dessa forma o plantio pode ser feito sem a retirada da
polpa ao menos que for para armazenamento ou transporte. Entretanto, a viabilidade da semente
€ curta, em poucas semanas ela perde seu poder germinativo, porém as sementes recém-colhidas
alcancam 100 % de germinacgao, que acontece em 75 dias[10].

Intimeros produtos do buritizeiro sdo aproveitados pela populagcdo ribeirinha em suas
necessidades didrias: a polpa (mesocarpo) que envolve a semente do fruto pode ser consumida
in natura ou mesmo usada para fabricacdo de doces, sendo também utilizada no preparo de uma
espécie de vinho caseiro. O leo comestivel da polpa é usado na fritura, na producao de sabao
caseiro além da industria de cosméticos[11]. Frutas como o buriti em geral, tém seu consumo
altamente recomendado para obtencdo de compostos antioxidantes, como vitamina C,
carotenoides e compostos fenolicos, notadamente benéficos a satide, que indicam que uma
alimentacdo rica nesta fruta, estd associada a um menor risco de doencgas cronicas, devido a
presenca de uma mistura adequada de fitoquimicos [12]

Os compostos fendlicos sdo os maiores responsaveis pela atividade antioxidante em frutos
[13]. Os antioxidantes sdao compostos que atuam inibindo e/ou diminuindo os efeitos
desencadeados pelos radicais livres ou das espécies reativas ndo radicais. Em quantidades
satisfatorias, as substancias presentes nos frutos podem ser capazes de proteger as células contra
processos degenerativos, atuando na possivel prevencado de infecgdes e doengas, proporcionando
a sustentabilidade e a manutencdo de metabolismos reparatérios e compensadores, como a
funcao antioxidante [14]. Dessa forma, o presente estudo teve com o objetivo caracterizar fisico,
fisico-quimicamente e determinar a atividade antioxidante in vitro, pelo método DPPH, do buriti
(Mauritia flexuosa L.) em diferentes sistemas ecofisiol6gicos do Estado do Maranhdo.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Caracterizacdo da area de estudo

Os frutos do buriti (Mauritia flexuosa L.) foram coletados em trés sistemas ecofisiolégico do
Estado do Maranhao (Mirador, Paco do Lumiar, e Icatu) (Figura 1).
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Figura 1: Localizagdo dos sistemas ecofisiolégicos no Estado do Maranhdo, com énfase nos municipios
de coleta (Santos, F. O).

2.1.1 Sistema ecofisiolégico (Mirador)

O municipio de Mirador (Povoado Guabiraba), (6°21'43"S e 44°20' 56"0) esta localizado na
Mesorregido Leste Maranhense, na Microrregidao da Chapada do Alto Itapecuru. O clima da
regido, segundo a classificagdo de Koppen, é tropical (AW*) subtimido seco [15] Os cursos
d‘agua da regido fazem parte da bacia hidrografica do Itapecuru e a vegetacdo ¢ composta por
Cerrado, com arvores espacadas, troncos retorcidos e suberizados [15]. Os solos da regido estdo
representados por Latossolo Amarelo, Latossolo Vermelho Escuro, Podzdélico Vermelho-
Amarelo, Plintossolos, Solos Litélicos e Areias Quartzosas [16]. A andlise quimica realizada no
solo deste sistema, encontra-se na (Tabela 1). A coleta dos frutos foi realizada no més de
outubro durante o ano de 2022. Nos dias de realizacdo das coletas registrou-se (200 mm) de
precipitacdo total no municipio de Mirador. Neste mesmo periodo registrou-se temperaturas
maximas média e minimas média de (28,1 °C e 25°C), (Figura 2)
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Figura 2: Condigdes climdticas durante o periodo de colheita dos frutos nos municipios de Mirador
(quanto a precipitagdo total, e as médias didrias das temperaturas minimas e mdximas) (INMET,
2022)

2.1.2 Sistema ecofisiolégico (Pago do Lumiar)

No municipio de Paco do Lumiar (Comunidade de Iguaiba), (2°31'50"S e 44°6'19"0),
localizado no Golfdao Maranhense, na por¢do norte da Ilha do Maranhdo [17]. O clima do
municipio, segundo a classificacdo de Koppen, é do tipo Aw, tropical chuvoso [18]. A andlise
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quimica realizada no solo deste sistema, encontra-se na (Tabela 1). As coletas foram realizadas
no més de outubro durante o ano de 2022. Nos dias de realizacdo das coletas registrou-se
(110mm). Neste mesmo periodo registrou-se temperaturas maximas média e minimas média de
(29°C e 26°C) (Figura 3).
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Figura 3: Condigdes climdticas durante o periodo de colheita dos frutos nos municipios de Pago do
Lumiar quanto a precipitagdo total, e as médias didrias das temperaturas minimas e mdximas (INMET,
2022).

