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LIMA, Jéssica Milanez Tosin. COMPOSTOS BIOATIVOS E ATIVIDADE
ANTIOXIDANTE NA POS-COLHEITA DO BURITI EM DIFERENTES
ESTADIOS DE MATURACAO. 74f. Dissertacdo de Mestrado em Agronomia —

Universidade Federal de Roraima, Boa Vista, 2016.

RESUMO

O fruto do buriti possui polpa de coloragdo amarelo-alaranjada, tem sabor
agridoce com consisténcia amilacea e oleosa, envolvendo endocarpo esponjoso.
Possui casca dura, formada por pequenas escamas de coloracdo castanho-
avermelhado. Objetivou-se na execucdo do projeto realizar a caracterizacéo
quimica, fisico-quimica e funcional de frutos de M. flexuosa L. visando subsidiar
o desenvolvimento tecnoldgico da cultura em Roraima. Os frutos foram colhidos
em ambiente de transicdo savana/floresta, em propriedades rurais particulares.
Apos a colheita, os frutos foram selecionados e padronizados, considerando-se
a aparéncia externa (coloracdo da epiderme e sanidade fitossanitaria), sendo
posteriormente higienizados. Agueles selecionados foram entdo submetidos a
analises de massa fresca, pH, solidos solaveis, teor de pectina, atividade
enzimatica de pectinametilesterase (PME) e poligalacturonase (PG),
comportamento respiratério (CO:z e etileno) e atividade funcional com avaliagdo
dos compostos fendlicos, carotendides e atividade antioxidante (ORAC e DPPH).
Ao final, observou-se elevada atividade antioxidante nos frutos durante as trés
colheitas e ao longo do periodo de armazenamento caracterizado pelas taxas
elevadas de compostos fendlicos e carotenoides. Os frutos da colheita 1 e 2
foram os que obtiveram maior vida util pds-colheita. O perfil climatério foi
observado durante o periodo de armazenamento, constatado pelo pico de
respiracdo e a producdao de etileno. Nesse sentido, ocorreram mudanc¢as quanto
pH, SS, AT, assim como na atividade das enzimas pépticas e reducdo nos teores
de pectina total. Os niveis dos compostos fendlicos, carotenoides e a atividade
antioxidante foram satisfatérios, confirmando assim o potencial funcional desses
frutos.

Palavra-chave: Mauritia flexuosa L., alimentos funcionais, bioativos.



LIMA, J. M. T. BIOACTIVE COMPOUNDS E ACTIVITY ANTIOXIDANT IN POST
- BURITI HARVEST IN DIFFERENT STADIUMS MATURITY. 74p. Dissertation
in Agronomy - Federal University of Roraima , Boa Vista , 2016 .

ABSTRACT

The fruit of the buriti pulp has yellow-orange color , it has bittersweet flavor with
starchy and oily consistency , involving cancellous cored . It has hard shell ,
formed by small scales reddish -brown color. Aimed to the project execution
perform chemical , physico-chemical and functional characterization of M.
flexuosa L. fruits in order to support the technological development of culture in
Roraima. The fruits were harvested in the savanna/ forest transition environment,
in particular farms. After harvest , the fruits were selected and standardized ,
considering the external appearance ( skin color and plant health ) , subsequently
sanitized. Those selected were submitted fresh mass analysis, pH, soluble solids,
pectin content, enzyme activity pectinametilesterase (PME) and
polygalacturonase (PG), respiratory behavior (CO2 and ethylene ) and functional
activity with evaluation of phenolic compounds, carotenoids and antioxidant
activity (ORAC and DPPH). Finally, we observed high antioxidant activity in the
fruit during three harvest and during the storage period characterized by high
levels of phenolics and carotenoids. The fruits of the harvest 1 and 2 were those
who had higher post-harvest life. The climacteric profile was observed during the
storage period, found by peak respiration and ethylene production. In this sense,
changes occurred as pH, SS, AT, as well as in the activity of peptic enzymes and
reduction in total pectin content. The levels of phenolic compounds, carotenoids
and antioxidant activity were satisfactory, thus confirming the functional potential
of these fruits .

Keywords: Mauritia flexuosa L. f.; functional foods; bioactive.



LISTA DE FIGURAS

Figura 1 Disposi¢céo dos frutos de buriti no experimento, Foto: TOSIN, J. M.

122 0 U PUOPPPRSTPR 35
Figura 2 Frutos de buriti durantes as Colheita 1, 2, 3 respectivamente. Foto:
TOSIN, J. M. 2004 .. e et e e e e eaas 38

