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Il Resumo

O buriti ¢ uma palmeira brasileira que se destaca pela sua beleza e pelos seus multiplos usos na alimentagéo humana,
apresentando elevado valor nutricional. Visando ao seu maior aproveitamento, foi realizada a elaboracao de geleia de
buriti. O produto foi caracterizado em seu aspecto fisico-quimico, por meio de analises de: composicao proximal, fibras,
valor energético, solidos sollveis totais, pH, acidez total titulavel, potencial antioxidante e vitaminas lipossoluveis. A geleia
apresentou potencial antioxidante, além de consideraveis teores de vitaminas A e D, podendo também ser considerada
fonte de fibras. Logo, o processamento de buriti, na forma de geleia, € mais uma alternativa para o seu aproveitamento e
para a agregacéo de valor ao fruto do cerrado, além de este possuir valor nutricional.

Palavras-chave: Potencial antioxidante; Vitamina A; Processamento.

Il Abstract

Buriti is a Brazilian palm that stands out for its beauty and its multiple uses as a food for humans, with high nutritional
value. Aiming to maximize its exploitation, buriti jelly was produced. A physicochemical characterization of the product was
carried out by determining the proximate composition, fibre, energy, total soluble solids, pH, titratable acidity, soluble vitamins
and the antioxidant potential. The jelly showed potential antioxidant activity, as well as considerable amounts of vitamins A
and D, and can also be considered a source of fibre. Thus, the processing of buriti in the form of jelly is one more alternative
for the exploitation and value aggregation of a Brazilian savanna fruit, as well as having nutritional value.

Keywords: Antioxidant potential; Vitamin A; Processing.

Il 1 Introducéao

O buriti (Mauritia flexuosa) é considerado como a
palmeira mais abundante e naturalmente presente no bioma
amazoénico do Brasil. Desempenha um papel importante
na conservagéo da fauna, uma vez que seus frutos servem
como fonte de alimento para muitas espécies de passaros e
mamiferos. Além disso, é utilizado para a producao de bebidas

ser usado na prevencgdo de doencgas causadas pelo estresse
oxidativo (AGUIAR; SOUZA, 2017).

Estudos tém demonstrado efeitos benéficos do consumo
de frutas, os quais tém sido atribuidos a presenca de nutrientes,
como as vitaminas A, C e E (DE OLIVEIRAE SILVA etal., 2012;

e alimentos de forma caseira (VIEIRA et al., 2010). A polpa
de buriti possui quantidades consideraveis de carotenoides,
polifendis e acido ascoérbico, apresentando potencial para

GAO et al., 2012; WANG et al., 2012), e principalmente ao
conteudo de compostos bioativos encontrados nos vegetais
(FLORES et al., 2012; Ll et al., 2013). Muitos desses compostos
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atuam como sequestradores de radicais livres, enquanto
outros agem como quelantes de metais catalisadores de
reacGes de geracdo de espécies reativas de oxigénio
(HALLIWELL; GUTTERIDGE, 2007; FLOEGEL et al., 2011).

O desenvolvimento de novos produtos com elevadas
proporcdes de frutas em suas formulacdes e com boas
propriedades funcionais e nutricionais contribui para
diversificar as possibilidades de mercado, principalmente,
se 0s produtos forem atrativos, praticos e com maior
vida-de-prateleira (MARTIN-ESPARZA et al., 2011a,b).
Devido a diversidade das frutas existentes no territério
brasileiro e ao fato de que estas apresentam propriedades
adequadas para o processamento, além de propriedades
funcionais, demonstra-se que este € um mercado que tem
potencial de crescimento no Brasil.

