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Resumo

Objetivou-se analisar as propriedades fisico-quimicas do 6leo dos frutos de Mauritia flexuosa (buriti)
bem como: indice de acidez, viscosidade, densidade, indice de refragdo e perfil de acidos graxos em
funcao do tempo e armazenamento. O 6leo dos frutos de buriti foi armazenado em recipientes de vidro
transparente e ambar, sendo armazenado a temperatura ao ambiente (25°C) e freezer (-20°C), por um
periodo de 105 dias, e a avaliagdo do 6leo foi realizada quinzenalmente. No periodo avaliado, o 6leo dos
frutos de buriti apresentou 70,6% de acido graxo oléico (6mega-9), além de acido linoléico (6mega-6),
acido linolénico (6mega-3) e tocoferosis (89 mg 100g-" de 6leo). Quanto a acidez em fungéo do tempo de
armazenamento n&o houve diferengas significativas (p>0,05), entretanto na comparagéao entre a tem-
peratura de freezer observou-se diferencas significativas. O 6leo de “buriti” é caracterizado pela maior
quantidade de acidos graxos insaturados, prevalecendo o acido graxo oléico. Confirmou-se a estabili-
dade oxidativa do 6leo, que desenvolveu baixos indices de acidez e manteve-se estavel no decorrer do
periodo estipulado, demonstrando assim a grande importancia dos carotenoides presentes neste dleo.

Palavras-chave: Buriti. Acido oleico.

Effect of storage on the physico-chemical properties of Mauritia flexuosa L. f.
(Arecaceae)

Abstract

The objective of this study was to analyze the physico-chemical properties of Mauritia flexuosa (buriti)
fruits as well as acidity index, viscosity, density, refractive index and fatty acid profile as a function of
time and storage. The oil of the buiriti fruits was stored in clear glass and amber containers, stored in the
environment (25°C) and freezer (-20°C) for a period of 105 days, and the oil evaluation was performed
biweekly. In the evaluated period, the oil of the fruits of buriti presented 70.6% of oleic fatty acid, besides
the composition of total carotenoids (1.122 ug g of B carotene) and tocopherols (89 mg100g'). As for
the acidity as a function of the storage time, there were no significant differences (p>0.05), however in the
comparison between freezer temperature significant differences were observed. “Buriti” oil is characterized
by the highest amount of unsaturated fatty acids, with oleic fatty acid prevailing. The oxidative stability
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of the oil was confirmed, which developed low acidity levels and remained stable during the stipulated
period, thus demonstrating the great importance of the carotenoids present in this oil.

Keywords: Buriti. Oleic acid.

Introdugédo

A palmeira Mauritia flexuosa L. f (Areca-
ceae), comumente chamada de “buriti”, “mirici”,
“palmeira do brejo” (SAMPAIO; CARRAZZA, 2012;
RESENDE et al., 2012) encontra-se nos dominios
fitogeograficos como Cerrado e Caatinga (FOR-
ZZA et al., 2012), € uma das espécies vegetais
mais utilizadas para fins econémicos (ALMEIDA,;
SILVA, 1994). Mauritia flexuosa pode alcancar
40 m de altura e possui caule de 13 a 55 cm
de didmetro a altura do solo (DAS), cada “buriti”
adulto possui de 8 a 20 folhas, que podem ter até
3 m de comprimento (SAMPAIO; CARRAZZA,
2012). O fruto de M. flexuosa apresenta diversas
aplicagdes, entre elas: alimentagéo, cosméticos,
uso medicinal, e seu dleo constitui uma alternativa
para diversos fins (SILVA, 2002).

A exploragao dessa espécie € uma opor-
tunidade para a agroindustria e uma alternativa de
complementagao nutricional, além disso, compos-
tos bioativos presentes no 6leo tem sido utilizados
para prevenir doengas degenerativas apresen-
tando importante agéo antioxidante (FREIRE et
al., 2016). Regides de origem dos frutos podem
influenciar no teor dos componentes presentes
no dleo, reforgando a necessidade de estudos
para melhor efetividade na aplicagao e exploragéo
deste recurso (CANDIDO, et al. 2015).

Os 6leos vegetais sdo constituidos ba-
sicamente de mono, di e triacilglicerdis, além de
acidos graxos livres, pigmentos (carotenoides e
clorofilas), tocoferdis e outras substancias. Os
carotenoides constituem o maior grupo de coran-
tes naturais, variando sua coloracdo de amarelo
claro ao vermelho (MOTA et al., 2010; OLIVEIRA,
2011), sendo que os carotenoides estao dentre os
melhores antioxidantes naturais além dos [3-caro-
tenos e os tocoferdis, presentes no 6leo de buiriti,
que impedem a oxidagdo do mesmo (DOSSIE,
2009).