2.1.3 Sistema ecofisiologico (Icatu)

No Municipio de Icatu (povoado alagados), (2°46' 0"S e 44°3'34"0), localizado na
mesorregido Norte Maranhense, na microrregido de Rosario. O clima da regido, segundo a
classificacdo de Koppen, ¢é tropical (AW*) imido [19]. Os solos da regido estdo representados
por Solos Aluviais e Solo de Mangue. Solos de Mangue sdo formados a partir do depoésito de
siltes, areia e material coloidal trazido pelos rios. Estes solos sdo muito moles, salgados e ricos
em matéria organica em decomposicdo [16]. A anélise quimica realizada no solo deste sistema
encontra-se na (Tabela 1). As coletas foram realizadas no més de outubro durante o ano de
2022. Nos dias de realizacdo das coletas registrou-se (200mm) de precipitacdo total. Neste
mesmo periodo registrou-se temperaturas maximas média e minimas média de (25°C e 20°C)
(Figura 4)
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Figura 4: Condigdes climdticas durante o periodo de colheita dos frutos nos municipios de Icatu (quanto
a precipitacgdo total, e as médias didrias das temperaturas minimas e mdaximas) (INMET, 2022)
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Tabela 1: Resultado das andlises quimica do solo, de amostras retiradas de profundidade de 0-20 cm nos
sistemas ecofisiolégicos de Mirador, Paco do Lumiar e Icatu.

Sistemas M.O. pH P _Ca Mg K H+tAl SB _CIC VvV

ecofisiolégicos  (g/dm3) (Mg/dm3) (mmolc dm-3) %
Mirador 40 4,2 1 12 9 21 32 20,1 102,4 19,1
Paco do Lumiar 117 2,9 13 24 13 2,6 313 444 3574 124
Icatu 47 3,6 4 13 7 27 79 28,2 107,2 23,3

Em que: M.O.= Matéria organica; P=F6sforo; K=Potéassio; Ca=Calcio; Mg=Magnésio; SB= Soma de
bases; H+ Al= Acidez Potencial; CTC= Capacidade de Troca de Cations; V= Saturacado de bases.

2.2 Manuseio dos frutos

Para coleta foram escolhidas quatro matrizes de cada municipio, e coletados 20 frutos de
cada matriz, totalizando 80 frutos em cada municipio, o critério de escolha das matrizes foi
relacionado a maturacdo das infrutescéncias (cachos), com estas apresentando frutos em estagio
de amadurecimento. Este estagio foi detectado a partir da observagdo do inicio da queda dos
frutos no solo. Apés a coleta os frutos foram acondicionados em caixas plasticas e transportados
no mesmo dia da colheita para o laboratério de Pés-colheita (LAPOC) da Universidade
Estadual do Maranhdo. Foram submetidos ao processo de selecdo (Apenas frutos com ponto de
maturacdo adequado, sem injirias mecdnicas, manchas e de tamanho uniforme foram
selecionados). Logo apos, as analises fisicas foram realizadas.

Em seguida, os frutos foram submergidos em agua potavel durante 12 horas a fim de facilitar
o desprendimento da casca, e em seguida, transferidos para uma despolpadora vertical, onde a
polpa e a semente foram separadas (Figura 5). A polpa obtida foi acondicionada em sacos de
polietileno e congeladas para realizacdo das andlises de pH, Acidez Total Titulavel (ATT),
Sélidos Soltiveis Totais e Ratio quimico (SST/ATT). Em seguida a polpa foi levada para o
laboratério de pesquisa e aplicacdo de 6leos essenciais (LOEPAV) da Universidade Federal do
Maranhdo para andlise de Umidade, Cinzas, Proteina, Lipideos Vitamina C e Atividade
Antioxidante.

g™

Figura 5: Frutos de buriti submergidos em dgua (esquerda); Frutos de buriti na despolpadora vertical
(direita).

2.3 Analises fisicas
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Para as andlises fisicas, as caracteristicas avaliadas foram didmetro longitudinal (mm),
didametro transversal (mm) e peso (g), para tais analises foram utilizados um paquimetro digital
e balanca eletronica (Figura 6)

T b

Figura 6: Andlise biométrica de frutos de buriti (Mauritia flexuosa L).

2.4 Analises fisico-quimicas

24.1 pH

A leitura do pH das amostras foi realizada em pHmetro (mPA-210) de acordo com a ISO
1842:199 [20].

2.4.2 Acidez total tituldavel (ATT)

A acidez total tituldvel foi determinada por titulometria conforme a ISO 750:1998 ([21].
Utilizou-se uma bureta digital, pHmetro (modelo mPA-210) e agitador magnético para auxiliar
na andlise. Essa foi efetuada até o pH atingir a faixa de 8,10 a 8,19, e simula o ponto de viragem
da fenolftaleina. A fatoracdo da solucdo de NaOH foi realizada semanalmente para a
determinacdo da real normalidade da solugao.

2.4.3 Sélidos soliiveis Totais (SST)

As andlises de SST foram realizadas com o uso do refratémetro digital (NOVA DR 90) de
acordo com a ISO 2173:2003 [22], com leituras podendo variar somente até duas casas
decimais.

2.4.4 Ratio quimico

O ratio quimico representa a relacdo existente entre a concentracao de solidos soltiveis totais
e a acidez total tituldvel. Assim para seu resultado foram divididos os valores de SST pelos
valores de ATT.