A producgéo de geleia, a partir da polpa de buriti, &
uma alternativa de aproveitamento dos frutos, possibilitando
sua utilizacédo de forma comercial, maior oferta no mercado
e qualidade de comercializag&o. O processamento de geleia
€ interessante, pois exige poucos equipamentos e traz,
como vantagens para o setor produtivo, o aproveitamento
de frutas improprias para a comercializacéo in natura,
em compota ou desidratada. Também permite o uso do
excedente da producao (LOPES, 2007). Diante do exposto,
objetivou-se, com o presente trabalho, desenvolver e
caracterizar geleia de buriti, a fim de aproveitar o fruto,
bem como avaliar suas propriedades nutricionais.

Il 2 Material e métodos
2.1 Obtencao dos frutos e elaboracéao da geleia

Os frutos de buriti foram colhidos maduros, no
Cerrado Goiano e, em seguida, foram selecionados
(retirando impurezas), lavados em agua corrente e
sanitizados com solugao de hipoclorito de sédio a
100 pL L', por 15 minutos.

Para elaboracéo da geleia, foi utilizada a polpa de
buriti, com o pH inicial corrigido para 3,2 com acido citrico,
para obter geleificacdo adequada e realcar o sabor natural
da fruta; pectina comercial, para compensar a deficiéncia
no conteudo natural da fruta, e sacarose. Inicialmente,
adicionou-se a polpa um terco do acgucar, homogeneizou-se
a mistura e mediu-se o teor de solidos soluveis, sendo
adicionada agua potavel até a redugdo para 20 °Brix.
Posteriormente, a solucao foi submetida ao aquecimento,
até inicio da ebulicdo, momento no qual se adicionou
mais um terco do agucar, previamente homogeneizado
com a pectina. Apés nova ebulicdo, adicionou-se o
restante do acucar e esperou-se concentrar até 60 °Brix.
Em seguida, foi adicionado &cido citrico, diluido em agua,
e concentrou-se a mistura até o teor de solidos soluveis
de 65 °Brix. Para o envase da geleia, utilizaram-se potes
de vidro sextavados de 230 mL, previamente sanitizados
com solucdo de hipoclorito de sédio a 200 pL L', por
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15 minutos. O produto foi submetido a exaustéo, resfriado
e armazenado a temperatura ambiente (28 °C).

2.2 Caracterizacao fisico-quimica

Para a caracterizacéo fisico-quimica, foram realizadas
analises de composicdo proximal (umidade, cinzas,
lipideos, proteinas e carboidratos totais), fibra alimentar
total, soltvel e insoluvel, solidos sollveis totais, acidez
total titulavel e pH (AOAC, 2010). O valor energético foi
calculado por meio da utilizacdo dos coeficientes de
ATWATER (carboidratos = 4,0 kcal g'; lipideos = 9,0 kcal g7
proteinas = 4,0 kcal g') (MERRILL; WATT, 1973).

O potencial antioxidante foi determinado nos
extratos etéreo, etandlico e aquoso, pelo método do
DPPH, utilizando-se (2,2 difenil-1-picrilhidrazil), segundo
Brand-Williams et al. (1995), com as modificacdes propostas
por Borguini e Torres (2009). As vitaminas lipossoluveis
(A, D, E e K) foram determinadas por cromatografia liquida
de alta eficiéncia (HPLC), sendo separadas na mesma
coluna em uma Unica corrida aplicando-se eluicdo isocratica
com metanol como fase mével. Todas as analises foram
realizadas em triplicas e os resultados foram expressos
por meio de médias e desvio padréo.

I 3 Resultados e discussao

A composicédo proximal da geleia de buriti
esta apresentada na Tabela 1. A legislacdo brasileira
(BRASIL, 1978) estabelece teor maximo de umidade de
38 g 100 g (p/p) para geleias de frutas; desta forma,
a geleia de buriti apresentou-se dentro dos padrées
aceitaveis da legislacéo.

