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RESUMO 

O buriti (Mauritia flexuosa L. f.) é uma palmeira da família Arecaceae, que ocorre no 

Cerrado, sendo encontrado notadamente nas veredas. O fruto dessa palmeira se destaca por 

possuir uma composição química complexa, com destaque para sua fração lipídica. Nesse 

contexto o objetivo do trabalho foi avaliar as características físico-químicas para determinar a 

qualidade do óleo produzido na região Norte Mineira. Para a realização da pesquisa utilizou-

se a polpa desidratada naturalmente, coletada em três municípios da região Norte de Minas 

Gerais, sendo que as amostras foram submetidas ao processo de extração mecânica em prensa 

continua tipo “Expeller” e o óleo avaliado quanto a parâmetros físico-químicos. O óleo 

apresentou valores de acidez, peróxido abaixo do preconizado pelas legislações brasileiras. 

Além disso, apresentou alto percentual para ácidos graxos insaturados com destaque para o 

oleico. Os resultados possibilitaram verificar que não houve diferença significativa entre os 

óleos obtidos dos três municípios da região Norte de Minas Gerais e que estes apresentaram 

com boa qualidade. 
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1 INTRODUÇÃO 

O Brasil é um país que possui grande extensão territorial, abrangendo 8.514.877 km², 

é dividido em seis principais biomas, sendo: Amazônia, Cerrado, Caatinga, Mata Atlântica, 

Pantanal e Pampa. O Cerrado representa o segundo maior destes biomas, com área de 

2.036.448 km² correspondendo a 23,92% do território nacional, considerado um dos mais 

ricos em biodiversidade por reunir grande variedade de paisagens, espécies de plantas e 

animais (IBGE, 2004). Além disso, possui enorme diversidade sociocultural pela presença de 

comunidades tradicionais, que fazem uso dessas riquezas por meio do extrativismo 

sustentável, vivendo em sintonia com a natureza. 

Uma das riquezas do Cerrado é o buriti (Mauritia flexuosa L. f.), uma palmeira da 

família Arecaceae. No Cerrado o buriti é encontrado nas veredas, onde o solo é encharcado e 

úmido mesmo durante o período das secas. O buriti é uma palmeira que pode alcançar 40 

metros de altura, possui de oito a vinte folhas, que podem chegar a medir três metros de 

comprimento e é uma planta dioica, onde o macho produz as flores e a fêmea produz os frutos 

(DONADIO et al. 2002), a época de frutificação varia entre regiões, ocorrendo normalmente 

de agosto até março no Norte de Minas Gerais. 

O buriti é uma das plantas símbolo do Cerrado, devido a sua diversidade de uso, 

tornou-o conhecido como a “Árvore da Vida”. Além de fornecer matéria prima para a 

produção de remédios, alimentos, cosméticos, artesanato e abrigo, esta planta desempenha um 

papel importante para a manutenção de nascentes e cursos d’água no Cerrado, sendo assim 

fundamental para o ecossistema e para as populações que nele vivem (FUJITA, 2007). 

O buriti é um fruto composto de três partes principais, o epicarpo que possui formação 

escamada com coloração vermelha brilhante, o mesocarpo é a parte comestível do fruto e por 

fim, o endocarpo (caroço), que é a parte fibrosa e dura (ALMEIDA; SILVA, 1994). A polpa é 

a parte mais nobre do fruto, sendo utilizada em diversos processos, como a produção de 

alimentos (doces, sorvetes, sucos, picolés, polpas congeladas), inclusive na extração do óleo, 

cada vez mais demandado por empresas que produzem cosméticos e alimentos (TAVARES et 

al. 2003).  

Em muitos municípios da região Norte de Minas Gerais, os agricultores familiares e 

extrativistas usam o óleo de buriti como alimento e também para fins medicamentosos, como 

o tratamento de lesões, doenças que atacam as vias respiratórias e principalmente para 

hidratação da pele e dos cabelos. Cientificamente, alguns estudos mostraram a riqueza 

química e eficiência terapêutica deste óleo. Rosso e Mercadante (2007) relataram a riqueza de 
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carotenoides presentes neste óleo vegetal, sendo considerado como uma excelente fonte de 

provitamina A. Zanatta et al. (2010) descrevem que o óleo de buriti evita danos provocados 

por radiação ultravioleta por apresentar compostos com atividade fotoprotetora e Batista et al. 

