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RESUMO

O buriti (Mauritia flexuosa L. f.) € uma palmeira da familia Arecaceae, que ocorre no
Cerrado, sendo encontrado notadamente nas veredas. O fruto dessa palmeira se destaca por
possuir uma composi¢cdo quimica complexa, com destaque para sua fracdo lipidica. Nesse
contexto o objetivo do trabalho foi avaliar as caracteristicas fisico-quimicas para determinar a
qualidade do 6leo produzido na regido Norte Mineira. Para a realizacdo da pesquisa utilizou-
se a polpa desidratada naturalmente, coletada em trés municipios da regido Norte de Minas
Gerais, sendo que as amostras foram submetidas ao processo de extragdo mecénica em prensa
continua tipo “Expeller” e o 6leo avaliado quanto a parametros fisico-quimicos. O 6leo
apresentou valores de acidez, perdxido abaixo do preconizado pelas legislaces brasileiras.
Além disso, apresentou alto percentual para &cidos graxos insaturados com destaque para o
oleico. Os resultados possibilitaram verificar que ndo houve diferenca significativa entre os
Oleos obtidos dos trés municipios da regido Norte de Minas Gerais e que estes apresentaram

com boa qualidade.

Palavras-chave: Mauritia flexuosa, prensagem mecéanica, Cerrado, 4cidos graxos.



LISTA DE ILUSTRACOES
Figura 1. Localizacdo dos municipios onde se realizou a coleta das amostras. ........c..cccoevevveieieernennnn, 13

Figura 2. Fluxograma de obteng&o da polpa desidratada conforme realizado nas comunidades
EXEFALIVISTAS. .vvveveetietieie sttt bbbttt bbb R R R R bbbt R Rt bbb b e 13

Figura 3. Fluxograma de 0BtenGao d0 OlE0. .........couiuiiiiiiieee s 14


file:///C:/Users/Jose/Documents/02%20-PARTICULAR/01%20-%20UFMG/13%20-%20periodo/TCC/APRESENTÃO/TCC%20Buriti%20Versão%20Final%20003.FINAL.doc%23_Toc487752676
file:///C:/Users/Jose/Documents/02%20-PARTICULAR/01%20-%20UFMG/13%20-%20periodo/TCC/APRESENTÃO/TCC%20Buriti%20Versão%20Final%20003.FINAL.doc%23_Toc487752678

LISTA DE TABELAS
Tabela 1. Resultados das analises quimicas do 6leo de buriti (Mauritia flexuosa L. f.)..........cccoceeenn. 17

Tabela 2. Perfil de acidos graxos majoritarios presente no 6leo de buriti (Mauritia flexuosa L. f.)......18



LISTAS DE ABREVEATURAS E SIGLAS

ANOVA - Analise de Variancia.

ANVISA — Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.
AOCS - American Oil Chemists' Society.

IBGE — Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica.

MAPA — Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento.



SUMARIO

1 INTRODUGAD ....ooovvieieeeeteees ettt sttt ettt n st 11
2 MATERIAL E METODOS .....cooviieieiieeese e tesie st es s sssss s s senas s s s, 12
2.1  Obtencdo dos frutos e da polpa desidratada............cccccveveriieiieieiieene e 12
p 3 A 00111 0% o X o [0 O] I=1o T 14
2.3 ANAlises FiSICO-QUIMICAS .....cuiiivieiieiirieiie ettt ettt be e sree s 14
2.4 ANALISE SALISTICA .. .oveveeiietiie et 15
3 RESULTADOS E DISCUSSAOQ ......oiieiiesieeiesieeisestess s s st 15
4 CONCLUSOES.......oiiiiiieireereieeias sttt 19

B REFERENCIAS ..o oottt et e et et e e et e et e r et e e s e et e e e e e e en e, 19



11

1 INTRODUCAO

O Brasil é um pais que possui grande extensdo territorial, abrangendo 8.514.877 km?,
é dividido em seis principais biomas, sendo: Amaz6nia, Cerrado, Caatinga, Mata Atlantica,
Pantanal e Pampa. O Cerrado representa o segundo maior destes biomas, com éarea de
2.036.448 km? correspondendo a 23,92% do territorio 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 presenca de
comunidades tradicionais, que fazem uso dessas riquezas por meio do extrativismo
sustentavel, vivendo em sintonia com a natureza.