Figura 3 — Perda de massa dos frutos de buriti (Mauritia flexuosa L.f.) durante o
periodo de armazenamento de 10 dias. .........uceiiieeiiiiiieiiiiiiii e 63
Figura 4 - Avaliacdo de pH dos frutos de buriti (Mauritia flexuosa L.f.) durante o
periodo de armazenamento de 10 di8S. ..........oocuviiiiiieieeee i 63
Figura 5 - Avaliacdo da Acidez total dos frutos de buriti (Mauritia flexuosa L.f.)
durante o periodo de armazenamento de 10 dias. .........c.ceeeevviveviiiiiiiieeeeneennnnn, 64
Figura 6 - Teor de sélidos soluveis (°Brix) dos frutos de buriti (Mauritia flexuosa
L.f.) durante o periodo de armazenamento de 10 dias..........ccccveeeeeeeriiiiinnnnee. 64
Figura 7 - Teor de Pectina total (PT) dos frutos de buriti (Mauritia flexuosa L.f.)
durante o periodo de armazenamento de 10 dias. .........c.oeeeevvvviiiiiiiiiieeeeeeeennnns 65
Figura 8 - Teor de Pectina Solavel (PS) dos frutos de buriti (Mauritia flexuosa
L.f.) durante o periodo de armazenamento de 10 dias..........ccccceeeeeeeriiiinnnnen. 65
Figura 9 - Atividade da enzima Pectinametilesterase (PME) dos frutos de buriti
(Mauritia flexuosa L.f.) durante o periodo de armazenamento de 10 dias. ...... 66
Figura 11 — Teor de Compostos fendlicos por extrato aquoso dos frutos de buriti
(Mauritia flexuosa L.f.) durante o periodo de armazenamento de 10 dias. ...... 67
Figura 12 — Teor de Compostos fendlicos por extrato etanoico dos frutos de buriti
(Mauritia flexuosa L.f.) durante o periodo de armazenamento de 10 dias. ...... 67
Figura 13 - Potencial da atividade antioxidante por ORAC em extrato aquoso
dos frutos de buriti (Mauritia flexuosa L.f.) durante o periodo de armazenamento
(0 =00 10 1o | =T 3RS 68
Figura 14 - Potencial da atividade antioxidante por ORAC em extrato etanoico
dos frutos de buriti (Mauritia flexuosa L.f.) durante o periodo de armazenamento
(0 L0 0 1o [ =T F PPN 68
Figura 15 - Potencial da atividade antioxidante por DPPH em extrato aquoso dos
frutos de buriti (Mauritia flexuosa L.f.) durante o periodo de armazenamento de
O 0 [ F= LTRSS 69



Figura 16 - Potencial da atividade antioxidante por DPPH em extrato etanoico
dos frutos de buriti (Mauritia flexuosa L.f.) durante o periodo de armazenamento
(0 L0 IO o =T F PSSR 69
Figura 17 - Teor de Carotenoides dos frutos de buriti (Mauritia flexuosa L.f.)
durante o periodo de armazenamento de 10 dias. .........c.ceeeveveviiiiiiiiieeeeeeeennnns 70
Figura 18 - Produgao de CO: nos frutos de buriti (Mauritia flexuosa L.f.) durante
0 periodo de armazenamento de 10 di8S. ........cooviiiiiiiiiiiieeeiieee e 70
Figura 19 - Producdo de etileno nos frutos de buriti (Mauritia flexuosa L.f.)
durante o periodo de armazenamento de 10 diaS.........ccceeeeevveviiiiiiiiiieeeeeeeennns 71

Figura 20 - Palmeira Mauritia flexuosa L.f no lavrado de Boa Vista-RR, 2014.

Fonte: TOSIN, J. M., 2004....... e 73
Figura 21 - Fruto de buriti maturo, Boa Vista-RR, 2014. Fonte: Fonte: TOSIN, J.
Y 0 PP EREPR 73
Figura 22 - Buriti: a) fruto inteiro e b) corte longitudinal do fruto. Fonte: Melo et.
= 0 1 I PN 74
Figura 23 - A: Buriti inteiro; B: Buriti sem casca; C: Parte fibrosa; D: Semente.
Fonte: Melo et. @l., 201 1. ... ...uuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiie bbb saeenseennennnes 74

11



LISTA DE TABELAS

Tabela 1 Rendimento do fruto de buriti. ..., 20
Tabela 2 Composicdo Quimica da polpa de buriti (%) — fruto inteiro. .............. 21
Tabela 3 Composicgédo das partes do fruto buriti (g.100 g de produto)?.......... 22

12



DPPH
ORAC

SS
AT
pH
PME
PG

LISTA DE ABREVIATURAS
2 2-difenil-1-picrilhidrazila
Oxygen-radical absorbance capacity - Capacidade de absorgéo de
radical oxigénio
Solidos solaveis
Acidez titulavel
Potencial hidrogénio iGnico
Pectinametilesterase

Poligalacturonase

13



SUMARIO

1. OBUJETIVOS ...ttt ettt bttt st s h e et sat et sbeetesbeeaeenbe s 17
1.1 ODJELIVO GEIAI ...cuiieeeeieceeeeeee ettt st et eraeae s beeaesreesaenee s 17
1.2 ODbjetivos ESPECITICOS oottt 17
2. REVISAO DE LITERATURA ......oooiieieeeveeteeeseeeies s aessessssssssssessassessessessssssssesssnsanes 18
2.1 Mauritia fIEXUOSA L.f. ..o 18
2.1.1 Composicao quimica do fruto de bUriti. .........ccceveevieiieecceeeee e, 20
2.1.2  AlIMENLOS FUNCIONAIS .....ccveueeiieiieiinierieeteste ettt 22
2.1.3 Composicao quimica com potencial funcional No buriti ..........cccccecvveinennennennn. 23
2.2 UIHIZAGAO O BUTITi.c.eeuieuieiiriiriiriesieieieieee ettt 25
2.3 Mudancas durante o desenvolvimento do fruto .......ccccceeevevcecinceccereeeee, 26
3. REFERENCIAL BIBLIOGRAFICO ..ot esses s ses e 29
4. MATERIAL E METODOS ..ottt esn s assesssessesaneenes 34
5. RESULTADOS E DISCUSSAO ...t sesess s nessas e 39
51 Perda de MaSSa FrESCA .......ccceiriiuirieiiricirietene e 39
5.2 Acidez total (AT); pH; sOlidos SOIUVEIS (SS)....ccoeeeviiieececeeeceeee e, 40
5.3 Pectina total (PT) e pectina solavel (PS); pectinametilesterase (PME) e
POIGAlACIUIONASE (PG) ...c.veceeiiecteeeteeere ettt ettt et te b be et e s beeaaesteennentens 42
5.4 Compostos fendlicos e atividade antioxidante (ORAC e DPPH)..........cccccveuenen. 44
55 CArOtENOIAES ...ttt sttt be e 47
5.6 Atividade RESPIFALONIA. .........cccveiiirieiecieceese ettt st e b eas 48
6. CONCLUSOES......comiireimeeiieesiessisssessessses st esssssss s s sss s sssassssns 51
6.1 Referencial BibliografiCO......ccoiviiiecieieececeeeee e 52
8.2  ANEXOS ...ttt 63
7. CONSIDERAGCOES FINAIS ..ot esses s enes 72

14



INTRODUCAO

As palmeiras estdo amplamente distribuidas nas zonas tropicais de todo
o mundo, principalmente em regiées onde o indice pluviométrico é alto. O
buritizeiro € uma palmeira da familia Arecaceae, encontrada nos estados do
Para, Amazonas, Amapéa, Rondbdnia, Roraima, Goias, Bahia, Minas Gerais, Mato
Grosso, Ceard, Maranhdo, Piaui e Tocantins (CARNEIRO e CARNEIRO, 2011).