2.4.5 Fendis

O teor de fendis das polpas foi determinado pelo método espectrofotométrico de Folin-
Ciocalteau , conforme descrito por Lugasi el al. 1998 [23]. Foram utilizados 5 mg das polpas
diluidas em 1 mL de etanol. A esta solucdo foram adicionados 7 mL de agua destilada, 800 pL
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de reagente Folin-Ciocalteu 10% e 2,0 mL de carbonato de sédio 7,5%. A solucdo formada foi
levada ao banho-maria a 50 °C por 5 min, retirada e deixada esfriar; e entdo a leitura foi
realizada em espectrofotdbmetro manual, com comprimento de 760 nm. Como referéncia,
obteve-se uma curva analitica com é4cido tanico, que forneceu a equacdo de linha para conversdo
da absorbancia medida em miligramas equivalentes de 4cido tanico por grama de extrato (mg
EATg-1))

2.4.6 Umidade

Para anélise de umidade, pesou-se 10 g da amostra em capsula de porcelana, na balanca
analitica previamente tarada. Aquecida durante 3 horas. Resfriou-se em dessecador até a
temperatura ambiente para pesagem. A operacao de aquecimento e resfriamento foi repetida até
peso constante [24]

100 X N
P

Calculo

N =n° de gramas de umidade (perda de massa em g)

P =n° de gramas da amostra

2.4.7 Cinzas

O teor de cinzas foi determinado pelo método gravimétrico, na qual as amostras foram
incineradas em mufla a temperatura de 550° C até se obter as cinzas brancas. Os resultados
foram expressos em gramas (g) de cinzas/100 gramas de polpas de buriti [24]

2.4.8 Vitamina C

Para o teor de vitamina C, pesou-se 50 g da polpa de buriti, transferiu-se para um
liquidificador e adicionou-se 100 mL da solugdo de acido metafosforico a 5%. Agitou-se a
amostra, na velocidade maxima durante 1 minuto. Logo apds, transferiu-se 5 g do extrato para
um baldo volumeétrico de 100 mL e completou-se o volume com agua. Agitou-se a amostra, e foi
retirada uma aliquota de 30 mL da solucdo, e descartou-se. Foi Adicionado ao baldo 5 mL de
cloroférmio e agitado durante 1 minuto. A amostra foi deixada em repouso para que as camadas
se separassem, conforme descrito por Seron; Contreras-Guzman. (1993) [25].

2.4.9 Proteinas

A determinacdo de proteinas foi feita de acordo com o método AOAC 920.152(AOAC,
1997) [26]. O qual é baseado na determinagdo da quantidade de nitrogénio total existente na
amostra, utilizando-se o fator 6,25.

2.4.10 Lipidios

Para andlise de lipidios, pesou-se 5 g da amostra em cartucho de Soxhle amarrou-se com fio
de 13 previamente desengordurado. Pipetou-se o volume, e esgotou-se em uma porcao de
algodado sobre um papel de filtro duplo e colocou-se para secar em uma estufa a 105°C por uma
hora. Transferiu-se o Cartucho amarrado para o aparelho extrator tipo Soxhlet. O extrator foi
acoplado ao baldo de fundo chato previamente tarado a 105°C. E foi adicionado éter em
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quantidade suficiente para um Soxhlet e meio. Adaptou-se a um refrigerador de bolas. Sob
aquecimento em chapa elétrica, a extracdo continua por 8 horas (quatro a cinco gotas por
segundo), logo apds, o cartucho foi retirado, o éter foi destilado e transferido o baldo com o
residuo extraido para uma estufa a 105°C, mantendo por cerca de uma hora. Resfriou-se em
dessecador até a temperatura ambiente [24].

100 X N
P

Calculo
N = n° de gramas de gramas de lipidios
P =n° de gramas da amostra

2.5 Determinacao da Atividade Antioxidante pelo método de captura de radicais DPPH

Este método baseia-se na reducdo do radical [2,2-difenil-1-pricril-hidrazil (DPPH.)], que ao
fixar um H (removido do antioxidante em estudo), leva a uma diminui¢do da absorbancia,
permitindo calcular, ap6s o estabelecimento do equilibrio da reagdo, a quantidade de
antioxidante consumida na reducdo de 50% do radical DPPH. A partir dos extratos alcodlico e
aquoso, a analise foi realizada em triplicata, acrescentando-se 1,5 mL de DPPH e 0,5 mL de
amostra para cada extrato, e realizando-se a leitura da absorbancia em espectrofotdmetro, ao
abrigo da luz, apés 30 min do inicio da reacao. Foi realizado este procedimento de leitura com
quatro dilui¢des/concentracGes diferentes, para cada extrato, obtidas a partir da concentracdo do
extrato inicial. A queda na leitura da densidade Optica das amostras foi correlacionada com o
controle, estabelecendo-se a porcentagem de descoloracdao do radical DPPH. Apos o célculo do
percentual de protecdo, construiu-se um grafico com os resultados obtidos, lancando-se os
valores de concentracdo (em mg/L) no eixo X, e as porcentagens de protecdo, no eixo Y. Foi
determinada a equacao da reta utilizada para o calculo do valor do EC50 (quantidade de amostra
necessaria para reduzir em 50% a concentracao inicial do radical DPPH), segundo lima et al.
(2007) [26], desenvolvida por Blois (1958) [27].