Uma das riquezas do Cerrado é o buriti (Mauritia flexuosa L. f.), uma palmeira da
familia Arecaceae. No Cerrado o buriti é encontrado nas veredas, onde o solo é encharcado e
Uumido mesmo durante o periodo das secas. O buriti € uma palmeira que pode alcangar 40
metros de altura, possui de oito a vinte folhas, que podem chegar a medir trés metros de
comprimento e € uma planta dioica, onde 0 macho produz as flores e a fémea produz os frutos
(DONADIO et al. 2002), a epoca de frutificagdo varia entre regides, ocorrendo normalmente
de agosto até margo no Norte de Minas Gerais.

O buriti € uma das plantas simbolo do Cerrado, devido a sua diversidade de uso,
tornou-o conhecido como a “Arvore da Vida”. Além de fornecer matéria prima para a
producdo de remédios, alimentos, cosméticos, artesanato e abrigo, esta planta desempenha um
papel importante para a manutengdo de nascentes e cursos d’agua no Cerrado, sendo assim
fundamental para o ecossistema e para as populagdes que nele vivem (FUJITA, 2007).

O buriti € um fruto composto de trés partes principais, 0 epicarpo que possui formagao
escamada com coloracao vermelha brilhante, 0 mesocarpo € a parte comestivel do fruto e por
fim, o endocarpo (carogo), que ¢ a parte fibrosa e dura (ALMEIDA; SILVA, 1994). A polpa é
a parte mais nobre do fruto, sendo utilizada em diversos processos, como a producdo de
alimentos (doces, sorvetes, sucos, picolés, polpas congeladas), inclusive na extragdo do 6leo,
cada vez mais demandado por empresas que produzem cosméticos e alimentos (TAVARES et
al. 2003).

Em muitos municipios da regido Norte de Minas Gerais, 0s agricultores familiares e
extrativistas usam o éleo de buriti como alimento e também para fins medicamentosos, como
o tratamento de lesdes, doengas que atacam as vias respiratorias e principalmente para
hidratacdo da pele e dos cabelos. Cientificamente, alguns estudos mostraram a riqueza

quimica e eficiéncia terapéutica deste 0leo. Rosso e Mercadante (2007) relataram a riqueza de



12

carotenoides presentes neste 6leo vegetal, sendo considerado como uma excelente fonte de
provitamina A. Zanatta et al. (2010) descrevem que o 0Oleo de buriti evita danos provocados
por radiacao ultravioleta por apresentar compostos com atividade fotoprotetora e Batista et al.
(2012) afirmam que o 6leo de buriti se mostrou eficaz no processo de cicatrizacdo de feridas
cutaneas testado em roedores.

O oleo do buriti apresenta caracteristicas sensoriais desejaveis, como sabor e aroma
peculiares e intensos, possuindo uma coloracdo marrom-avermelhada atrativa (CANDIDO;
SILVA; AGOSTINI-COSTA, 2015). Sabe-se que a composicao do 6leo de buriti € muito
complexa, podendo ser influenciada por diferentes fatores, tais como: estagio de maturacdo do
fruto, regido geogréafica da producdo, condicBes edafoclimaticas do local onde € produzido e
também do tipo de manuseio utilizado (colheita, processamento e extracdo do 6leo). Devido
aos fatores interferentes, é possivel encontrar 6leos de buriti com caracteristicas muito
distintas. Rocha et al. (2017) afirmam que diferentes regides de ocorréncia dos frutos
influenciam no teor dos compostos presentes no 6leo, o que reforca a necessidade de estudos
para ampliar o conhecimento sobre as caracteristicas do buriti.

