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RESUMO

Antioxidantes são compostos químicos que permitem o organismo combater eficientemente o excesso de 
radicais livres.  O buriti (Mauritia flexuosa L.) é um fruto que possui esses compostos benéficos à saúde, e 
por ser utilizado na culinária de diversas formas, pode ser uma boa fonte, não só dessas substâncias, mas 
também de outros nutrientes, como carotenóides, uma vez que apresenta alto teor de vitamina A. Tendo isso 
em  vista,  essa  pesquisa  experimental  visou  analisar  os  fenólicos  totais,  a  atividade  antioxidante  e  os 
carotenóides totais das raspas de buriti in natura. Foi utilizada como matéria-prima para este trabalho raspas 
da polpa de buriti, comercializadas na cidade de Teresina-PI. Analisou-se o teor de fenólicos totais utilizando 
o reagente de Folin Dennis; a atividade antioxidante pelo método de captura de radicais DPPH● e o teor de 
carotenóides. Os teores de fenólicos totais encontrados para os extratos aquoso e etanólico foram de 27,79 ± 
0,58 mg/100g e 15,44 ± 0,39 mg/100g, respectivamente. Com relação à capacidade antioxidante (EC50 em 
μg/mL) de radicais DPPH●, o extrato etanólico apresentou maior atividade com 126,58 μg/mL, e a menor foi 
exibida pelo extrato aquoso com 572,72 μg/mL.  O teor  de  carotenóides  encontrado foi  de  7,78  ±  0,09 
mg/100g. A partir desses resultados pode-se concluir que as raspas da polpa de buriti apresentaram uma 
atividade antioxidante expressiva, devido à presença de fenólicos e aos carotenóides encontrados, apesar 
destes terem reduzido devido à transformação da polpa do fruto em farinha. 
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1. INTRODUÇÃO

Nos últimos anos, pesquisas científicas têm abordado de forma significativa a relação estabelecida entre dieta 
e saúde. Pesquisadores, cada vez mais, estão centrando-se no papel em que os nutrientes desempenham na 
manutenção da saúde, especificamente na redução de doenças crônicas não-transmissíveis e degenerativas, 
oriundas, em sua maioria, da produção excessiva de radicais livres durante os processos metabólicos (MELO 
et al,2006). Dentre os vários nutrientes com efeitos benéficos ao organismo, destacam-se os antioxidantes, 
um grupo de compostos químicos possuidores de múltiplas funções que permitem ao organismo combater 
eficientemente o excesso desses radicais livres, retardando substancialmente a oxidação celular (BOSE & 
AGRAWAL, 2007). 

O buriti (Mauritia Flexuosa L.), e seus derivados, são ricos em compostos antioxidantes, sendo considerados 
fonte de carotenóides, ácido ascórbico, compostos fenólicos, dentre outros (MELO et al,  2008). Estudos 
epidemiológicos indicam que dietas ricas nesse fruto, assim como outras hortaliças, estão associadas a um 
menor risco de doenças crônicas, já que esses alimentos fornecem uma mistura adequada de fitoquímicos 
(MONTEIRO, 2008).
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Os compostos fenólicos, encontrados no fruto, representam a principal classe de metabolitos secundários 
presentes nas plantas e estão amplamente distribuídos no reino vegetal  (GONÇALVES, 2008).  Segundo 
Lima (2008),  esses  compostos  estão envolvidos  em várias  funções:  propriedades sensoriais  (cor,  aroma, 
sabor e adstringência), crescimento, processo germinativo da semente, defesa contra pragas, entre outras. Em 
animais e humanos, tem-se observado que são capazes de reagir com radicais livres neutralizando-os. 

O fruto Mauritia flexuosa L, também apresenta quantidades significativas de carotenóides (16µg/g da fração 
alfa e 110, 46µg/g da fração beta), perfazendo um total de vitamina A de 1976 ER/100g e 42,78g/100g ± 0,44 
de lipídios  que são importantes  no processo de absorção da vitamina A (YUYAMA et  al,  1998).  Essas 
características sugerem, ainda, que o buriti possua compostos que protegem a fração lipídica da oxidação. 

Tendo  em vista  as  características  antioxidantes  supracitadas  do  buriti e  de  seus  derivados,  pretende-se 
analisar os fenólicos totais,  carotenóides e potencial antioxidante  in vitro presentes na raspa da polpa de 
buriti in natura comercializada em Teresina-PI.