2.6 Analises estatisticas

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado (D.I.C) com trés tratamentos e
doze repeticOes. As andlises estatisticas para a comparacao das médias dos tratamentos foram
realizadas pelo teste Tukey a 5% de probabilidade. O Coeficiente de correlacdo pelo método de
PEARSON, utilizando-se o programa estatistico AgroStat.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Analises fisicas

O conhecimento das caracteristicas fisicas dos frutos é de grande importancia, tanto para se
saber a diversidade de tamanho e massa em cada espécie, como para se viabilizar a confeccao
de embalagens para armazenamento e comercializacdo, de modo que ndo ocorram danos em sua
estrutura fisica e promova melhor visualiza¢do frente ao consumidor.

Em relagdo ao nimero médio do didmetro longitudinal do sistema ecofisiolégico de Mirador
foi superior aos valores do sistema ecofisiolégico de Paco do Lumiar e Icatu, 46,59 mm, 39,62
mm, 36,81 mm, respectivamente (Tabela 1).

Tabela 2: Comparagdo de médias pelo teste de Tukey e coeficiente de variagdo das andlises fisicas dos
frutos deburiti (Mauritia flexuosa L.). Oriundas de trés sistemas ecofisiolégico, n= 80.
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Sistema Sistema Sistema

Variaveis ecofisiolégico ecofisiolégico ecofisiolégico o

(Mirador) (Paco do Lumiar) (Icatu) CV% p
Didmetro 46,59a 39,62b 36,81c 13,94  <0,0001
longitudinal (mm)
Diametro transversal 43,93a 38,26b 33,70c 15,19 <0,0001
(mm)
Peso do fruto (g) 56,0a 38,0b 35,0b 25,52 <0,0001

Em que: a, b, c= letras mintisculas diferentes nas linhas indicam diferenca estatistica pelo teste Tukey

(p<0,05); letras mindsculas iguais ndo diferem entre si; CV = Coeficiente de variacdo; n= mimero de
repeticoes.

Os resultados obtidos para comprimento do fruto do sistema de Mirador sdo superiores aos
obtidos por Barbosa et al. (2010) [28], em uma regido do Estado de Roraima, onde os frutos
apresentaram um comprimento de 3,5-5,6 cm (35-56 mm). E assemelham-se aos sistemas de
Paco do Lumiar e Icatu. Entretanto as médias dos trés sistemas foram inferiores as medidas
biométricas apresentadas por Carvalho; Miiller. (2005) [29] em seu estudo de rendimento de
polpa do buriti no estado do Para, onde os autores relatam que a média para o comprimento foi
de 5,5 cm (55 mm).

Enquanto que para o didmetro transversal, os trés sistemas avaliados apresentaram diferencas
significativas. O sistema ecofisiolégico de Mirador foi superior aos valores do sistema
ecofisiolégico de Paco do Lumiar e Icatu, 43,93 mm, 38, 26 mm, 33,70 mm, respectivamente.
Os diametros transversais encontrados por Barbosa et al. (2010) [28]. Para diferentes
populagoes de frutos de buriti, foram 33,00 mm, 37,10 mm e 43,00 mm, respectivamente.
Valores semelhantes aos encontrados nos frutos analisados no presente estudo.

Para a média do peso frutos, o sistema ecofisiolégico de Mirador apresentou valores
superiores 0,56 g, quando comparado com os sistemas do Paco do Lumiar e Icatu, que
apresentaram as médias dos frutos de 0,38 g e 0,35 g, respectivamente. Para o sistema
ecofisiologico de Mirador, esses valores foram superiores aos encontrados por Serpa et al.
(2022) [30], que apresentaram média de 40 g para os frutos de buriti no Cerrado do sul de
Goias. Enquanto que o sistema o Paco do Lumiar e Icatu, apresentaram frutos com médias
inferiores, aos encontrados por esse mesmo autor. O peso dos frutos do sistema ecofisiol6gico
de Mirador encontrados nesta pesquisa também foram superiores aos resultados encontrados por
Barbosa et al. (2010) [28]; onde os frutos apresentaram uma média 51,24 g e aos de Souza et al.
(2004) [31], que tiveram uma média de 40,5 g. Estes resultados podem estar correlacionados
com o habitat mais favoravel para a espécie no sistema ecofisiolégico de Mirador, como
presenca de areas alagadas e outras vegetacOes associadas. Todos estes resultados indicam que
apesar das diferencas significativas da variabilidade morfométrica, entre frutos, os frutos dos
diferentes sistemas ecofisiologicos, apresentam-se dentro de limites morfométricos comparaveis
a outras regioes da Amazonia.

3.2 Analises fisico-quimicas

Os resultados das analises fisico-quimicas estdo apresentados na (Tabela 3). Para os valores
deacidez total titulavel (ATT), percebe-se que o sistema ecofisiolégico de Mirador ndo diferiu
significamente entre o sistema ecofisiologico de Icatu, e apresentaram altos valores de ATT (
0,4931%) e (0,4410%), respectivamente, este resultado foi superior ao encontrado por Castro et
al. (2014) [32], que obtiveram valor de (0,1148%) . Entretanto, o sistema ecofisiol6gico de Paco
do Lumiar, diferiu estatisticamente de ambos, apresentando frutos mais doces e menos acidos
(0,2102%). A acidez é um pardmetro importante na avaliacdo do estado de conservacdo de um
produto alimenticio [11].
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Tabela 3: Comparagdo de médias pelo teste de Tukey e coeficiente de variagdo das andlises fisico-
quimicas avaliadas das polpas de frutos de buriti (Mauritia flexuosa L). Oriundas de trés sistemas
ecofisioldgico, n= 12.