Conforme os estudos de Cunha (2012) a espécie Mauritia flexuosa L. f. &
considerada a palmeira mais abundante no territorio brasileiro. A palmeira
apresenta ocorréncia natural no bioma Amazlbnia, caracterizando-se por
apresentar grande potencial socioecondmico em decorréncia da vasta utilizagéo,
seja comercial, na producdo de subprodutos ndo alimenticios, servindo como
matéria-prima para a construcdo de casas, ou ainda na fabricacdo de bebidas e
na utilizacao direta como alimento sendo fonte de vitaminas e minerais.

Segundo Vieira et. al. (2010), a espécie de buriti, além de importante nas
estratégias de preservacdo da fauna, uma vez que seus frutos sdo fontes de
alimentos para diversas espécies de aves e mamiferos, é também considerado
como excelente indicador de solos mal drenados e encharcados, por estarem
associados a existéncia de nascentes e pogos de agua.

Nesse sentido, a polpa de buriti possui quantidades consideraveis de
carotendides, polifendis e acido ascérbico, apresentando, assim, potencial para
ser utilizado na prevencao de doencas advindas do estresse oxidativo (KOOLEN
et. al., 2013). Sua fracéo lipidica € composta basicamente de tocoferol e 6leos
com predominancia dos acidos graxos oléico e palmitico, que ajudam na
prevencdo de doencas cardiovasculares (MANHAES, 2007; BARRETO et. al.,
2009). Contudo, ainda sdo poucos os estudos que descrevem atividades
funcionais do buriti, mas os ja existentes na literatura demonstram, mesmo que
primariamente, seu potencial fotoprotetivo devido a presenca dos carotenoides
e sua atividade antibacteriana e cicatrizante (ZANATTA et al, 2009; BATISTA et
al, 2012; MANHAES, 2007).

Os estudos epidemiologicos na atualidade mostram que ha uma estreita
correlacéo entre o consumo de frutos e a reducao no risco de doencas cronicas.
Com esses estudos, acredita-se que a combinagao de vitaminas, minerais,

compostos fendlicos antioxidantes e fibras seja responsavel pelo efeito desejado
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(KOCH el. al., 2009). Em consonancia a esse reconhecimento, vem crescendo
o consumo de frutos tropicais, consideradas exéticas, em todo o mundo (VASCO
et al., 2008).

As substancias antioxidantes podem apresentar diferentes propriedades
protetivas e agir em diversas etapas do processo oxidativo, funcionando por
diferentes mecanismos e sao, portanto, classificadas em duas categorias
principais: antioxidantes primarios e secundarios. S&o considerados primarios 0s
compostos de acao antioxidante capazes de inibir ou retardar a oxidacao por
inativacdo de radicais livres gracas a doacao de atomos de hidrogénio ou de
elétrons, o que transforma os radicais em substancias estaveis. Os antioxidantes
secundarios apresentam grande variedade de modos de acgéo: ligagédo de ions
metalicos (alteracdo de valéncia); inativacdo de ERO, conversdao de
hidroperoxidos em espécies ndo-radiculares ou absorcdo de radiacdo UV
(BROINIZI et. al., 2007).

Com base em estudos realizados com frutos de buriti em anos anteriores,
onde foi observado importancia nas propriedades existentes nos frutos além da
vasta distribuicdo das plantas no estado e da utilizacdo da polpa na alimentacéo
da populacéo, objetivou-se com este trabalho realizar a caracterizagcdo quimica,
fisico-quimica e funcional de frutos de M. flexuosa L. visando subsidiar o

desenvolvimento tecnoldgico dessa espécie em Roraima.
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1. OBJETIVOS

1.1 Objetivo Geral
Caracterizacdo quimica, fisico-quimica e funcional de frutos de M.
flexuosa L. visando subsidiar o desenvolvimento tecnolégico da cultura em

Roraima.

1.2 Objetivos Especificos

2.2.1. Avaliacbes quimicas durante trés etapas do ciclo de maturagcéao do
fruto de buriti;

2.2.2. Avaliacdes fisico-quimicas durante as trés etapas do ciclo de
maturacado do fruto de buriti;

2.2.3. Avaliacdes de compostos funcionais utilizando dois extratores
diferentes, durante trés etapas do ciclo de maturacéo do fruto de buriti;

2.2.4. Avaliagdo da vida de prateleira de frutos de buriti durante trés

etapas do ciclo de maturacéo do fruto.
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2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 Mauritia flexuosa L.f.

O buriti (Mauritia flexuosa L.f.) € uma palmeira que pertence a familia
Arecaceae e subfamilia Lepidocarycideae, sendo encontrado na América do Sul.
No Brasil, é encontrado nos estados do Para, Amazonas, Maranh&o, Piauli,
Bahia, Ceara e Tocantins (SANTOS et al, 2011). E uma espécie amplamente
distribuida na Floresta Amazonica do Brasil, podendo ser encontrada em
diversas cidades das regides norte e nordeste (DELGADO et al., 2007). O fruto
do buriti possui polpa de coloracdo amarelo-alaranjada, sabor agridoce com
consisténcia amilacea e oleosa, envolvendo endocarpo esponjoso (BELTRAO e
OLIVEIRA, 2007). Possui casca muito dura, formada por pequenas escamas de
coloracdo castanho- avermelhado.