2. FUNDAMENTAÇÃO TEÓRICA

A pesquisa  científica  continua  fornecendo  evidências  a  respeito  do  papel  que  a  dieta  apresenta  na 
manutenção  do  organismo,  promovendo  saúde  e  prevenindo  enfermidades  através  de  seus  nutrientes 
(HASSLER, 1998). Por isso, o conhecimento da composição de alimentos consumidos nas diferentes regiões 
brasileiras  é  um  elemento  básico  para  ações  de  orientação  nutricional  baseadas  em  princípios  de 
desenvolvimento  local  e  diversificação  da  alimentação,  em contraposição  à  massificação  de  uma  dieta 
monótona e desequilibrada (TACO, 2006).

O buriti (Mauritia flexuosa L.) é um fruto silvestre encontrado principalmente nas margens dos rios e áreas 
úmidas do Piauí,  Amazônia e do Cerrado brasileiro (ALMEIDA, 1998).  Constitui-se uma das principais 
fontes de pró-vitamina A, encontradas na biodiversidade brasileira (6.490µg de retinol equivalente por 100g 
de polpa). O elevado valor pró-vitamínico deste fruto é resultado dos altos teores de beta-caroteno, principal 
fonte de pró-vitamina A encontrada no reino vegetal. Esse fruto, assim como outros das espécies nativas do 
Brasil, oferece além de atrativos sensoriais, um elevado valor nutricional, apresentando índices de vitaminas 
do Complexo B (B1, B2 e PP) equivalentes ou superiores aos encontrados em frutas como abacate, a banana 
e  a  goiaba,  tradicionalmente  consideradas  como  boas  fontes  destas  vitaminas  (RODRIGUES–AMAYA, 
1996).

O consumo do buriti ocorre de várias maneiras, tanto em sua forma in natura como processada. Na culinária 
brasileira,  é  utilizado em sucos,  geléias,  sorvetes,  cremes  e  doces.  Desse fruto também é extraído óleo 
comestível (composto basicamente de tocoferol, carotenóides (β-caroteno), ácido graxos com predominância 
do oléico e palmítico e antioxidantes), e têm-se, ainda, as raspas de buriti (obtidas a partir da secagem solar 
da polpa raspada do fruto) e a paçoca de buriti, quando se misturam, às raspas, um pouco de farinha de 
mandioca e de rapadura (MELO et  al,  2008).  Dessa forma,  o consumo desse fruto,  bem como de seus 
derivados, pode aumentar a biodisponibilidade de vários nutrientes à população, elevando a qualidade de 
vida do indivíduo. 

De acordo com Costa & Vieira (2004), alguns carotenóides presentes nos vegetais podem ser convertidos em 
vitamina A, outros estão associados à redução do risco de câncer e de outras doenças crônico-degenerativas, 
sem que estes sejam primeiro convertidos em vitamina A. Esta última função tem sido atribuída ao potencial 
antioxidante  dos  carotenóides,  que  são  capazes  de  sequestrar  formas  altamente  reativas  de  oxigênio  e 
desativar radicais. 

Em relação aos  fitoquímicos,  presentes  no  buriti,  estudos  comprovam que eles  também influenciam na 
atividade protetora do organismo contra danos oxidativos devido à apreensão desses radicais livres contínuos 
das ações fisiológicas, protegendo as biomoléculas (proteínas, lipídios e carboidratos) e as moléculas do 
DNA e RNA (LIMA, 2008).

3. METODOLOGIA

3.1. Coleta das amostras

A raspa do fruto do buriti in natura foi adquirida no Mercado Central de Teresina-PI. Esta foi acondicionada 



em caixas térmicas e transportada para o Laboratório de Tecnologia de Alimentos do Instituto Federal de 
Educação, Ciência e Tecnologia do Piauí (IFPI), onde foi armazenada em geladeira a uma temperatura média 
de -18ºC. Sendo que, as raspas foram homogeneizadas, trituradas em multiprocessador WALLITA® para 
obtenção de uma farinha de granulometria uniforme. Após isso, foram retiradas alíquotas para a obtenção dos 
extratos.