Celestino (2013), ao analisar a composicéo
proximal de geleia a base de buriti, encontrou valores
de umidade de 32,80 g 100 g, sendo inferiores ao do
presente trabalho. Quanto aos teores de carboidratos,
fibra alimentar (Tabela 2) e proteinas, Celestino (2013)
encontrou valores de 62,80 g 100 g', 4 g 100 g' e
0,20 g 100 g, respectivamente, sendo estes inferiores
ao do presente trabalho. Em relacéo ao teor de cinzas,
apresentou-se valor similar (0,24 g 100 g'), e apenas o teor
de lipideo foi superior (1,20 g 100 g'). Estas diferencas
na composicao proximal podem ser resultado tanto dos
ingredientes utilizados e da forma de processamento quanto
da variedade, do local de cultivo, da temperatura, do tipo
de solo, entre outros fatores do local de cultivo do buiriti,
fatores estes que podem alterar a composicao do fruto.

Analisando-se o teor de fibras da geleia de buriti
(Tabela 2), nota-se que esta pode receber alegacéo de
produto funcional, pois, segundo a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 1999), a alegacao de alimento
funcional pode ser utilizada desde que a por¢ao do produto
pronto para o consumo forneca, no minimo, 3 g de fibras,
se o alimento por sélido, e 1,5 g de fibras, se o alimento
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por liquido. A fibra alimentar torna-se importante, pois ndo
contribui com nenhuma caloria para a nossa dieta, mas
0s metabdlitos liberados pelas bactérias no célon, depois
de ingeridas as fibras, sdo usados por seres humanos e
outros mamiferos para satisfazer as suas necessidades
energéticas (TURNER; LUPTON, 2011).

A geleia de buriti apresentou maior teor de fibra
insoluvel, quando comparada com a fibra soluvel. A fibra
insolivel aumenta o volume das fezes pela sua prépria
massa e, também, pela 4gua que a mantém ligada ou
adsorvida, sendo benéfica no tratamento da constipacgéao,
da sindrome do intestino irritavel e da doenca diverticular
(TARPILA et al., 2005). Por outro lado, sabe-se que as
fibras solUveis sdo caracterizadas pela capacidade de
aumentar a viscosidade e de reduzir a resposta glicémica
e niveis plasmaticos de colesterol (ELLEUCH et al., 2011).
O valor energético da geleia de buriti deve-se, quase que
exclusivamente, ao acucar presente no buriti e ao agcucar
utilizado no processamento, uma vez que o produto
apresentou valores relativamente baixos de proteinas e
lipideos.

O teor de solidos soluveis da geleia de buriti
apresentou-se dentro dos padrdes aceitaveis da legislacao
brasileira, que estabelece valores entre 62 °Brix e 65 °Brix,

Tabela 1. Valores médios e desvio padrao dos teores de umidade,
cinzas, proteinas, lipideos e carboidratos.

Valores médios (g 100 g')

Macronutriente

+ desvio padrao

Umidade 35,31 + 0,4994
Cinzas 0,25 = 0,0000
Proteinas 0,38 + 0,0057
Lipideos 0,94 + 0,0351
Carboidratos 63,12 + 0,47

para geleia de frutos. De acordo com Lopes (2007), o pH
otimo para formacgao de gel é de 3,0 a 3,2, sendo que,
em valores acima de 3,4, pode ndo ocorrer geleificacéo.
No presente trabalho, foram encontrados valores superiores
de pH, porém este valor n&o alterou a estrutura do gel.
Carneiro et al. (2015), ao elaborarem geleia de physalis,
observaram que, mesmo com altos valores de pH (4,35),
0 produto apresentou textura e cor caracteristicas de
geleia, possibilitando aceitagcao do produto.

Os valores de acidez total titulavel encontrados na
geleia de buriti (Tabela 2) estdo de acordo com Torrezan
(1998), que afirma que a acidez total da geleia deve
estar entre 0,5 e 0,8%, pois, acima de 1%, pode ocorrer
sinérese. Hansen (2011) elaborou geleia de mangaba
e observou reducado da acidez total titulavel durante
90 dias de armazenamento, de 0,76% para 0,72%.
Conforme Oliveira et al. (2013), a acidez fornece uma
informacdao valiosa do estado de conservacéo do alimento,
pois, quando este entra em processo de decomposi¢ao, a
concentragao de fons de hidrogénio apresenta-se quase
sempre alterada.