O processo de aproveitamento do buriti para producdo do 6leo possui uma importancia
social, ambiental e econémica para o Norte de Minas Gerais. Nesse contexto o objetivo do
trabalho foi avaliar as caracteristicas fisico-quimicas do éleo produzido em trés municipios do

Norte de Minas para determinar sua qualidade.
2 MATERIAL E METODOS

2.1 Obtencéao dos frutos e da polpa desidratada

Os frutos utilizados neste experimento foram coletados em trés municipios distintos:
Brasilia de Minas, Conego Marinho e Chapada Gaucha Figura 1, todos pertencentes a regido
Norte de Minas, nas respectivas coordenadas geogréaficas: 16°7'53.72"S e 44°21'54.74"0;
14°44'18.03"S e 44°38'37.67"0; 15°18'16.94"S e 45°33'2.80"0. As amostras foram

coletadas durante a safra, no més de dezembro de 2016.
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Figura 1. Localizacdo dos municipios onde se realizou a coleta das amostras.
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Fonte: Adaptada de Google Earth, 2017.

A sequéncia de etapas realizadas para obtencdo da polpa desidratada esta apresentada

na Figura 2.

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

l Coleta do Fruto I [ Higienizacdo J. [ Repouso J I Descascamento

[ Estocagem ‘ ‘ Embalagem ‘ l Secagem Natural ] | Despolpamento
Fonte: Do autor, 2017.

Foram coletados frutos maduros no periodo da manhd, considerando aqueles que
soltaram do cacho durante a noite, sendo submetidos ao processo de higienizacdo em agua
corrente e em seguida foram deixados em repouso por 14 horas dentro de uma caixa plastica
com &gua potavel, para facilitar o desprendimento da casca.

Ap6s decorrido 0 tempo necessario, os frutos foram submetidos ao processo de
retirada da casca, com auxilio de uma colher ou faca de aco inoxidavel. Posteriormente com o
mesmo utensilio, realizou-se a retirada da polpa do fruto pelo método de raspagem, dando
origem a chamada “raspa”.

A polpa extraida foi colocada sobre uma tela milimétrica e exposta ao sol para efetuar
a desidratacdo 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 plasticos (PEBD) de 15 kg, com dimensdes 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
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ambiente, em torno de 25°C, sendo em seguida transportada em caminhdo, para o Distrito

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

2.2 Obtencdo do Oleo

O oleo de buriti (Mauritia flexuosa L. f) foi obtido por meio da prensagem mecanica
em prensa tipo “Expeller” na industria de multiplos Oleos (Cooperativa dos Agricultores
Familiares e Agroextrativistas Grande Sertdo LTDA), localizada no Distrito Industrial da
cidade de Montes Claros/MG. Na Figura 3 estdo apresentadas as etapas do processo para

extracao do Oleo.

Figura 3. Fluxograma de obtencéao do 6leo.

Pesagem Trituracao ( Prensagem ‘ ’ Decantacao ‘
Inertizagcao Filtragao ‘

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

Estocagem ‘ ’ Embalagem

Fonte: Do autor, 2017.

polpa desidratada de buriti de cada regido. Em seguida a polpa foi submetida ao processo de
trituracdo em Moinho de Facas (modelo MF32150, marca Scott tech), para a redugdo da
granulometria. As polpas trituradas foram colocadas diretamente na Prensa Mecanica tipo
“Expeller” (modelo MPE-100, Pl 10CV, marca Ecirtec), para realizar o processo de extracao
do 6leo. Apds a extracdo, o 6leo ficou em processo de decantacdo durante 12 horas, seguindo
para filtracdo em filtro prensa (Modelo FPE-25/10 PI, marca Ecirtec), para retirada de todas
as particulas de polpa presente no 6leo. Em seguida, o 6leo foi inertizado com a utilizacdo de
Nitrogénio gasoso. Posteriormente, as amostras dos Oleos de buriti foram recolhidas,
acondicionadas em embalagem de 250 mL e armazenadas a temperatura ambiente até o

momento das analises.