3.2. Obtenção dos extratos

Os extratos aquoso (EAC) e etanólico (EEC) foram obtidos a partir de 50g de farinha das raspas de polpa do 
buriti  na proporção 1:3 (m/v)  (Figura  1).  Para  a obtenção do EAC,  pegou-se 150mL de água destilada 
homogeneizou com as 50g da farinha obtida, após isso, colocou-se em mesa agitadora ORBITAL durante 1 
hora. Os extratos etanólicos (EEC) foram obtidos através da adição de uma solução de etanol, seguindo o 
mesmo principio do extrato aquoso. Após a agitação, as amostras foram filtradas à vácuo e os sobrenadantes 
acondicionados em tubos de ensaio para posteriores análises.

Figura 1 – Obtenção dos extratos aquoso e etanólico e posteriores análises.

3.3 Determinação dos compostos fenólicos 

A determinação dos fenólicos totais seguiu a metodologia descrita por Swain & Hills (1959). Do filtrado 
final de cada extrato, tomou-se 0,5mL em tubo de ensaio e adicionaram-se 8mL de água destilada e 0,5mL do 
reagente  Folin Ciocalteau.  A solução foi homogeneizada e, após 3 min, acrescentou-se 1mL de solução 
saturada  de  NaCO3.  Decorrida  1  hora  de  repouso,  foram  realizadas  as  leituras  das  absorbâncias  em 
espectrofotômetro (Coleman 33 D), a 720 nm.  Utilizou-se como padrão o ácido gálico marca Sigma, nas 
concentrações de 5, 10, 20, 40, 60 e 80 mg/L para construir uma curva de calibração (Figura 1). A partir da 
equação da reta obtida na curva do gráfico do padrão ácido gálico, realizou-se o cálculo do teor de fenólicos 
totais,  expresso  em mg  de  ácido  gálico/100 g  de  amostra  seca.  Todas  as  análises  foram realizadas  em 
triplicata.

Figura 2 - Curva de calibração de ácido gálico em mg/L

50g de amostra + 150mL de solvente

Agitação (1h)

Filtração à vácuo

Parte especifica para extração 
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EAC e EEC Preparo das soluçõesGravimetria

Parte especifica para determinação da 
atividade antioxidante in vitro



3.4 Determinação da atividade antioxidante in vitro

A determinação da atividade antioxidante dos extratos aquoso e etanólico, presentes nas raspas da polpa de 
buriti, foi realizada pelo método de captura de radicais DPPH• (2,2 difenil-1-pricril-hidrazil).  Este método 
tem por base a redução do radical DPPH•, que ao fixar um H• (removido do antioxidante em estudo), leva a 
uma diminuição da absorbância. Para a análise das amostras, adicionou-se 1,5mL da solução metanólica de 
DPPH• (6x10-5M) uma alíquota de 0,5mL das amostras contendo diferentes concentrações de cada extrato. 
As leituras foram realizadas em espectrofotômetro (Coleman 33 D) a 517 nm, após 5, 10, 20 e 30 minutos do 
início da reação. Todas as determinações foram realizadas em triplicata e acompanhadas de um controle (sem 
antioxidante).  A queda  na  leitura  da  densidade  ótica  das  amostras  foi  correlacionada  com o  controle, 
estabelecendo-se  a  porcentagem  de  descoloração  do  radical  DPPH•.  Permitindo  calcular,  após  o 
estabelecimento do equilíbrio da reação, a quantidade de antioxidante gasta para reduzir 50% do radical 
DPPH• (valor EC50) (BRAND-WYLLIANS et al, 1995). 

3.5 Determinação de carotenóides 

A determinação dos carotenóides foi realizada segundo AOAC (2000). Preparou-se um extrato com 10g da 
amostra,  30mL  de  álcool  isopropílico  e  10mL  de  hexano.  A mistura  foi  homogeneizada,  em seguida, 
adicionou-se 85mL de água e transferiu-se para o balão de separação. Após 30 minutos de repouso, filtrou-se 
e  efetuou-se  mais  duas  lavagens  com 85mL  de  água  destilada.  Posteriormente,  filtrou-se  a  mistura,  e 
recolheu-se o filtrado em balão volumétrico de 50mL contendo 5mL de acetona, aferindo-se o volume com 
hexano. Procedeu-se a leitura, em triplicata, deste extrato em espectrofotômetro (Coleman 33 D), a 450 nm, 
tendo como branco uma solução preparada em balão volumétrico de 50 mL, com 5 mL de acetona, aferido 
com hexano. Após a leitura, o cálculo do teor de carotenóides foi determinado a partir da Eq. 