Esta palmeira tem em torno de 15-20 m de altura e é tipica de regides que
possuem rios e ilhas (DARNET et al, 2011). Essa espécie prospera mesmo em
solos acidos, pobres em nutrientes e inundados, o que geralmente € inadequado
para a agricultura. Segundo Carneiro e Carneiro (2011), a palmeira tem
importancia estratégica na preservacao da vida selvagem, uma vez que o seu
fruto € uma fonte de alimento para passaros e mamiferos. E um fruto sazonal,
onde sua frutificagdo em maior escala ocorre nos meses de dezembro a junho
na maioria das regides. Um levantamento da National Academy Sciences (NAS)
das espécies vegetais na Amazoénia e, com grande potencial sécio-econémico,
concluiu que essa palmacea é uma das mais abundantes na América do Sul,
tendo como produtos potenciais, a polpa e produtos derivados como néctares,
doces, bebidas fermentadas, além do 6leo da polpa e da semente, 0 amido do
tronco da arvore e principalmente a madeira para construcdo e fibra industrial
para barbante, rede de pesca e rede para dormir (MANHAES, 2007).

O buritizeiro € uma palmeira de pleno sol, adaptada a solos
permanentemente inundados, de tronco simples, com flores didicas e folhas
perenes em forma de leque. O fruto mede cerca de 4,0 cm de diametro e € em
forma de uma drupa levemente ovalada, com a presenca de uma Unica semente
ovoide de consisténcia dura e améndoa comestivel. Possui polpa amarela,
carnosa e comestivel e é recoberto por escamas extremamente duras, de

coloracdo marrom-avermelhado na maturidade (Santelli et. al., 2009). Ja
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conforme Darnet et. al. (2011) em seus estudos, mostra que o fruto de buriti pesa
cerca de 75g e, como pode ser visto na Figura 2, é constituido de uma drupa
globoso-alongada de 4-7 cm de comprimento constituida de epicarpo formado
de escamas rombdides de cor castanho-avermelhada, mesocarpo representado
por uma massa espessa de cor alaranjada e endocarpo esponjoso que envolve
a semente (SANTOS et al, 2011). A Figura 3 mostra em “a@” o fruto do buiriti
inteiro e em “b”, uma seccao longitudinal deste, podendo ser visualizado as
seguintes partes: casca, polpa, parte fibrosa e semente. A Figura 4, mostra essas
quatro partes separadamente (MELO et al, 2011).

Barbosa et. al. (2010) mostrou em seus estudos que a frutificacdo do buriti
ocorre de forma sazonal, sendo depende das condi¢cdes edafocliméticas. Mas,
de forma geral, ocorre a partir do final da estacdo chuvosa, podendo se estender
por todo o periodo seco. O fruto varia de tamanho, forma e colora¢cdo, com
diversos morfotipos podendo ser comercializados sob diferentes denominagoes.
Independente do morfotipo, a polpa possui altas concentracdes de vitamina A.
carotendides e lipidios, podendo ser usada em composicdes alimentares para
prevenir, por exemplo, a xeroftalmia (cegueira noturna)

Em relacdo ao rendimento do fruto de buriti, pode-se verificar na tabela 1
os resultados obtidos em alguns estudos sobre a participagédo de cada parte do

fruto (casca, polpa, fibra e semente).
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Tabela 1 Rendimento do fruto de buriti (%/g) em relacéo a cada parte do fruto.

Referéncia/Ano Casca Polpa Fibra Semente
Martin 30% 10% 20% 40%
(1990)

Carvalho e Muller 22,2+2,8% 25,0+4,5% - 37,1+5,8%
(2005)

Albuquerque e Regiani 7,8% 50% - 45,2%
(2006)
Barbosa et. al. 11,1+2,8% 12,8+5,9% 10,5+4,3¢g 16,9+6,49

(2009)

Carneiro e Carneiro 25,13+0,19% | 10,98+1,14% - 63,88+0,74%
(2011)

Tosin et. al. 27,84+0,21% 21,12+1,3% 17,2+1,8% 38,12+2,1%
(2016)

Os autores dos artigos citados na tabela 1 encontraram diferentes

percentuais para a casca, polpa e semente. Tal variacdo pode ser decorrente de

divergéncia no que se diz respeito a localidade onde o fruto foi coletado,

época/estadio de maturacdo que o fruto foi coletado, estacdo do ano e até

mesmo a propria metodologia utilizada na analise.

2.1.1 Composicdo quimica do fruto de buriti.

Verificou-se na tabela 2 mostra a composi¢ao quimica da polpa de buriti

segundo alguns autores em seus estudos, incluindo o presente trabalho.
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Tabela 2 Composicéo quimica da polpa de buriti (%) — fruto inteiro.

Referéncia/Ano Umidade | Proteinas | Lipidios | Carboidratos | Cinzas
Moreira e Aréas - 11,02 38,60 45,97 4,41
(1998)
Tavares et. al. 67 14 3,8 12,1 14
(2003)
Malhaes 62,93 2,1 13,85 8,25 0,94
(2007)
Carneiro e Carneiro 54,35 1,3 18,16 25,53 0,66
(2011)
Tosin et. al. 61,31+2,03 | 3,08+0,9 | 17,09+1,12 11,08+1,12 3,01+0,77
(2016)

Observa-se, em relagcdo a composicdo quimica das polpas de buriti
apresentadas acima, resultados analiticos discrepantes entre as literaturas
disponiveis. Tavares et al (2003) descreveu que isso pode ser decorrente as
diferengas morfolégicas e quimicas entre as variedades, bem como, os diversos
graus de maturacao e de umidade dos frutos.