o Sistema Sistema Sistema
Variaveis ecofisiolégico ecofisiolégico ecofisiolégico CV% p
(Mirador) (Paco do Lumiar) (Icatu)
ATT 0,4931a 0,2102b 0,4410a 22,60 <0,0001
pH 3,63a 3,58a 3,72a 5,20 0,4696
SST 5,08b 7,25a 5,91b 10,70 <0,0001
Ratio
(SST/AT) 10,62b 45,21a 13,62b 61,88 0,0013

Em que: a,b = letras mintisculas diferentes nas linhas indicam diferenca estatistica pelo teste Tukey (p
<0,05); letras mintisculas iguais ndo diferem entre si; CV = Coeficiente de variacdo; n= niimero de
repeticoes; ATT= Acidez total titulavel em 4cido citrico por 100g de polpa; SST = Sélidos soliveis totais
em brix.

Os valores de pH nos sistemas ecofisiolégicos de Mirador, Paco do Lumiar e Icatu, ndo
apresentaram diferencas significativas. Apresentando valores de (3,63), (3,58) e (3,72),
respectivamente. Os resultados encontrados nesse trabalho sdo semelhantes aos encontrados por
Sandri et al. (2017) [33], que obtiveram um valor de (3,78) para as polpas de buriti e inferiores
ao encontrado por Castro et al. (2014) [32], de (3,47). A medida do pH é um parametro muito
importante na andlise de alimentos a base de frutas, expressa a acidez do fruto, bem como a
verificagdo do estado de maturacdo de frutas [33, 34]. Para a polpa de buriti, o valor médio de
pH encontrado, classifica a polpa como acida, o que para a industria processadora representa um
excelente atributo, pois a deterioracdo microbiana é dificultada em meio acido.

O conhecimento do teor de sélidos totais é comumente utilizado como medida indireta do
contetido de agucares. Sendo sua quantificacdo importante em frutos, tanto para o consumo in
natura quanto para o processamento, tendo em vista que os consumidores ddo preferéncia a
frutos mais adocicados e menos acidos, e nas industrias de alimentos elevados teores destes
compostos na polpa do fruto importam na menor adicdo de agicares, menor tempo de
evaporacdo da A4gua, menor gasto de energia e elevado rendimento do produto final,
proporcionando economia de tempo e recursos durante o processamento [33, 35]. O teor de
solidos soluveis (°Brix) ndo deve ultrapassar o minimo de 12 °Brix. Na tabela 3, percebe-se que
o sistema ecofisioldgico de Paco do Lumiar diferiu estatisticamente dos sistemas de Mirador e
Icatu, e apresentou maior teor de Sélidos soltveis totais (7,25). Entanto estes dentro da faixa
estabelecida.

O grau de dogura de um fruto ou de seu produto, evidenciando se o sabor predominante é
doce, 4cido, ou ainda se ha equilibrio entre eles é indicado pela relacdo Sdélidos Soltveis/
Acidez Titulavel (SS/AT). Essa relagdo é uma das formas mais utilizadas para a avaliagdo do
sabor, sendo mais representativo que a medicdo isolada de acticares ou da acidez, dessa forma,
quanto maior for esta razdo, mais doces serdo as frutas, sendo um importante atributo de
qualidade das frutas, além de constituir uma forma usual para avaliar o sabor e selecionar a
matéria prima para o processamento [33].
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Entre os trés sistemas ecofisiolégicos analisadas, de acordo com a (Tabela 3), o sistema
ecofisiolégico de Paco do Lumiar diferiu estatisticamente dos sistemas ecofisioldgico de
Miradore Icatu. Em que apresentou um maior valor de Ratio (45, 21%). Isso pode ser explicado
devido ao fato deste sistema apresentar as menores médias em relacdo a Acidez total e as
maiores em relacdo aos Solidos soltveis.

O solo de Paco do Lumiar, apresentou-se mais fértil, em relacdo aos solos de Mirador e
Icatu, além de apresentar temperaturas mais altas no dia da coleta, em relacdo esses dois
sistemas. Fato este que pode ter influenciado nos resultados, contribuindo para melhor qualidade
dos frutos nesse sistema ecofisioldgico.

O teor de umidade é uma caracteristica relevante a ser observada, a fim de garantir a
estabilidade e a seguranca microbiolégica dos frutos, uma vez que altas concentracoes de agua
no alimento podem resultar na diminuicdo do tempo de prateleira e no comprometimento da sua
qualidade Pereira et al. (2003) [36] Considera-se normal para frutos oleaginosos, como o buriti,
a faixa de umidade entre 54 e 84% [37]. Na (tabela 4) é possivel observar que ndao houve
diferengas estatisticas entre os trés sistemas ecofisiol6gicos avaliados. Estando os valores,
préximos aos encontrados por Lorenzi et al. (2006) [38] e Carneiro (2011) [39] que foram de 54
e 54,35%, respectivamente. Os resultados encontrados nesse trabalho foram inferiores aos
reportados por Albuquerque et al. (2003) [40], Tavares et al. (2003) [41] de 67,75 e 67,2%;
Mariath et al. (1989) [42], que encontrou teor de umidade de 69,6% para o buriti da regido de
Sdo Luis, Maranhdo, e Manhaes (2007) [43] relatou 62,93% para a polpa de buriti do estado do
Pard. Que encontraram teores de umidade de 67,75%. Essas diferencas nas porcentagens da
umidade encontradas por esses autores podem ser explicada pelas diferencas climéaticas e
geograficas nos trés sistemas ecofisiologicos de origem dos frutos, diferencas morfoldgicas e
quimicas entre as variedades, bem como pelo estaddio de maturagcdo ouainda pela forma com que
os frutos foram armazenados até o processamento.