                                                             Absorbância lida x 100                                               [ Eq. 01]
      250 x L x W

L- largura da cubeta 
W- quociente original entre a amostra inicial e o volume final da diluição

4. ANÁLISE E INTERPRETAÇÃO DOS DADOS 

Os valores de fenólicos totais encontrados nos extratos aquoso e etanólico da raspa de buriti  podem ser 
visualizados  na  Figura  3.  Embora,  a  literatura  disponha  de  poucas  informações  relativas  ao  potencial 
antioxidante do Mauritia flexuosa L., existem alguns estudos sobre outros frutos que podem ser comparados 
ao buriti.

Figura 3 - Teor de fenólicos totais (expressos em equivalente de ácido gálico) das raspas de buriti em mg/100g de 
buriti.

De acordo com a Figura 3, observa-se que o  extrato que apresentou maior teor de fenólicos foi o aquoso 
(27,79 ± 0,58 mg/100g de buriti), enquanto que o etanólico apresentou apenas 15,44 ± 0,39 mg/100g de 
buriti. Tais valores, encontrados nesses estudo, foram superiores ao encontrado em uvas Benitaka, as quais 
apresentaram respectivamente 14,04 mg/100g e 9,45 mg/100g (RIBEIRO, 2009). 

Carotenóides (mg/100g) =



O teor de fenólicos totais das raspas de buriti também foram superiores aos encontrados em algumas polpas 
de frutas como a ananás (21,7 mg/100g), cupuaçu (20,5 mg/100g) e maracujá (20,0 mg/100g). No entanto, 
foram inferiores aos de outras polpas de frutas como a amora preta (118,9 mg/100g), uva (117 mg/100g), 
açaí (136 mg/100g), goiaba (83 mg/100g), morango (132 mg/100g), acerola (580 mg/100g) e manga (544,9 
mg/100g) (KUSKOSKI et al, 2005). Os valores de fenólicos totais das raspas também foram superiores aos 
frutos tropicais como o sapoti (13,5 mg/100g) e inferiores ao abacaxi (38,1 mg/100g), ata (81,7 mg/100g), 
graviola (54,8 mg/100g), mamão (53,2 mg/100g) e umbu (44,6 mg/100g) (SOUSA et al, 2007).

Segundo Vieira (2009), muitas pesquisas revelaram que os compostos fenólicos são os maiores responsáveis 
pela atividade antioxidante nos frutos. A quantidade final de fenólicos totais pode estar influenciada por 
fatores  como:  a  maturação,  a  espécie,  práticas  de  cultivo,  origem geográfica,  estágio  de  crescimento, 
condições de colheita e processo de armazenamento (SOARES et al, 2008).

Comparando a eficiência do solvente de extração, a partir da Figura 3, pode-se ainda constatar que a solução 
aquosa, apresentou melhor poder extrator para compostos fenólicos de frutas, se comparado com a solução 
etanólica.  Evidencia-se,  portanto,  que  a  maior  parte  dos  compostos  fenólicos  do  buriti  apresenta  maior 
polaridade, consequentemente são mais hidrossolúveis.

Na avaliação da atividade antioxidante pelo método de captura de radicais DPPH•, o radical livre DPPH• 
reage com o antioxidante,  convertendo-se  à sua forma reduzida.  Nessa reação,  a  solução metanólica de 
DPPH•,  inicialmente  de  coloração  violeta,  torna-se  amarela;  e  o  grau  deste  descoramento,  monitorado 
através do espectrofotômetro, indica a habilidade do antioxidante em seqüestrar o radical livre (RIBEIRO, 
2009).

Calculou-se a quantidade de extrato necessário para reduzir 50 % do radical DPPH• (EC50) e foi determinada 
a atividade antioxidante em diferentes concentrações dos extratos de forma a traçar uma curva cinética entre 
a capacidade antioxidante do respectivo extrato e sua concentração. A atividade antioxidante, utilizando o 
método de captura do radical DPPH• dos extratos aquoso e etanólico do fruto do buriti é expressa em EC50, 
cujos valores estão dispostos na Tabela 1. Quanto maior a atividade antioxidante, menor será o valor do EC50, 
ou seja, menos extrato será necessário para reduzir o radical em 50% (SOUSA, 2009).