O estudo de Melo et al (2011) determinou a composi¢ao centesimal do
buriti tanto na casca, na polpa e na parte fibrosa do fruto (tabela 3). Para efeito
de comparacgéao, o mesmo foi realizado no presente trabalho, observando-se que
as trés partes do buriti podem ser classificadas como ricos em fibras e com
elevado teor de gordura total, de acordo com a legislacdo brasileira (BRASIL,
1998), que estabelece os valores minimos destes componentes, tal como 6
g.100 g e 3 g.100 g* (para alimentos sélidos), respectivamente.

No que se refere a fibra dietética, predominam as fibras insollveis em
todas as fracOes, e as fibras solaveis responsaveis por 20% do total de fibras na
polpa. A polpa apresentou os maiores niveis de proteina e de gordura total, e
seu teor de gordura foi comparavel a de algumas oleaginosas comercialmente
exploradas. Pode-se enfatizar que 68% do total de gorduras sédo compostas por
fracdo ndo saturada mostrando que a polpa de buriti ndo so é fonte de gordura,

mas também na forma de gordura de boa qualidade para consumo.
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Tabela 3 Composicgéo das partes do fruto buriti (g.100 g de produto)?.

* Melo et. al. 2011 ** Tosin et. al. 2016
Constituintes Casca Polpa Parte Fruto Polpa Casca
fibrosa inteiro

Umidade 7,47+0,07 | 50,50+1,14 | 6,24+0,08 | 61,31+2,23 | 57,15+2,14 | 6,18+1,09
Gorduratotal | 6,32+0,41 | 19,02+0,72 | 7,06+£0,05 | 17,01+1,12 | 14,01+1,08 | 5,47+0,17
Saturado ND 6,09 ND ND 5,01+0,80 ND
Insaturado ND 12,93 ND ND 11,16+1,05 ND
Proteina 2,02+0,05 | 3,74+0,02 | 2,61+0,05 | 3,08+0,91 | 2,91+0,75 | 1,44+0,66
Cinza 3,21+0,01 | 0,63+0,01 | 4,38+0,01 | 3,01+0,77 | 0,55%+0,07 | 2,90+0,03
Carboidrato? 6,01 3,35 7,98 11,08+1,12 | 9,08+0,88 | 5,08+0,92
Fibra total 74,97+1,70 | 22,76+£0,43 | 71,73+0,64 | 75,01+1,33 | 25,03+1,11 | 73,33£2,99
Fibra 74,01+0,54 | 18,21+1,88 | 70,62+0,37 - - -
insolavel
Fibra soluvel 0,96 4,54 1,11 - - -

!Média + Desvio Padrdo; °Teor de carboidrato, exceto fibra; N° — néo

determinado. Fonte: *Melo et. al., 2011; **Tosin et. al., 2016.

Apés a caracterizagcdo morfolégica do fruto de buriti, assim como a

descricdo dos macronutrientes presentes no mesmo faz-se necessario saber
quais 0s componentes bioativos que o fruto contém, assim como, fazer a
comparacao entre os estudos que demonstraram que o fruto de buriti possui

potencial para ser caracterizado como alimento funcional.

2.1.2 Alimentos funcionais
A concepcéao de alimentos funcionais vem mudando no mundo ocidental,
devido ao aumento da associacao entre dieta e doencgas cronicas demonstrando
por varios estudos. Na década de 80 os japoneses comecaram a difundir uma
nova concepgéao de alimentos por meio de Programa de Governo que tinha como
objetivo desenvolver alimentos saudaveis para uma populagcdo que envelhecia e
apresentava grande expectativa de vida (ANJO, 2004). Desde entdo, muitos

estudos foram sendo realizados afim de avaliar os efeitos fisioldgicos de varios
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alimentos e seus constituintes sobre a modulacdo dos sistemas fisiolégicos
humanos (ARAI, 2007).

Segundo Arai (2007), alimentos funcionais consistem em “alimentos
similares em aparéncia aos alimentos convencionais, que sdo consumidos como
parte da dieta habitual e demonstram beneficios fisioldgicos e/ou reduzem o risco
de doencgas cronicas além de possuirem fun¢des nutricionais basicas”. Ja no
Brasil, a ANVISA define-os como “alimentos que podem, além de cumprir com
suas funcdes nutricionais basicas, produzir efeitos metabdlicos e ou fisioldgicos
e ou efeitos benéficos a saude, devendo ser seguro para consumo sem
supervisao médica” (NEVES et. al.,2014).

Uma outra definicdo, do International Life Sciences Institute of North
América (ILSI, 1999), diz que sdo alimentos que, em virtude de ter componentes
alimentares bioativos, promovem mais beneficios a saude, além da nutricdo
bésica. Os principais compostos bioativos presentes nos alimentos com acdo
funcional j& comprovada na literatura sdo os carotendides, vitamina E e C,
metabalitos fendlicos e acidos graxos poli-insaturados (ANJO, 2004; MORAES
& COLLA, 2006).

2.1.3 Composigdo quimica com potencial funcional no buriti

Pesquisas indicam gque os acidos graxos desempenham importante papel
no organismo humano, uma vez que fazem parte da membrana celular, tém
acOes antitromboéticas e anti-inflamatérias, atuando como precursores de
prostaglandinas e leucotrienos (ZANATTA et. al., 2010). Estdo presentes em
alimentos como, peixes e 0leos vegetais como a canola, milho, soja, linhaca. O
acido graxo oléico (bmega-9) vem ganhando destaque, uma vez que pode
contribuir com a reducéo dos niveis séricos de colesterol LDL e triacilglicerois
(MANHAES, 2007).