Tabela 4. Comparagdo de médias pelo teste de Tukey e coeficiente de variagdo das andlises fisico-
quimicas avaliadas das polpas de frutos de buriti (Mauritia flexuosa L.). Oriundas de trés sistemas
ecofisioldgico, n= 12

. Sistema .
Sistema ecofisiol6gico Sistema
Variaveis ecofisiolégico & ecofisiolégico CV% p
(Mirador) (Paco do (Icatu)
Lumiar)
Umidade % 54,09a 53,76a 57,88a 0,06 5,58
Vitamina C 42,71ab 43,00a 42,65b 0,47 0,0219
mg/L
Cinzas % 0,83a 0,90a 0,66a 26,34 0,1634
Proteinas % 1,21ab 1,17b 1,28a 4,83 0,0209
Lipidios % 17,21b 17,65ab 19,11a 6,93 0,0458

Em que: a,b = letras mindsculas diferentes nas linhas indicam diferenca estatistica pelo teste Tukey
(p<0,05); letras mindsculas iguais ndo diferem entre si; CV = Coeficiente de variacdo; n= mimero de
repeticoes.
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Para os teores de vitamina C, houve diferenca estatisticas entres o sistema de Paco do Lumiar
e Icatu, e apresentaram valores de 43,00% e 42,65%, respectivamente, enquanto que o Sistema
de Mirador ndo diferiu dos sistemas avaliados (Tabela 4). A quantidade de vitamina C
encontrada para a polpa de Buriti analisada nesta pesquisa foram inferiorores aos
enconcontrados por Sandri et al. (2017) [33] de 46,67 mg/100g, também foram inferiores ao
encontrado por Yamashita et al. (2003) [44] em estudos com a acerola, 151mg/100g,
lembrando que a acerola é conhecida por ser fonte desta vitamina [44].

Comparando-se o resultado com dados obtidos por Canniatti-brazaca e Couto (2010) [45,
46], observou-se que os teores de acido ascérbico expressos em vitamina C existentes nos frutos
do buriti foram superiores a maioria das frutas citricas, com resultados expressos em acido
ascorbico (mg.100 mL/ suco): Tangerina ponca 32,47% Tangerina murcote 21,47%. Os
resultados encontrados nos trés sistemas ecofisiolégicos foram proximos aos encontrados por
Paz et al. (2014) [47] para o fruto de pequi de 45%. Em contrapartida, ao comparar os teores de
vitamina C do buriti com outro fruto do Cerrado, o jenipapo (2,7 mg.100g-1), observou-se que o
buriti apresentou maior concentragdo dessa vitamina. A vitamina C apresenta atividade
antioxidante e estd envolvida na prevencdo de varias doencas cronicas ndo transmissiveis
(DCNT), como, por exemplo, o cancer e as doencas cardiovasculares. O teor de acido ascorbico
pode ser utilizado como um indice de qualidade de alimentos, porque varia no produto de
acordo com as condicdes de cultivo, armazenamento e processamento [34]. O teor de vitamina
C esta relacionado principalmente estagio de maturagdo, armazenamento e periodo de andlises,
pois a vitamina C é extremamente sensivel e pode ser facilmente oxidado, o que explica a
diferenca encontrada entre os sitemas avaliados e os autores comparados.

A porcentagem de cinzas, também conhecida como residuo mineral fixo ndo apresentou
diferencas significativas entre os sistemas ecofisolégios avaliados, os valores entre os sistemas
de Mirador, Paco do lumiar e Icatu foram de 0,83, 0,90% e 0,66%, respectivamente (Tabela 4).
Esses resultados foram inferiores aos enontrados por Aguiar e Souza (2017) [48], Sandri et al.
(2017) [33] que verificaram porcentagens de 1,61%, 1,04% de cinzas em polpas de buriti in
natura obtidas nas cidades de Rio Preto da Eva — AM, Diamantino — MT, e proximos aos
valores reportados por Cardoso et al. (2020) [12] de 0,62% em Abaetetuba — PA. A variagdo
encontrada nos valores de outros autores pode ser atribuida as condicdes edafoclimaticas
especificas de cada local de cultivo de fruto. Apés a incineragdo completa da matéria organica
em alimentos, as cinzas sdo o residuo inorganico residual que é usado para avaliar possiveis
adulteracOes e avaliar o valor nutricional dos alimentos [49].