Para o controle da qualidade e aplicagao
do dleo é importante utilizar os parametros que
envolvem as propriedades fisico-quimicas que
dentre eles incluem; indice de acidez, viscosida-
de, densidade, refragao, perfil de acidos graxos,
bem como outros parametros exigidos que sao

aplicados de maneira a mensurar que os 6leos
estejam em 6timas condigdes para a utilizagao.

A caracterizagéo de 6leos vegetais € uma
etapa importante para a avaliacéo de suas pro-
priedades, parametros indispensaveis para deter-
minar a finalidade de utilizagcao do 6leo (MEDINA,
et al., 2015). Dentre as analises fisico-quimicas
mais empregadas para a caracterizagao de 6leos
encontram-se a viscosidade, densidade, refracao,
infravermelho e perfil de ésteres. Também sao
empregados os indices de acidez e de perdxido
que revelam o estado de decomposigéo do 6leo,
principalmente em relagao ao armazenamento
(MACHADO; CHAVES e ANTONIASSI, 2006).

O indice de acidez mostra o estado de
conservacgao de dleos e gorduras, indicando ranci-
ficagcao hidrolitica ou oxidativa, com possibilidade
de processo de degradacdo com a exposi¢éo a luz
e ao aquecimento (OLIVEIRA; NEVES e SILVA,
2013; COSTA et al. 2013).

Aviscosidade relaciona-se a resisténcia ao fluxo,
sendo importante para diversas aplicagées como
avaliagao de processos e controle de qualidade
de 6leos (MOURA, 2000 apud CANCIAM, 2010).
Apods 0 armazenamento, os indices de acidez e
peréxido elevados provocam alteragdes na estru-
tura molecular dos triglicerideos gerando acidos
graxos livres e outros polimeros que influenciam
a resisténcia dos 6leos ao fluxo, aumentando a
viscosidade (RIBEIRO et al., 2004). Em conjunto
com a viscosidade, a densidade também & um
fator de suma importancia para a empregabilida-
de de 6leos vegetais, uma vez que, em valores
baixos, estes indices conferem bom fluxo ao éleo
(SILVA et al., 2012).

A estabilidade térmica do 6leo depende
de sua estrutura quimica, de modo que os acidos
graxos saturados: laurico, palmitico e o estearico
sd0 mais estaveis em comparagao aos acidos
graxos insaturados que incluem o linoléico, lino-
Iénico e oléico, sendo este ultimo predominante
no 6leo de buriti (SAMPAIO; CARAZZA, 2012).

A presenca de insaturagdes eleva o po-
tencial de oxidacédo do 6leo e fatores como luz,
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temperatura e acidez contribuem para a oxida-
céo dos carotenoides (AMBROSIO; CAMPOS
e FARO, 2006). Os processos oxidativos acele-
ram a degradacgao de 6leos e gorduras, podendo
também ocorrer por hidrélise, polimerizagéo e
pirdlise comprometendo assim as caracteristicas
organolépticas como sabor e coloragdo (HIDALG;
NOGALES e ZAMORA, 2008).

Na agroindustria o monitoramento e de-
finicdo das condigdes de armazenamento sao
esséncias paraminimizar processos de deterio-
ragao e ampliar as alternativas de sua aplicagao
e estudos desta natureza sao restritos para pal-
meiras e mais comuns para espécies cultivadas,
principalmente (ALMEIDA et al., 2010).

Diante disso, objetivou-se avaliar as pro-
priedades fisico-quimicas do 6leo dos frutos de
M. flexuosa para subsidiar seu melhor manejo
e conservagao visando a manutengao da sua
qualidade, através do armazenamento em fungéo
do tempo.

Material e métodos
Obtengao do material vegetal

Os frutos de M.flexuosa (FIGURA 1A)
foram oriundos das regides de Brasilia de Minas
e Chapada Gaucha no Norte de Minas Gerais
e processados na cooperativa dos Agricultores
Familiares e Agroextrativistas Grande Sertédo, do
lote MFR13004, para extragdo mecanica do 6leo
(FIGURA 1B) no periodo de junho de 2014.

Figura 1: Frutos maduros de Mauritia flexuosa (A) e 6leo de Mauritia flexuosa (B)

Fonte: Elaborada pelos autores, 2017.