O estudo de MANHAES (2007) comparou a composi¢éo do 6leo de buriti,
em relacdo as fracdes lipidicas, com dois 6leos muito utilizados na dieta humana
(azeite de oliva e o 6leo de canola) tidos como alimentos saudaveis, e encontrou
que o Oleo de buriti possui niveis mais elevados de acido graxo oléico (n-9) e
contém aproximadamente quatro vezes mais acido linolénico (n-3) do que o

azeite de oliva.

23



Os compostos fendlicos encontrados no fruto de buriti, representam a
principal classe de metabolitos secundéarios presentes nas plantas e estédo
amplamente distribuidos no reino vegetal (CUNHA et.al, 2012). Segundo Lima
(2007), esses compostos estdo envolvidos em varias fungdes: propriedades
sensoriais (cor, aroma, sabor e adstringéncia), crescimento, processo
germinativo da semente, defesa contra pragas, entre outras.

O &cido ascorbico, também conhecido como vitamina C, é uma vitamina
hidrossoluvel, sintetizada por plantas e por quase todos os animais, exceto
humanos (PENTEADO, 2003). A vitamina C é essencial a saude, pois
desempenha papel fundamental no desenvolvimento e regeneracdo dos
musculos, pele, dentes e o0ssos, na formacdo do colageno, na regulacdo da
temperatura corporal, na producéo de diversos hormodnios e no metabolismo em
geral (ABE et al, 2007). A vitamina C € um potente agente redutor capaz de
reduzir a maioria das ROS fisiologicamente relevantes (HALLIWELL e
GUTTERIDGE, 2007), podendo atuar também como sinergista na regeneracao
de antioxidantes priméarios (RAMALHO e JORGE, 2006).

Os polifendis abrangem o maior grupo dentre os compostos bioativos nos
vegetais, sendo subdivididos em classes, de acordo com a estrutura quimica de
cada substancia. Os principais grupos de polifendis sdo os acidos fendlicos,
tendo como exemplos: o acido clorogénico, presente no café; os estilbenos,
como o resveratrol presente nas uvas e vinho; as cumarinas, como as
furanocumarinas do aipo; as ligninas, como as lignanas da linhaca; e os
flavondides. As acgdes fisioldgicas desempenhadas pelos polifendis ja foram
relacionadas a prevencdo de doencas cardiovasculares, neurodegenerativas,
cancer, entre outras, principalmente em funcdo da sua elevada capacidade
antioxidante (FALLER e FIALHO, 2009).

Com relagéo aos teores de acido ascorbico e de polifendis na polpa de
buriti, o estudo de Manhaes (2007) encontrou que esta polpa contém teores de
vitamina C proximos aos da laranja e menores dos encontrados na couve. Ja
para os polifendis, constatou-se que a polpa de buriti contém maior valor do que
0 encontrado na literatura para cenoura e couve.

Segundo Abe et. al. (2007), os carotendides compreendem uma familia
de compostos naturais, dos quais, possui mais de 600 variantes estruturais,

sendo que as coloracdes vao desde o amarelo, passando pelo laranja, até o
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vermelho intenso. Conforme Martini et. al.,, (2010), os mais comumente
encontrados nos alimentos vegetais sdo o [-caroteno (cenoura), licopeno
(tomate), varias xantofilas (milho, manga, mamé&o e gema de ovo) e a bixina
(aditivo culinario e corante dérmico usado por indigenas amazonicos, obtido do
urucum). Estes compostos tém acéo antioxidante, pois possuem a capacidade
de sequestrar oxigénio minimizando os danos causados por radicais livres
(CASTRO et al, 2014).

Um estudo observacional que acompanhou por nove anos uma populacéo
idosa saudavel quanto aos niveis de glicose encontrou que o risco de disglicemia
foi inferior nos participantes que possuiam maiores niveis de carotenoides no
plasma (AKBARALY et. al., 2008). O estudo de Rossoni-Junior et. al. (2012)
realizado para avaliar os possiveis efeitos do urucum (fonte de carotendide) e da
suplementagao com [-caroteno sobre as espécies reativas de oxigénio e
nitrogénio em ratos diabéticos induzidos com aloxana, mostrou que o0s
neutréfilos de animais diabéticos produziram significativamente mais espécies
reativas de oxigénio que o0s animais dos grupos controles, porém a
suplementagao com (-caroteno e annatto foi capaz de modular a producéo desta

espécie.

2.2 Utilizacao do Buriti

Dentre as diversas frutiferas nativas da Amazbnia, o buriti apresenta
grande utilidade, sendo aproveitadas praticamente todas as suas partes,
incluindo o tronco, do qual se extrai fécula e palmito (LOUREIRO et al., 2013).
Koolen et al. (2012) mostra em seus estudos que o 6leo extraido de frutos de
buriti € amplamente utilizado contra queimaduras e também como um potente
vermifugo.

Segundo Delgado et al. (2007), o fruto de buriti € consumido cru ou
transformado em uma vasta variedade de produtos (por exemplo, bebidas,
sorvetes, picolés, doces, etc.) e estimativas recentes sugerem que 0s moradores
de Iquitos-Peru consomem aproximadamente 148,8 toneladas de frutos por més.
As folhas de M. flexuosa séo utilizadas para cobertura de habitacbes e suas
fibras na confeccao de artesanatos bem diversificados.

Conforme os estudos de Barbosa et. al. (2010), M. flexuosa € uma planta

muito utilizada pela populacdo Amazonica, principalmente no aproveitamento
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das folhas para cobertura de residéncias, na alimentacéo a partir da extracéo da
polpa do fruto. De modo geral, a polpa é consumida na forma de doces, sucos e
sorvete enquanto que as folhas da planta possuem um grande potencial para
producao de celulose.