A porcentagem de proteinas entre os sistemas ecofisiologicos de Mirador e Paco do Lumiar
nao diferiram estatisticamente entre si, da mesma forma que o sistema de Mirador e Icatu ndo
apresentaram diferenca. Entretanto, os sistemas ecofisiologico de Icatu apresentou maior valor
de proteina 1,28% e diferiu estatisticamente do sistema ecofisioldgico de paco do Lumiar
1,17%. Esses valores encontrados foram superiores aos reportados por Sandri et al. (2017) [33]
para frutos de buriti de 2,97%. Em relacdo ao sistema de Icatu esses valores foram préximos aos
encontrados por Carneiro e Carneiro (2011) [39], que encontraram 1,30%. Outros frutos
considerados oleaginosos, como coco da baia, pequi e abacate, apresentam 3,50, 2,30 e 1,20%
de proteina respectivamente. Dessa forma pode se considerar normal para frutos oleaginosos a
faixa de proteina entre 1,2 e 3,5% [36], e os valores encontrados na polpa de buriti encontra-se
dentro dessa faixa.

A quantidade de lipidios encontrada na polpa de buriti analisada no sistema ecofisioldgico de
Mirador foi de 17,25% e ndo diferiu estatisticamente do sistema ecofisiolégico de Paco do
Lumiar que apresentou valor de 17, 65%. Valores estes, superiores ao valores descritos por
Mariath et al. (1989) [42] e por Manhaes (2007) [43] de 8,10% e 13,85%, respectivamente.
Entretanto, o sistema ecofisioldgico de Icatu apresentou valores superiores de lipidios (19,11
%), valores proximos aos encontrados por Sandri et al. (2017) [33] de 20,92%. O lipidios é o
segundo maior componente da composicdo centesimal em termos de quantidade na polpa de
buriti analisada e representa todas as substancias soltiveis em solvente organico, incluindo éleos
e gorduras, carotenoides, clorofila e outros pigmentos, além de esterois, fosfatideos, vitaminas
lipossoltveis entre outras [24].
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Alguns fatores podem contribuir para a diferenca entre os valores encontrados e os
disponiveis na literatura. Além da possivel desidratacdo dos frutos durante as etapas de
transporte e armazenamento, as metodologias utilizadas foram diferentes, o que pode ter
contribuido para a diferenca nos resultados encontrados. Os teores de lipidios reportados na
literatura para polpas de frutos considerados oleaginosos, como o abacate que contém 8,40% de
lipideos e o pequi com 18,00% sdo proximos do teor encontrado na polpa do buriti, sendo por
isso também considerado um fruto oleaginoso [36]. A concentra¢do lipidica da polpa de buriti
deve ser considerada, pois os 6leos e gorduras sdo a principal fonte de energia disponivel para o
corpo humano. Além disso, a presenca de compostos aromaticos na polpa de buriti é vantajosa
para a industria, pois alteram a consisténcia fisica de varios produtos [50].

3.3 Potencial da atividade antioxidante

Em relacdcdo a atividade antioxidante, esta é uma substancia corresponde a quantidade de
DPPH consumida durante um determinado periodo de tempo. A quantidade de antioxidante
necessdaria para reduzir a concentracao inicial de DPPH em 50% é chamada de concentracao
efetiva (EC 50), também chamada de concentracdo inibitéria (IC 50). Quanto maior o consumo
de DPPH por uma amostra, menor sera seu ECs, e maior sera sua atividade antioxidante Sousa
et al. (2007) [51]. O ECs, da polpa de buriti do sistema ecofisiologico de icatu diferiu
estatisticamente do sistema de paco do Lumiar, e apresentou maior atividade antioxidante de
10,16%, (Tabela 5), quanto maior o potencial da atividade antioxidante, maior a quantidade de
compostos fendlicos.

Entretanto, esse mesmo sistema apresentou menor quantidade de compostos fendlicos
(70,87 mg EAG/g), em comparac¢do com o sistema de Mirador (124,63 mg EAG/g), fato este
que pode ser explicado pela presenca de alguma susbstancia nos frutos do sistema
ecofisioldgico de Icatu que potencialize a atividade atioxidante em relacdo aos frutos de paco do
Lumiar. As variacOes climaticas entre os sistemas, uma vez que o sistema de Iactu apresentou
menores temperaturas nos dias da coleta, em relacdo aos sitemas de Paco do Lumiar e Mirador,
a diferenca dos dias, assim como a hora que as coletas foram realizadas, disponibilidade de 4gua
e composi¢do quimica do solo, podem ter influenciado nessas diferencas.

Tabela 5. Comparagdo de médias pelo teste de Tukey e coeficiente de variagdo das andlises da
atividade antioxidante e compostos fendlicos avaliadas das polpas de frutos de buriti (Mauritia flexuosa
L.). Oriundas de trés sistemas ecofisiolégicos, n=12

Sistema Sistema Sistema
ecofisiolégico ecofisiolégico ecofisiolégico CV% p
(Mirador) (Paco do Lumiar) (Icatu)
CEsg 8,09ab 7,15b 10,16a 16,78  0,0069
Fenois
mg 124,63a 99,82a 70,87b 17,28  0,0003
EAG/g

Em que: CEs, = concentracdo eficiente 50%; a,b = letras mindsculas diferentes nas linhas indicam
diferenca estatistica pelo teste Tukey (p <0,05); letras minusculas iguais ndo diferem entre si; CV =
Coeficiente de variagdo; n= nimero de repeticoes.