(2012) afirmam que o óleo de buriti se mostrou eficaz no processo de cicatrização de feridas 

cutâneas testado em roedores. 

O óleo do buriti apresenta características sensoriais desejáveis, como sabor e aroma 

peculiares e intensos, possuindo uma coloração marrom-avermelhada atrativa (CÂNDIDO; 

SILVA; AGOSTINI-COSTA, 2015). Sabe-se que a composição do óleo de buriti é muito 

complexa, podendo ser influenciada por diferentes fatores, tais como: estágio de maturação do 

fruto, região geográfica da produção, condições edafoclimáticas do local onde é produzido e 

também do tipo de manuseio utilizado (colheita, processamento e extração do óleo). Devido 

aos fatores interferentes, é possível encontrar óleos de buriti com características muito 

distintas. Rocha et al. (2017) afirmam que diferentes regiões de ocorrência dos frutos 

influenciam no teor dos compostos presentes no óleo, o que reforça a necessidade de estudos 

para ampliar o conhecimento sobre as características do buriti. 

O processo de aproveitamento do buriti para produção do óleo possui uma importância 

social, ambiental e econômica para o Norte de Minas Gerais. Nesse contexto o objetivo do 

trabalho foi avaliar as características físico-químicas do óleo produzido em três municípios do 

Norte de Minas para determinar sua qualidade. 

2 MATERIAL E MÉTODOS 

2.1  Obtenção dos frutos e da polpa desidratada 

Os frutos utilizados neste experimento foram coletados em três municípios distintos: 

Brasília de Minas, Cônego Marinho e Chapada Gaúcha Figura 1, todos pertencentes à região 

Norte de Minas, nas respectivas coordenadas geográficas: 16°7'53.72"S e 44°21'54.74"O; 

14°44'18.03"S  e 44°38'37.67"O;  15°18'16.94"S e 45°33'2.80"O. As amostras foram 

coletadas durante a safra, no mês de dezembro de 2016. 
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Fonte: Adaptada de Google Earth, 2017. 

A sequência de etapas realizadas para obtenção da polpa desidratada está apresentada 

na Figura 2. 

Figura 2. Fluxograma de obtenção da polpa desidratada conforme realizado nas comunidades 

extrativistas. 

 
Fonte: Do autor, 2017. 

Foram coletados frutos maduros no período da manhã, considerando aqueles que 

soltaram do cacho durante a noite, sendo submetidos ao processo de higienização em água 

corrente e em seguida foram deixados em repouso por 14 horas dentro de uma caixa plástica 

com água potável, para facilitar o desprendimento da casca. 

Após decorrido o tempo necessário, os frutos foram submetidos ao processo de 

retirada da casca, com auxílio de uma colher ou faca de aço inoxidável. Posteriormente com o 

mesmo utensílio, realizou-se a retirada da polpa do fruto pelo método de raspagem, dando 

origem a chamada “raspa”. 

A polpa extraída foi colocada sobre uma tela milimétrica e exposta ao sol para efetuar 

a desidratação natural, garantido assim o método tradicional utilizado pelas comunidades 

extrativistas. A polpa ficou em processo de secagem por 06 horas, atingindo uma umidade 

média de 11 %, sendo acondicionada em sacos plásticos (PEBD) de 15 kg, com dimensões de 

60 cm x 90 cm, vedado com fita adesiva e barbante, para evitar a entrada de umidade.  As 

polpas ficaram estocadas ao abrigo da luz por 60 dias, em local seco e arejado em temperatura 

Figura 1. Localização dos municípios onde se realizou a coleta das amostras. 
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ambiente, em torno de 25ºC, sendo em seguida transportada em caminhão, para o Distrito 

Industrial de Montes Claros/MG, onde realizou-se a prensagem das amostras. 

2.2 Obtenção do Óleo 

O óleo de buriti (Mauritia flexuosa L. f) foi obtido por meio da prensagem mecânica 

em prensa tipo “Expeller” na indústria de múltiplos óleos (Cooperativa dos Agricultores 

Familiares e Agroextrativistas Grande Sertão LTDA), localizada no Distrito Industrial da 

cidade de Montes Claros/MG. Na Figura 3 estão apresentadas as etapas do processo para 

extração do óleo. 

 

 
Fonte: Do autor, 2017. 