Segundo Castro et. al. (2014), o aproveitamento industrial da polpa do
buriti € bastante aplicado na extracdo de 6leo, caracterizando assim o fruto como
grande fornecedor de matéria prima para a producdo de biodiesel. O
aproveitamento da polpa na geracdo de subprodutos alimenticios tem-se
restringido a pequenas producdes, sendo atividade presente nos programas de
agricultura familiar ou micro e/ou pequenas empresas.

Batista et al. (2012) mostraram em seus estudos que o 6leo extraido da
polpa dos frutos de buriti tem despertado interesse devido a sua composicéo
guimica e farmacoldgico. Rosso e Mercadante (2007) verificaram que o 6leo €
rico em carotenoides, acidos graxos e tocoferol, o que sugere boa perspectiva
na utilizacdo desse produto como alternativa terapéutica e cosmética. O 6leo de
buriti tem a funcéo de lubrificar e regenerar a barreira hidrolipidica da pele
frequentemente submetida a lesdes (ZANATA et al.,, 2008). Também quando
usado em produtos pés sol, o éleo de buriti evita danos provocados por radiagéo
UV, justamente por apresentar propriedades fotoprotetoras (ZANATTA et al.,
2010).

Diversos farmacos obtidos a partir de plantas medicinais sdo usados
como anti-inflamatdérios e cicatrizantes. Paradoxalmente, apesar do uso cada vez
mais frequente, o buriti, assim como a grande maioria dessas espécies, tem o
uso baseado apenas em conhecimentos populares, faltando o suporte de
evidéncias experimentais que comprovem o potencial terapéutico, mecanismo
de acdo, toxicidade e os possiveis efeitos colaterais (PELISSARI et al., 2010).

O potencial terapéutico atribuido ao buriti abre perspectiva no sentido de
utiliza-lo como fitoterapico, no entanto, ha escassez de estudos que atestem a
real atividade do seu 0leo (BATISTA et. al., 2012), um dos objetivos do presente

estudo.

2.3 Mudancas durante o desenvolvimento do fruto
Durante o desenvolvimento dos frutos ocorreram diversas mudancas,

dentre elas, mudancas fisicas, fisico-quimicas, quimicas e fisiolégicas. De
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acordo com o destino desse fruto, tais caracteristicas sdo de suma importancia.
No processamento minimo, um dos principais critérios a serem avaliados é o
estadio de maturacdo durante o momento da colheita (PINTO et. al. 2009).
Segundo Cavalini et. al. (2006), tais indices de maturacdo permitem expressar a
fase do desenvolvimento do fruto, remetendo cada estadio a uma determinada
qualidade sensorial.

Devido as operagdes envolvidas no processamento minimo, os frutos
sofrem modificacBes em suas estruturas, justamente por isso, para obtencéo de
um produto final de 6tima qualidade, é essencial que os frutos sejam colhidos
em estadio de maturacdo adequado.

Em estudos sobre o desenvolvimento de frutos, é importante estabelecer
estratégias de colheita e técnicas adequadas de armazenamento pés-colheita
para aumentar a vida util e, com isso, melhorar o aproveitamento do potencial de
comercializagao do fruto. De tal forma, o conhecimento do momento ideal de
colheita é de suma importancia pois o estadio de desenvolvimento dos frutos no
momento da colheita tem influéncia na qualidade do fruto maturo, sendo que
estes, quando colhidos verdes ou fisiologicamente imaturos, ndo amadurecem,
enrugam e apresentam exsudagdo da seiva. Ou, quando o amadurecimento
ocorre, a qualidade do fruto é prejudicada. Frutos amadurecidos possuem
pequena vida util pds-colheita, pois se deterioram rapidamente, ndo podendo ser
armazenado e/ou comercializado em locais distantes (SOUZA et. al., 2008).

Conforme Souza et. al. (2008) para a determinacdo do estadio de
maturacdo do fruto sdo utilizados diversos critérios entre os quais, fenolégicos
(dias apds a antese-DAA), observacdes visuais (coloracdo da casca, tamanho e
formato do fruto) e fisicas (abscisdo, densidade e firmeza). Entretanto, os
resultados obtidos por esses métodos podem variar dependendo do local de
cultivo ou extracéo, cultivares e condicdes climaticas do ano de crescimento.

Matarazzo et. al. (2013), em seus estudos, demonstraram que, em geral,
o periodo da antese a colheita dos frutos pode variar devido a diferentes fatores,
como condi¢cbes climéticas, variedades e época do ano. Esses fatores
interferem, diretamente, no desenvolvimento da planta e, consequentemente, no
desenvolvimento fisiolégico do fruto (CAVICHIOLI et al., 2006).

A avaliacdo do desenvolvimento de frutos, em geral, € baseada na

evolucdo dos atributos fisicos, tais como comprimento, diametro, volume,
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massas frescas e secas, associados a avaliacdo de alteracbes nhas
caracteristicas fisico-quimicas medidas a intervalos regulares durante o ciclo. O
conhecimento das fases do desenvolvimento de frutos é essencial para auxiliar
na determinacdo de praticas culturais, podendo revelar periodos criticos no
desenvolvimento dos frutos que possibilitem sua producéo com qualidade, como
também a colheita na época correta (MATARAZO et. al., 2013).
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4. MATERIAL E METODOS

Os frutos de buriti (Mauritia flexuosa L. f.) foram colhidos no periodo de
maio a outubro (época das chuvas em Roraima) em quatro anos experimentais
(2012, 2013, 2014 e 2015), periodo onde foram observados os seguintes dados
meédios: UR de 91,22%, temp. maxima de 35+2°C, temp. minima de 24+2°C e
precipitagdo de 1985,2 mm conforme Instituto Nacional de Meteorologia -
INMET. A area de producdo esta localizada em ambiente de transicao
(savanalfloresta), em propriedades rurais particulares no municipio de
Caracarai-RR, aproximadamente 150km da capital do estado de Roraima.
Situado a 48 metros de altitude, latitude: 1° 49' 13" Norte e longitude: 61° 7' 57"
Oeste.