2.3 Anadlises Fisico-Quimicas
Para verificar o rendimento industrial do 6leo contido nas amostras, obtido pelo

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

]

x%= (=) = 100

Onde:

m: massa da amostra (kg)
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0: massa de 6leo obtido (kg)

X: rendimento de 6leo obtido (%)

As analises de indices de acidez, peroxido, saponificacdo e perfil de acidos graxos
foram realizadas conforme metodologia da AOCS (2009). Os &cidos graxos majoritarios
presente no 6leo de buriti foram identificados por meio de um Cromatdgrafo Gasoso Capilar,
modelo CGC AGILENT 68650 SERIES GC SYSTEM, equipado com detector de ionizagao
de chama, injetor split e amostrador automatico. Os compostos foram separados em coluna
capilar de silica fundida DB-23 (60 m x 0,25 mm x 0,25 pum). A programacao 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 pL, sendo o gas de arraste o hélio. Os acidos
graxos foram identificados pela comparacdo dos tempos de retencdo de padrdes puros de
ésteres metilicos de &cidos graxos com 0s componentes separados das amostras e a
quantificacéo foi feita por normalizacéo de area (%).

2.4 Analise estatistica

As andlises foram realizadas em trés repeticBes para cada tratamento, avaliados pela
analise de variancia (ANOVA), utilizando o software estatistico Sisvar. Os valores médios
foram calculados e o teste de Tukey foi utilizado para avaliar se houve diferenca significativa
(p<0,01).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Em relacdo as caracteristicas sensoriais, 0 6leo extraido possui aparéncia oleosa e
homogénea a coloracédo é avermelhada e o sabor e odor séo caracteristicos do fruto.

Obteve-se um bom rendimento, em média 45% do 6leo foi extraido da polpa do buriti,
considerando os calculos com 300 kg de polpa desidrata. Os processos de extracdo de Oleos
vegetais tém como objetivo separar o 6leo ou a gordura da matéria bruta de sua fonte, obtendo
um produto isento de impurezas o quanto possivel, podendo ser realizado de diferentes
maneiras: 1) método artesanal que predomina nas comunidades locais onde os frutos séo
coletados utilizando-se de cozimento e filtragem; 2) prensagem mecénica que consiste no
esmagamento da porcdo rica em o6leo, onde grande parte do Oleo € separado da torta e 3)
utilizacdo de solventes organicos, o processo ocorre por dissolucdo do 6leo adsorvido e por

difusdo através da parede celular do fruto. De acordo com Marques et al. (2015), pensando-se
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na questdo ambiental, a extracdo via solvente ndo é recomendada, pois pode gerar residuos
toxicos no produto e ao meio ambiente.

De acordo com estudo realizado por Carvalho et al. (2011), os autores encontraram um
rendimento de Oleo de 4,01% pelo método artesanal, 21,5 % pelo método de prensagem
hidraulica e 23,55% para extracdo com solvente, resultados estes que mostram como pode ser
variavel o rendimento por diferentes processos de extracdo. O processo de extracdo do 6leo
em prensa tipo “Expeller” possibilita obter um maior rendimento por ser um equipamento
industrial, quando utilizada a polpa desidratada (raspa), além de facilitar as operagdes de
logistica e transporte, melhora também os processos de estocagem do produto.

Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados fisico-quimicos do 6leo de buriti. Nao
foi observada diferenca estatistica (p>0,01) entre os indices de acidez e perdxido para 0s oleos
obtidos dos diferentes municipios. Comparando-se os resultados com estabelecido pela
legislacdo brasileira a RDC n° 270 de (ANVISA, 2005) e em consonancia também com o
proposto pelo Codex Alimentarius (2011) para os indices de acidez e perdxido, os 6leos das
trés regides estudadas apresentaram caracteristicas de alta qualidade. Para os 6leos prensados
a frio e virgens, como é o caso do dleo de buriti, os limites maximos aceitaveis para acidez e
peroxido sdo 4,0 mg KOH/g e 15 meg/kg, respectivamente (CODEX ALIMENTARIUS,
2011). Em relacdo ao indice de acidez, as amostras apresentaram média de 2,61 mg KOH/qg,
valor dentro do limite recomendado, para o indice de perdxido os valores obtidos nos trés
6leos estudados foram aproximadamente sete vezes menores do que o critério de aceitacao
(TABELA 1). Tais resultados sugerem consideravel estabilidade hidrolitica e oxidativa do
Oleo de buriti, visto que os indices de acidez e peroxido sdo indicadores do grau de
degradacéo de 06leos vegetais.