Inicialmente pesou-se em balança digital (modelo 2124T, marca Mediza), 300 kg de 

polpa desidratada de buriti de cada região. Em seguida a polpa foi submetida ao processo de 

trituração em Moinho de Facas (modelo MF32150, marca Scott tech), para a redução da 

granulometria. As polpas trituradas foram colocadas diretamente na Prensa Mecânica tipo 

“Expeller” (modelo MPE-100, PI 10CV, marca Ecirtec), para realizar o processo de extração 

do óleo. Após a extração, o óleo ficou em processo de decantação durante 12 horas, seguindo 

para filtração em filtro prensa (Modelo FPE-25/10 PI, marca Ecirtec), para retirada de todas 

as partículas de polpa presente no óleo. Em seguida, o óleo foi inertizado com a utilização de 

Nitrogênio gasoso. Posteriormente, as amostras dos óleos de buriti foram recolhidas, 

acondicionadas em embalagem de 250 mL e armazenadas a temperatura ambiente até o 

momento das análises. 

2.3 Análises Físico-Químicas 

Para verificar o rendimento industrial do óleo contido nas amostras, obtido pelo 

método de prensagem a frio, utilizou se a seguinte equação: 

x%  

Onde: 

m: massa da amostra (kg) 

Figura 3. Fluxograma de obtenção do óleo. 
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o: massa de óleo obtido (kg) 

x: rendimento de óleo obtido (%) 

As analises de índices de acidez, peróxido, saponificação e perfil de ácidos graxos 

foram realizadas conforme metodologia da AOCS (2009). Os ácidos graxos majoritários 

presente no óleo de buriti foram identificados por meio de um Cromatógrafo Gasoso Capilar, 

modelo CGC AGILENT 68650 SERIES GC SYSTEM, equipado com detector de ionização 

de chama, injetor split e amostrador automático. Os compostos foram separados em coluna 

capilar de sílica fundida DB-23 (60 m x 0,25 mm x 0,25 µm). A programação de temperatura 

da coluna foi iniciada em 110 °C por 5,0 minutos, aquecida gradativamente até 215 °C. As 

temperaturas utilizadas no injetor e no detector foram 250 e 280 °C, respectivamente. As 

amostras foram injetadas no volume de 1,0 µL, sendo o gás de arraste o hélio. Os ácidos 

graxos foram identificados pela comparação dos tempos de retenção de padrões puros de 

ésteres metílicos de ácidos graxos com os componentes separados das amostras e a 

quantificação foi feita por normalização de área (%). 

2.4 Análise estatística 

As análises foram realizadas em três repetições para cada tratamento, avaliados pela 

análise de variância (ANOVA), utilizando o software estatístico Sisvar. Os valores médios 

foram calculados e o teste de Tukey foi utilizado para avaliar se houve diferença significativa 

(p<0,01).  

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Em relação às características sensoriais, o óleo extraído possui aparência oleosa e 

homogênea a coloração é avermelhada e o sabor e odor são característicos do fruto. 

Obteve-se um bom rendimento, em média 45% do óleo foi extraído da polpa do buriti, 

considerando os cálculos com 300 kg de polpa desidrata. Os processos de extração de óleos 

vegetais têm como objetivo separar o óleo ou a gordura da matéria bruta de sua fonte, obtendo 

um produto isento de impurezas o quanto possível, podendo ser realizado de diferentes 

maneiras: 1) método artesanal que predomina nas comunidades locais onde os frutos são 

coletados utilizando-se de cozimento e filtragem; 2) prensagem mecânica que consiste no 

esmagamento da porção rica em óleo, onde grande parte do óleo é separado da torta e 3) 

utilização de solventes orgânicos, o processo ocorre por dissolução do óleo adsorvido e por 

difusão através da parede celular do fruto. De acordo com Marques et al. (2015), pensando-se 
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na questão ambiental, a extração via solvente não é recomendada, pois pode gerar resíduos 

tóxicos no produto e ao meio ambiente. 

De acordo com estudo realizado por Carvalho et al. (2011), os autores encontraram um 

rendimento de óleo de 4,01% pelo método artesanal, 21,5 % pelo método de prensagem 

hidráulica e 23,55% para extração com solvente, resultados estes que mostram como pode ser 

variável o rendimento por diferentes processos de extração. O processo de extração do óleo 

em prensa tipo “Expeller” possibilita obter um maior rendimento por ser um equipamento 

industrial, quando utilizada à polpa desidratada (raspa), além de facilitar as operações de 

logística e transporte, melhora também os processos de estocagem do produto. 