Condi¢coes e tempo de armazenamento das
sementes

O ¢leo dos frutos de M. flexuosa foi sub-
metido a quatro condi¢gdes de armazenamento: i)
temperatura ambiente (25°C), ii) freezer (-20°C),
armazenados em recipientes de iii) vidro ambar
e iv) vidro transparente contendo 200 mL de 6leo
em cada um dos 14 frascos, no qual foram anali-
sadas as propriedades fisico-quimicas do 6leo em
triplicata, em fungcéo do tempo que envolveram:
15, 30, 45, 60, 75, 90 e 105 dias.

Determinagédo da viscosidade, densidade e
indice de acidez

Para determinacao da viscosidade foi
utilizado o viscosimetro copo Ford, este se baseia
na taxa de fluxo de um liquido através de um ori-

ficio ou de um ducto de geometria simples. Um
dos métodos para a determinacgao de densidade
consiste na medida do peso de um recipiente, com
volume conhecido, volume este que seja calibrado
de acordo com o peso da agua pura no mesmo
recipiente. Foi utilizado 200 ml de 6leo do buriti
para avaliar o tempo de escoamento em triplicatas
para cada condigao e tempo de armazenamento.
Neste trabalho utilizou-se de um picnémetro de
volume de 25 ml realizando trés repeti¢des. Para
o indice de refracdo utilizou-se o refratbmetro
ajustado com agua destilada a temperatura de
25°C (INSTITUTO ADOLF LUTZ, 2005). A ava-
liagdo do indice de acidez foi feita para os quatro
tratamentos com triplicatas. O indice de acidez
foi determinado pelo método que utiliza como
solugao titulante, o hidréxido de sédio 0,1mol/l e
fenolftaleina a 1% como indicador (AOAC, 2000).
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Perfil de acidos graxos e tocoferois

Para determinacao do perfil de acidos
graxos, dissolveu-se, em tubo criogénico de 2
ml, ~12 mg do éleo extraido das amostras de
Buriti em 100 ul de uma solugéo de etanol (95%)/
hidroxido de potassio 1 mol/l (5%). Apds agitacao
em vortex por 10 s, o 6leo foi hidrolisado em um
forno de microondas doméstico (Panasonic Pic-
colo), a poténcia de 80 W (Poténcia 2), durante 5
minutos. Apés resfriamento, adicionou-se 400 ul
de acido cloridrico a 20%, uma ponta de espatula
de NaCl (~20 mg) e 600 pL de acetato de etila.
Apbs agitacdo em vortex por 10 s e repouso por 5
min, uma aliquota de 300 yL da camada orgéanica
foi retirada, colocada em tubos de microcentrifu-
ga e seco por evaporagao, obtendo-se assim os
acidos graxos livres (CHRISTIE, 1989).

Posteriormente, os acidos graxos livres
foram metiladas com 100 yL BF, / metanol (14%)
por aquecimento durante 10 minutos em banho
de agua a 60°C. Foram diluidos com 900 ul de
metanol e em seguida analisados por Cromatogra-
fia Gasosa. As analises foram realizadas em um
Cromatégrafo a Gas HP7820A (Agilent) equipado
com detector por ionizagdo de chamas. Programa
de aquisicao de dados EZChrom Elite Compact
(Agilent). Utilizou-se uma coluna HP-INNOWAX
(Agilent) 15m x 0,25mm x 0,25um com gradiente
de temperatura: 70°C, Omin, 10°C/min até 240°C;
injetor (split de 1/50) a 250°C e detector a 260°C.
Hidrogénio como gas de arraste (3mL/min) e vo-
lume de injecao de 1pl. Aidentificagdo dos picos
foi feita por comparacdo com padrdes de acidos
graxos metilados FAME C14-C22 no laboratério

de cromatografia do Departamento de Quimica da
Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG).

Adeterminacgéao dos carotendides foi reali-
zada segundo AOAC (2000). A leitura dos extratos
foi realizada em espectrofotdmetro (Coleman 33
d) a 450 nm; os tocoferdis foram quantificados em
cromatografia liquida com detector de fluorescén-
cia, e dissolvidos em n-hexano e analisado por
CLAE (cromatografia liquida de alta eficiéncia).

Delineamento experimental e analise esta-
tistica

O experimento foi conduzido segundo o
delineamento inteiramente casualizado. Para a
avaliagéo da viscosidade, densidade, refragéo e
indice de acidez, considerou-se esquema fatorial
2 (condi¢des de armazenamento) x 7 (tempos),
com trés repeticdes para cada tratamento. Para
avaliacao do perfil de acidos graxos, considerou-
-se o tempo zero. Os dados foram submetidos a
analise modelos lineares generalizados (MLG).