O indice de saponificacdo expressa o tamanho da cadeia dos &cidos graxos presentes
nos 6leos (GOMES et al. 2003). O dleo de buriti ndo apresentou diferenga estatistica
significativa (p>0,01) para o indice de saponifica¢do, os resultados médios obtidos foram
193,23 a 193,36 mgKOH/g, conforme Tabela 1. No Brasil ainda ndo ha legislacdo que
determine esse paramentro para o 6leo de buriti, mas a Instrugdo Normativa n° 49 (BRASIL,
2006) estabelece valores para indice de saponificacdo de 6leos refinados, sendo o 6leo de soja
de 189 a 195 mg KOH/g, 6leo de algoddo de 189 a 198 mg KOH/g, milho 187 a 195 mg
KOH/g, podendo observar que o 6leo de buriti possui valores entre as faixas especificadas

para outros 6leos comerciais.
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Tabela 1. Resultados das analises quimicas do 0leo de buriti (Mauritia flexuosa L. f.).

Parametros Analisados Brasilia de Minas Cénego Marinho Chapada
Galcha

Indice de acidez - mgKOH/g 2,64+0,722 2,04+ 0,222 3,16+0,28 @

indice de Peroxido - Meq 02/Kg 2,37+ 1,152 2,44+ 0,462 1,68+0,28 @

indice de saponificacdo - mgKOH/g 193,36+0,11 2 193,23+0,032  193,29+0,06 2

Valores expressos em média + desvio padrdo. Médias seguidas de letras iguais na mesma
linha ndo diferem estatisticamente entre si em nivel de 1% de significancia (p<0,01) pelo teste
de Tukey.

Fonte: Do autor, 2017.

A Tabela 2 apresenta o perfil de &cidos graxos majoritarios presente no éleo de buriti.
Pode-se verificar que os Oleos apresentaram predominancia de &cidos graxos insaturados
(79,71 a 79,75%) e em menor proporcao os acidos graxos saturados (19,27 a 19,44%), o que é
benéfico para a saude, visto que o consumo de acidos graxos saturados tende a elevar o
colesterol plasmatico (NOVELO; FRANCESCHINI; QUINTILIANO, 2008), podendo ser um
fator de risco para doencas cardiovasculares. Escriche et al. (1999), ao estudarem o 6leo de
buriti da regido Amazonica, relataram também valores maiores de percentual de acidos graxos
insaturados, contudo com um valor menor (72,3%) do que o verificado nesse trabalho, o que
evidencia como a composicdo quimica do 6leo pode ser influenciada por caracteristicas
regionais e edafoclimaticas.

Dos &cidos graxos encontrados no 6leo de buriti nas trés regides pesquisadas, o oleico
(C18:1) representa o maior percentual com valores entre 77,32 a 77,82%, seguido do
palmitico (C16:0) com teores variando de 17,06 a 17,27% e esteérico (C18:0) com valores de
2,17 a 2,21 %. Rocha et al. (2017) também relataram a predominéncia de acido graxo oleico
no 6leo de buriti norte mineiro, com um percentual superior a 70%. Em estudo realizado por
Albuquerqgue et al. (2006), avaliando 6leo de buriti da Amaz6nia, os dois acidos graxos de
maior predominancia foram os mesmos, sendo os valores semelhantes aos deste trabalho, 73,3

a 78,73% para acido oleico e 17,34 a 19,2% para acido palmitico.
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Tabela 2. Perfil de acidos graxos majoritarios presente no 6leo de buriti (Mauritia flexuosa L.
f.).