Na Tabela 1 estão apresentados os resultados físico-químicos do óleo de buriti. Não 

foi observada diferença estatística (p>0,01) entre os índices de acidez e peróxido para os oleos 

obtidos dos diferentes municípios. Comparando-se os resultados com estabelecido pela 

legislação brasileira a RDC nº 270 de (ANVISA, 2005) e em consonância também com o 

proposto pelo Codex Alimentárius (2011) para os índices de acidez e peróxido, os óleos das 

três regiões estudadas apresentaram características de alta qualidade. Para os óleos prensados 

a frio e virgens, como é o caso do óleo de buriti, os limites máximos aceitáveis para acidez e 

peróxido são 4,0 mg KOH/g e 15 meq/kg, respectivamente (CODEX ALIMENTARIUS, 

2011). Em relação ao índice de acidez, as amostras apresentaram média de 2,61 mg KOH/g, 

valor dentro do limite recomendado, para o índice de peróxido os valores obtidos nos três 

óleos estudados foram aproximadamente sete vezes menores do que o critério de aceitação 

(TABELA 1). Tais resultados sugerem considerável estabilidade hidrolítica e oxidativa do 

óleo de buriti, visto que os índices de acidez e peróxido são indicadores do grau de 

degradação de óleos vegetais. 

O índice de saponificação expressa o tamanho da cadeia dos ácidos graxos presentes 

nos óleos (GOMES et al. 2003). O óleo de buriti não apresentou diferença estatística 

significativa (p>0,01) para o índice de saponificação, os resultados médios obtidos foram 

193,23 a 193,36 mgKOH/g, conforme Tabela 1. No Brasil ainda não há legislação que 

determine esse paramentro para o óleo de buriti, mas a Instrução Normativa nº 49 (BRASIL, 

2006) estabelece valores para índice de saponificação de óleos refinados, sendo o óleo de soja 

de 189 a 195 mg KOH/g, óleo de algodão de 189 a 198 mg KOH/g, milho 187 a 195 mg 

KOH/g, podendo observar que o óleo de buriti possui valores entre as faixas especificadas 

para outros óleos comerciais. 
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Tabela 1. Resultados das analises químicas do óleo de buriti (Mauritia flexuosa L. f.). 

Parâmetros Analisados Brasília de Minas Cônego Marinho Chapada 

Gaúcha 

Índice de acidez - mgKOH/g 2,64± 0,72 ª 2,04± 0,22 ª  3,16±0,28 ª  

Índice de Peróxido - Meq O2/Kg 2,37± 1,15 ª  2,44± 0,46 ª  1,68±0,28 ª  

Índice de saponificação - mgKOH/g 193,36±0,11 ª  193,23±0,03 ª  193,29±0,06 ª  

Valores expressos em média ± desvio padrão. Médias seguidas de letras iguais na mesma 

linha não diferem estatisticamente entre si em nível de 1% de significância (p<0,01) pelo teste 

de Tukey. 

Fonte: Do autor, 2017. 

A Tabela 2 apresenta o perfil de ácidos graxos majoritários presente no óleo de buriti. 

Pode-se verificar que os óleos apresentaram predominância de ácidos graxos insaturados 

(79,71 a 79,75%) e em menor proporção os ácidos graxos saturados (19,27 a 19,44%), o que é 

benéfico para a saúde, visto que o consumo de ácidos graxos saturados tende a elevar o 

colesterol plasmático (NOVELO; FRANCESCHINI; QUINTILIANO, 2008), podendo ser um 

fator de risco para doenças cardiovasculares. Escriche et al. (1999), ao estudarem o óleo de 

buriti da região Amazônica, relataram também valores maiores de percentual de ácidos graxos 

insaturados, contudo com um valor menor (72,3%) do que o verificado nesse trabalho, o que 

evidencia como a composição química do óleo pode ser influenciada por características 

regionais e edafoclimáticas. 

Dos ácidos graxos encontrados no óleo de buriti nas três regiões pesquisadas, o oleico 

(C18:1) representa o maior percentual com valores entre 77,32 a 77,82%, seguido do 

palmítico (C16:0) com teores variando de 17,06 a 17,27% e esteárico (C18:0) com valores de 

2,17 a 2,21 %. Rocha et al. (2017) também relataram a predominância de ácido graxo oleico 

no óleo de buriti norte mineiro, com um percentual superior a 70%. Em estudo realizado por 

Albuquerque et al. (2006), avaliando óleo de buriti da Amazônia, os dois ácidos graxos de 

maior predominância foram os mesmos, sendo os valores semelhantes aos deste trabalho, 73,3 

a 78,73% para ácido oleico e 17,34 a 19,2% para ácido palmítico. 
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Tabela 2. Perfil de ácidos graxos majoritários presente no óleo de buriti (Mauritia flexuosa L. 

f.). 