Estudos envolvendo acerola e polpa de uva se destacam na avaliacdo da atividadeantioxidante,
com mais de 90% de sequestro de radicais DPPH [53]. Duarte e Cols. (2006) [54]
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encontraram alto teor de antioxidantes atividade no extrato de acerola e extratos de acai. Os
resultados encontrados nesse trabalho para atividade antioxidante pelo método DPPH, mostram
que o buriti apresenta baixo percentual de oxidagdo inibi¢dao. A comparacao destes resultados com
outros autores é complexa, pois cada autor utiliza um determinado método para avaliara essa
atividade. Dessa forma, caso sejam utiliados outros métodos para avaliar a atividadeantioxidante
dos frutos desta pesquisa, os resultados podem ser superiores os inferioes aos encontrados nesta.

3.4 Coeficientes de Correlacao

Na (Tabela 6) sdo apresentados os coeficientes de correlagdo geral, entres os pares das
varidveis avaliadas nos trés sistemas ecofisiol6gicos. Assim, para efeito e interpretacdo dos
resultados para coeficientes de correlacdo, pode-se considerar correlacdo muito forte (r+0,91 a
+1,00), forte (r+0,71 a £0,90), média (r+0,51 a +0,70) e fraca (r+0,31 a +0,50) [55].

Observa-se que a variavel de pH ndo apresentou correlacdo entre as variaveis ATT, SST e
Ratio. Para variavel de SST houve correlacdo negativa para ATT (r= -0,7323), indicando que o
aumento do teor de sélidos soltveis totais, resulta na diminuicdo do teor de Acidez total
titulavel. O que indica um desequilibrio no sabor da fruta, dificultando a percepcao do sabor do
fruto, principalmente no gosto amargo. O ratio apresentou correlacdo inversamente
proporcional com ATT (r= - 0,9172). Indicando que a medida que aumenta o valor de ATT,
diminui o valor da relacdo SST/ATT, este resultado ja era esperado, pois quanto maior o valor
de acidez total titulavel, menor o valor de ratio, reafirmando a relagdo entre estas medidas [56,
571].

Em concordancia ao citado anteriormente, observou-se correlagcdo significativa positiva de
interacdo forte para solidos soluveis totais e ratio (r=0,75), uma vez que, quanto maior a
concentracdo de aglcares totais na amostra, maior serd o valor do ratio com influéncia no
aspecto sensorial do produto por ser um importante indicativo de sabor, favoravel a
disponibilidade da amostra a possiveis processamentos. A variavel de SST apresentou
correlacdo positiva média para vitamina C (r= 0,55), enquanto que ATT e Ratio apresentaram
correlacdo negativa para essa mesma caracteristica (r= - 0,62) e (-0,55), respectivamente.

Os valores de lipidios apresentaram correlacdo positiva média com os teores de proteinas
(r=0,67) e vitamina C (r=0,51), entretanto os valores de lipidios apresentaram correlacdo
negativa média com a quantidade de fendis, dessa forma, a medida que se aumenta a quantidade
de lipidios, a quantidade de fendis diminui. A varidvel de Ratio apresentou correlacdo negativa
média para cinzas (r=-0,54), e positiva média para umidade (r=0,53).
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Tabela 6: Estimativas dos coeficientes de correlacdo de PEARSON entre as varidveis fisico-quimicas das polpas de frutos de buriti (Mauritia flexuosa L.), oriundas de
tréssistemas ecofisiolégicos.

Acidez total pH Sélidos soltiveis VitaminaC  Fendis  Cinzas Proteinas Umidade
titulavel totais
(ATT) SST
(°Brix)
(ATT) -0,17NS -0,62%*
pH
SST -0,7323* 0,09NS 0,55* 0,47%*
(°Brix)
Ratio -0,9172** 0,29NS 0,75%* -0,55* -0,54** 0,53**
(SST/ATT)
Vitamina 0,28NS
C
Cinzas 0,51%* 0,44NS -0,18NS
Proteinas -0,25NS 0,38NS -0,42NS 0,15NS
Lipidios -0,62%* 0,13NS 0,67%** 0,20NS
Umidade 0,21NS 0,03NS

Em que: NS-Nao significativo, **, * Significativo a 1% e 5% de probabilidade, respectivamente.

XXXXXX -1
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4. CONCLUSAO

Em relacdo as caracteristicas fisicas, os frutos do sistema ecofisiolégico de Mirador
apresentaram valores superiores em relacdo aos analisados em Paco do Lumiar e Icatu. Os
frutos do paco do lumiar apresentaram melhores qualidades quimicas, pois foram mais doces e
menos acidos do que os frutos de Mirador e Icatu. Enquanto que os sistemas ecofisiolégico de
Icatu e Mirador apresentaram frutos com maior potencial de atividade antioxidante. Cabe
ressaltar que esses valores sdo pelo método de DPPH, sendo importante avaliar a capacidade
antioxidante desses frutos utilizando outros métodos. Logo, o buriti (Mauritia flexuosa L.) é
uma fruta com excelente qualidade nutricional, comprovada por sua composicdo centesimal,
pois fornece uma quantidade aprecidvel de nutrientes e atende as necessidades dos
consumidores, dessa forma, estudos sobre sua composicdo quimica se fazem necessarios, a fim
de aprofundar e propagar suas caracteristicas nutricionais e incentivar seu consumo.
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