Resultados e discussao

O ¢dleo de M. flexuosa apresentou predo-
minancia de acidos graxos insaturados, como o
&cido oléico (C18:1), com = 70% (GRAFICO 1),
acido linoléico (C18:2) e linolénico (C18:3). Encon-
tram-se ainda presentes acidos graxos saturados,
o acido palmitico (C16:0) e estearico (C18:0).
O acido oléico é o segundo mais consumido no
mundo por conta de suas caracteristicas benéfi-
cas a saude através do uso popular (DEVADAS,
1982).

Grafico 1 — Perfil de acidos graxos do 6leo de Mauritia flexuosa - énfase em acido oleico

Fonte: Elaborado pelos autores, 2017.

Outras espécies vegetais oleaginosas do
Cerrado também apresentam grande quantidade
de acido oléico, dentre essas, Caryocar brasilien-

sis (pequi) com concentragéo de 55,87% na polpa
dofruto (LIMA et al., 2007) e Sheelea phalerata
(bacuri) com 68,77% de acidos insaturados (HIA-
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NE et al., 2003). Com relagéo aos carotenoides
o “pequi” possui 7,25mg/100g sendo superado
apenas pela polpa de “buriti”, com 16,7mg/100g
(HIANE et al., 2003). Os resultados das analises
de composigcdo quimica do 6leo dos frutos do
M. flexuosa identificaram em sua composi¢ao
carotendides totais (1.122 ug/g de B caroteno) e
tocoferois (89 mg/100g de 6leo). Valores similares
aos encontrados por Darnet et al., (2011).

Quanto a acidez em func¢do do tempo

de armazenamento ndo houve diferencas signi-
ficativas (p>0,05), porém na comparagao entre a
temperatura de -20°C e ambiente o resultado foi
significativo nas condic¢des claro e escuro os valo-
res foram 1,522 e 1,750mg/KOH-"' respectivamente
(GRAFICO 2). Esses resultados encontram-se de
acordo com o valor recomendado para consumo,
4,0 mg/gKOH para 6leos brutos, e abaixo do es-
perado para 6leos refinados (ARRUDAS et al.,
2014; ANVISA, 2005).

Grafico 2 — indice de acidez do 6leo dos frutos de Mauritia flexuosa armazenado nas condigdes de
temperatura: ambiente e freezer (A) e de luminosidade: escuro e claro (B)

Fonte: Elaborado pelos autores, 2017.

Em relagao a viscosidade (GRAFICO 3),
0 6leo apresentou-se mais viscoso na tempera-
tura do freezer. Esse resultado esta de acordo
com diversos estudos, que ha uma diminuigao
acentuada na viscosidade de 6leos vegetais a
medida que a temperatura € acrescida (BROCK
et al., 2008).

Grafico 3 — Viscosidade nas condi¢cbes de arma-

zenamento de temperatura ambiente
(25°C) e freezer (-20°C).

Fonte: Elaborado pelos autores, 2017.

Nas analises de densidade e do indice de
refragdo durante o armazenamento os tratamen-
tos nao sofreram modificagdes em nenhum dos
tempos amostrados, cujas médias de 0,000050
e 0,0000012 respectivamente, (p>0,05), ou seja,
nao se obteve diferencgas significativas, mantendo-
-se estavel no periodo de 105 dias. Dessa forma
mantiveram sua estabilidade no periodo de 105
dias (ALBUQUERQUE; REGIANI, 2006).

Alteracdes na estrutura molecular dos
triglicerideos gerando acidos graxos livres e ou-
tros polimeros influenciam a resisténcia dos 6leos
ao fluxo, aumentando a viscosidade (RIBEIRO
et al., 2004). A viscosidade e a densidade sao
propriedades de suma importancia para a em-
pregabilidade de 6leos vegetais, uma vez que,
em valores baixos, conferem bom fluxo ao 6leo
(SILVA et al., 2012).

O tempo de armazenamento em geral ndo
afetou as proporgdes, sendo que ocorreu uma
diferenca minima entre os 6leos armazenados no
ambiente e no freezer. Os frascos armazenados
em freezer a -20°C mantiveram maior proporgao
em relacdo a temperatura ambiente. Quanto a
cor do frasco (transparente e ambar) ndo houve
diferengas consideraveis.
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Conclusao

O dleo dos frutos de Mauritia flexuosa
apresentou majoritariamente composi¢éo de
acidos graxos insaturados, como o acido oléi-
co. Embora o acido graxo saturados apresente
ser mais estavel, o 6leo possui na composigao
grande proporgao de carotendides e tocoferdis
no qual confere uma boa estabilidade oxidativa,
preservando assim a qualidade do dleo.

Aforma mais adequada de armazenagem
do d6leo dos frutos de M. flexuosa é da tempe-
ratura de -20°C, pois mantém a qualidade sem
alterar suas caracteristicas suas propriedades
fisico-quimicas.
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