Tabela 1 - Capacidade antioxidante (EC50 em μg/mL) dos extratos aquoso e etanólico das raspas do fruto de 
buriti, utilizando o radical livre DPPH•.

Buriti EC50 em μg/mL 

Extrato Aquoso 572,72

Extrato Etanólico 126,58

Conforme demonstrado nesta tabela, o extrato etanólico apresentou maior atividade antioxidante (EC50 de 
126,58 μg/mL). A menor ação antioxidante foi exibida pelo extrato aquoso, que apresentou maior valor de 
EC50 (572,72 μg/mL). 

Nesta  pesquisa,  determinou-se  a  atividade  antioxidante  do  extrato  aquoso  e  etanólico  no  tempo  de  30 
minutos,  acompanhando  a  reação  nos  tempos  5,  10,  20  e  30  minutos,  registrando  a  curva  cinética  de 
degradação do radical DPPH• pelos antioxidantes presentes nos diferentes extratos. 

Nas  Figuras  4  e  5  podem ser  visualizadas  as  curvas  cinéticas  de  degradação  do  radical  DPPH• pelos 
diferentes extratos, em diferentes concentrações, da raspa de buriti utilizado neste estudo. Percebe-se, a partir 
dessas figuras, que cada extrato possui um comportamento distinto de acordo com a concentração testada. 
No  extrato  aquoso  em  comparação  ao  etanólico,  observou-se  que  a  raspa  de  buriti  apresentou  baixa 
capacidade de sequestro do radical DPPH•. No entanto, pode ser observada que durante os 20 minutos a 
concentração que apresentou maior decaimento, ou seja, maior capacidade antioxidante foi a de 150 μg/mL 
ao longo do tempo da reação. No extrato etanólico, pode-se observar que essas raspas apresentaram forte 
capacidade antioxidante, durante os 5 minutos da reação com expressiva redução do DPPH•.



Figura 4 - Curva cinética do potencial antioxidante do extrato aquoso das raspas de buriti pelo método de 
DPPH•.

Figura 5 - Curva cinética do potencial antioxidante do extrato etanólico das raspas de buriti pelo método de 
DPPH•.

O teor de carotenóides totais pode ser visualizado na Tabela 2. Os resultados revelaram que o fruto do buriti 
(7,78 mg/100g) utilizado neste estudo apresentou quantidade inferior ao relatado por Manhães (2007) que 
apresentou um teor de carotenóides de 23,36 mg/100g de polpa de buriti in natura. Resultado semelhante foi 
observado por Lima (2008) que fez analise da polpa do pequi  in natura. No entanto, o teor reduzido de 
carotenóides  se  deve ao fato que a  raspa da polpa foi  transformada em farinha para  posterior  analises. 
Consequentemente, os carotenóides estarão presentes em quantidades maiores na polpa in natura do que na 
raspa desidratada. 

Tabela 2. - Teor de Carotenóides Totais (mg/100g da amostra) da raspa do buriti.

                                                      d.p – desvio padrão

Constituinte Média ± d.p.

Carotenóides Totais 
(mg/100g)

7,78±0,09



5. CONCLUSÃO

Pode-se  concluir  que  as  raspas  do  fruto  do  buriti  comercializadas  em Teresina–PI,  apresentaram uma 
atividade antioxidante  expressiva,  devido à  presença  de  fenólicos  e  aos  carotenóides  encontrados.  Com 
relação aos fenólicos totais o solvente que apresentou melhor poder para extração foi o aquoso. A capacidade 
antioxidante, o etanólico apresentou forte capacidade de redução do DPPH•. No entanto, o fruto do buriti 
utilizado neste estudo apresentou baixo teor de carotenóides, devido à transformação da polpa do fruto em 
farinha.

O buriti por apresentar um alto valor nutricional, necessita-se de mais estudos relacionados ao seu potencial 
antioxidante,  pois  assim como outras  frutas  típicas  do  cerrado,  estes  apresentam inúmeras  propriedades 
funcionais e seu consumo regular associado a uma dieta regular trará benefícios a saúde humana. 
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