Parâmetros Analisados (%) Brasília de Minas Cônego Marinho Chapada Gaúcha 

Palmítico (C16:0) 17,17± 0,41 ª 17,06 ±0,07 ª 17,27 ± 0,12 ª 

Esteárico (C18:0) 2,21 ± 0,09 ª 2,21 ± 0,06 ª 2,17 ± 0,09 ª 

Oleico (C18:1) – ω9 77,32 ±0,50 ª 77,82 ± 0,03 ª 77,51 ± 0,11 ª 

Linoleico (C18:2) – ω6 1,62 ± 0,08 ª 1,47 ±0,04 ª 1,50 ± 0,04 ª 

Linolênico (C18:3) – ω3 0,77 ±0,02 ª 0,68 ±0,04 ª 0,74 ± 0,03 ª 

Ácidos graxos saturados 19,38 19,27 19,44 

Ácidos graxos insaturados 79,71 79,97  79,75 

Total 99,09 99,24 99,19 

Valores expressos em média ± desvio padrão. Médias seguidas de letras iguais na mesma 

linha não diferem estatisticamente entre si em nível de 1% de significância (p<0,01) pelo teste 

de Tukey. 

Fonte: Do autor, 2017. 

Ressalta-se que Mello e Pinheiro (2012), ao estudarem o óleo de oliva de diferentes 

regiões, encontraram valores de ácido oleico na faixa de 59,9 e 57,1%. Pode-se perceber, 

portanto, que o óleo de buriti é uma fonte tão rica em ácido oleico quanto o óleo de oliva que 

é comumente consumido pela população, fato importante, pois este ácido possui comprovado 

efeito benéfico à saúde. 

Os ácidos graxos poli-insaturados da série ômega encontrados foram o linoleico 

(C18:2), com percentual de 1,47 a 1,62 % e o linolênico (C18:3) com valores de 0,68 a 0,77 

% ômega 6 e 3 respectivamente. Pesquisas realizadas na região sul de Minas de Minas para 

identificação de ácidos graxos em óleo de olivas, observaram valores de 0,63 % e 12,30% 

para ω3 e ω6 respectivamente (M.C. de Oliveira et al. 2012) .  Sabe-se que estes ácidos 

graxos, linolênico e linoleico são considerados essenciais para humanos, devido à 

incapacidade de sintetizá-los no organismo, sendo adquiridos exclusivamente pela dieta 

(MARTIN et al. 2006). Moraes e Colla (2006), afirmam que o ω 6 tem funções importantes 

no organismo, tais como: constituintes de membranas celulares,  influenciam na  viscosidade  

sanguínea e  permeabilidade  dos  vasos,  ação  antiagregadora e auxiliam na reação  

inflamatória  e  funções  plaquetárias.  Já o ω 3 é um ácido graxo que auxilia no controle de 

alguns distúrbios metabólicos, contribuindo na formação das paredes celulares tornando-as 

elásticas e flexíveis, ajudando a melhora a circulação sanguínea, podendo influenciar na 

diminuição da incidência de doenças cardiovasculares pois podem provocar, diminuição da 

agregação plaquetária e da pressão arterial (SANTOS et al. 2013). 
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4 CONCLUSÕES 

Pode-se concluir que o óleo de buriti, obtido da região Norte de Minas Gerais, possui 

bom rendimento quando extraído de polpa desidratada por meio de prensa mecânica contínua. 

Os resultados possibilitaram verificar que não houve diferença significativa entre os 

óleos obtidos dos três municípios da região Norte de Minas Gerais, sendo que estes 

apresentaram valores de acidez, peróxido e saponificação em conformidade com as 

recomendações das legislações brasileiras para óleos vegetais. 

Além disso, percebeu-se a presença de ácidos graxos insaturados e da serie ômega em 

sua composição, com destaque para o ácido oleico. 

Reitera-se que esse produto possui boa qualidade físico-química, sugerindo sua 

produção e comercialização, ressaltando ainda que essa atividade poderá contribuir no 

processo de geração de renda para famílias extrativista acentuando a conservação do bioma 

Cerrado. 
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