Pardmetros Analisados (%) Brasilia de Minas ~ Conego Marinho ~ Chapada Gaucha

Palmitico (C16:0) 17,17+ 0,412 17,06 +0,07 @ 17,27 £0,122
Esteérico (C18:0) 2,21 £0,092 2,21 +0,062 2,17 £0,092
Oleico (C18:1) — »9 77,32 £0,50 2 77,82 +0,032 7751+0,112
Linoleico (C18:2) — w6 1,62 +0,08 2 1,47 £0,04 2 1,50 £0,04 2
Linolénico (C18:3) — ®3 0,77 £0,02 2 0,68 £0,04 @ 0,74+0,032
Acidos graxos saturados 19,38 19,27 19,44
Acidos graxos insaturados 79,71 79,97 79,75
Total 99,09 99,24 99,19

Valores expressos em média + desvio padrdo. Médias seguidas de letras iguais na mesma
linha ndo diferem estatisticamente entre si em nivel de 1% de significancia (p<0,01) pelo teste
de Tukey.

Fonte: Do autor, 2017.

Ressalta-se que Mello e Pinheiro (2012), ao estudarem o 6leo de oliva de diferentes
regides, encontraram valores de &cido oleico na faixa de 59,9 e 57,1%. Pode-se perceber,
portanto, que o 6leo de buriti € uma fonte tdo rica em &cido oleico quanto o 6leo de oliva que
é comumente consumido pela populacdo, fato importante, pois este acido possui comprovado
efeito benéfico a salde.

Os éacidos graxos poli-insaturados da série 6mega encontrados foram o linoleico
(C18:2), com percentual de 1,47 a 1,62 % e o linolénico (C18:3) com valores de 0,68 a 0,77
% 6mega 6 e 3 respectivamente. Pesquisas realizadas na regido sul de Minas de Minas para
identificacdo de &cidos graxos em oOleo de olivas, observaram valores de 0,63 % e 12,30%
para 3 e ®6 respectivamente (M.C. de Oliveira et al. 2012) . Sabe-se que estes &cidos
graxos, linolénico e linoleico sdo considerados essenciais para humanos, devido a
incapacidade de sintetizad-los no organismo, sendo adquiridos exclusivamente pela dieta
(MARTIN et al. 2006). Moraes e Colla (2006), afirmam que 0 » 6 tem funcfes importantes
no organismo, tais como: constituintes de membranas celulares, influenciam na viscosidade
sanguinea e permeabilidade dos vasos, acdo antiagregadora e auxiliam na reacdo
inflamatoria e funcbes plaquetérias. J& 0 ® 3 é um &cido graxo que auxilia no controle de
alguns distdrbios metabolicos, contribuindo na formacdo das paredes celulares tornando-as
elasticas e flexiveis, ajudando a melhora a circulagdo sanguinea, podendo influenciar na
diminuicdo da incidéncia de doencas cardiovasculares pois podem provocar, diminuicdo da

agregacdo plaquetaria e da presséo arterial (SANTOS et al. 2013).
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4  CONCLUSOES

Pode-se concluir que o 6leo de buriti, obtido da regido Norte de Minas Gerais, possui
bom rendimento quando extraido de polpa desidratada por meio de prensa mecanica continua.

Os resultados possibilitaram verificar que ndo houve diferencga significativa entre 0s
6leos obtidos dos trés municipios da regido Norte de Minas Gerais, sendo que estes
apresentaram valores de acidez, peroxido e saponificagio em conformidade com as
recomendacdes das legislacdes brasileiras para 6leos vegetais.

Além disso, percebeu-se a presenca de acidos graxos insaturados e da serie dmega em

sua composic¢do, com destaque para o acido oleico.

Reitera-se que esse produto possui boa qualidade fisico-quimica, sugerindo sua
producdo e comercializagdo, ressaltando ainda que essa atividade podera contribuir no
processo de geracdo de renda para familias extrativista acentuando a conservacdo do bioma

Cerrado.
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