O processo de extracdo, utilizando solventes
com diferentes polaridades, possibilitou a extracéo
de compostos antioxidantes em quantidades variadas
(Tabela 2). Observou-se que o extrato etandlico exibiu maior
potencial antioxidante, quando comparado aos extratos
etéreo e aquoso. Estas diferengcas mostram que, para a
extracao seletiva de antioxidantes naturais, € importante e
necessario um estudo sobre o solvente mais apropriado.
Os diversos solventes certificam a maxima solubilizac&o
dos antioxidantes presentes na amostra. A utilizacao de
trés solventes de diferentes polaridades — éter etilico (2,9),
etanol (5,2) e 4gua destilada (9) — possibilita a solubilizacao
de compostos mais polares (extrato aquoso), de polaridade
intermediaria (extrato etandélico) e apolares (extrato etéreo)
(BORGUINI; TORRES, 2009). No entanto, de uma forma

Tabela 2. Caracteristicas fisico-quimicas e valor energético de geleia de buiriti.

Analise Média + desvio padrao

Fibra soltvel (g00 g)
Fibra insoluvel (g 100 g)

Fibra total (g 100 g)

Valor calérico (kcal)

Solidos sollveis totais (°Brix)

pH

Acidez total titulavel (g 100 g)

Potencial antioxidante — extrato etéreo (% descoloracéo)
Potencial antioxidante — extrato etandlico (% descoloracao)
Potencial antioxidante — extrato aquoso (% descoloracéo)
Vitamina A (mg 100 g")

Vitamina D (mg 100 g
Vitamina E (mg 100 g
(

)
"
Vitamina K (mg 100 g')

1,00 = 0,0002
3,53 + 0,0001
4,63 + 0,0002
262,46 + 2,1200
62,00 + 0,0000
3,64 + 0,0000
0,60 + 0,0000
5,00 + 0,0003
9,13 + 0,0001
8,69 + 0,0001
1,41 + 0,0002
1,20 + 0,0002
0,80 + 0,0001
0,51 + 0,0000
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geral, observou-se que a geleia de buriti apresentou baixa
atividade antioxidante devido a baixa porcentagem de
descoloracao do DPPH. Esta baixa atividade pode ser
justificada pela degradac&o dos compostos bioativos
durante o processamento da geleia.

Dentre as vitaminas analisadas na geleia de buriti,
avitamina A é a que se encontrou em maior concentragdo
(Tabela 2). A vitamina A é um importante nutriente,
destacando-se por sua funcao na integridade cutanea,
na protecéo de estruturas e funcdes oculares, no sistema
imunoloégico e na redugédo da morbimortalidade por
doencas infecciosas, como diarreia, sarampo e malaria.
Sua caréncia pode levar a problemas oculares, como
xeroftalmia e cegueira noturna (QUEIROZ et al., 2013).
Ainda segundo Rodriguez-Amaya (2010), a deficiéncia
deste micronutriente é a segunda maior do mundo, sendo,
portanto, importante estimular seu consumo.

A segunda maior concentracéo de vitaminas foi
creditada a vitamina D, seguida pelas vitaminas E e K.
A vitamina D, também chamada de colecalciferol, é
um horménio esteroide, cuja principal funcao consiste
na regulacdo da homeostase do calcio e na formagéo
e reabsorcéo 6ssea, através da sua interacdo com as
paratireoides, os rins e os intestinos (ARNSON et al., 2007),
sendo, assim, de grande importancia para o ser humano.

H 4 Conclusdo

A geleia de buriti apresenta potencial antioxidante,
vitaminas A e D, além de consideraveis teores de fibras.
Desta forma, a utilizac&o da polpa de buriti na fabricacao
de geleias é uma alternativa viavel tecnoldgica e
nutricionalmente.
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