Inicialmente, foram identificadas e selecionadas matrizes apresentando
cachos de frutos em pleno desenvolvimento, nos quais, foram selecionados
cachos de frutos para cada estadio de maturacdo em um intervalo de 60 dias
entre coletas durante todos os anos produtivos. Para os frutos da colheita 1
foram selecionados apenas os frutos que se enquadravam o estadio de
maturacdo imaturo onde os frutos apresentavam coloracdo verde entre as
escamas de 75%. Para os frutos da colheita 2, foram selecionados os frutos que
se enquadravam no estadio de maturacdo amadurecido onde apresentavam
coloracao verde entre as escamas de até 50%. Ja para os frutos da colheita 3, 0
estadio de maturacédo para selecdo dos frutos foi o0 amadurecido onde os frutos
apresentavam menos de 25% de coloracéo verde entre as escamas.

Ap0s cada colheita, os cachos foram acondicionados em caixas térmicas
e levados para analise no laboratério de Tecnologia de Alimentos (LTA) da
Universidade Federal de Roraima (UFRR). No LTA/UFRR, primeiramente foi
feita a selecdo dos frutos e padronizacdo considerando-se a aparéncia externa
(coloracdo da epiderme e sanidade fitossanitaria). Posteriormente, depois de
higienizados com hipoclorito a 30ppm por 10 minutos, os frutos foram colocados
sob a bancada para secarem naturalmente, em temperatura ambiente (24+3°C
e UR 80+5%) e acondicionados em sacolas plasticas abertas PEBD de 0,010mm
de espessura (TPO2 de 11.234 cm3.m=2.diat, a 25°C e 1 atm; TPCO2 de 36.705
cm3.m2.dia?, a 25°C e 1 atm; area de permeabilidade de 805 cm?) para melhor

organizacao (Figura 5).
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Os frutos das trés colheitas encontravam-se em trés diferentes estadios
de maturacao, segundo a coloracdo da casca, determinada visualmente pela cor
predominante. Para a colheita 1 - imaturo, colheita 2 - maturo e colheita 3 -
amadurecido, com percentagens de coloracao verde entre as escamas de 75%,

50%, e 25%, respectivamente, conforme Amarante e Megguer (2008).

Figura 1 Disposicéo dos frutos de buriti no experimento, Foto: TOSIN, J. M.
2014).

As andlises realizadas foram separadas em 2 grupos (nao destrutivas e
destrutivas), assim distribuidas:
Destrutivas
e Em cada periodo de analise, os frutos foram despolpados utilizando
bisturi, separando a casca, polpa e semente. Entretanto apenas a polpa
foi utilizada para realizagdo das analises, a qual foi triturada e misturada
a fim de se obter uma massa homogénea, que foi utilizada para as

avaliacOes em triplicata para todas as analises destrutivas.
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O pH foi medido por meio de potencidmetro com eletrodo de vidro (IAL,
2008).

A acidez total (AT) foi determinada por titulacdo do filtrado (diluicdo 1:5)
com NaOH 0,1 N, padronizado segundo técnica estabelecida pelo IAL e
expressa em mg de acido citrico/100 g (1AL, 2008).

O teor de solidos soluveis (SS) foi avaliado por meio de refratdmetro
analégico modelo RT — 30 ATC, resolucdo 0,2% Brix, conforme a
metodologia do IAL (2008). Os conteudos de SS foram expressos em
°Brix com precisao de 0,1 °Brix.

Para analise do teor de pectinas totais (PT) e soluveis (PS), as mesmas
foram extraidas segundo a técnica de McCready e McCoomb (1952) e
determinadas, colorimetricamente, pela reacdo com carbazol, segundo
técnica de Bitter e Muir (1962). Os teores de pectina total e solavel foram
expressos em porcentagem (%) de acido galacturénico100 g de polpa.
A atividade da enzima pectinametilesterase (PME) foi determinada
segundo Jen e Robinson (1984) e os resultados expressos em pmol de
NaOH.gt.mint. A atividade da enzima poligalacturonase (PG)
determinada segundo Pressey e Avants (1973) e os resultados foram
expressos em U.A.E. gt.min,

Os compostos fenodlicos totais foram determinados pelo método
espectrofotometro utilizando o reagente Folin-Ciocalteau (Merck)®,
segundo metodologia por Wettasinghe e Shahidi (1999) e curva padrao
de acido galico. Os resultados expressos em mg de acido galico.100 g-
! de amostra.

Para extracdo de carotendides, foram pesadas 0,2 g de amostras da polpa
e casca liofilizadas correspondente a cada periodo de avaliacdo sendo
colocadas em tubos de ensaio cobertos com papel aluminio, onde se
adicionou 10 ml da solugéo extratora de hexano-acetona (6:4). Os
extratos foram agitados no agitador de tubos por 1 minuto. Em seguida,
esperou-se 9 minutos sendo o0s extratos entdo filtrados em algodao,
procedendo-se imediatamente a leitura em triplicata em

espectrofotdbmetro a 450 nm. Foi utilizado 3- caroteno como padréo para
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confeccéo da curva de calibracéo. Os resultados foram expressos em mg
de B- caroteno. 100 g de amostra* em base seca (AOAC, 2010).
¢ A atividade antioxidante foi mensurada por 2 métodos:

a) pelo método ORAC, segundo metodologia de Ou et al. (2001) e
adaptacdes de Huang et al. (2002), usando microplacas com fluoresceina. As
amostras foram analisadas em trés diluicdes, considerando-se a média como
valor ORAC final. A quantificacdo da atividade antioxidante foi baseada no
calculo da area sob a curva de decaimento da fluorescéncia como proposto por
Prior et al. (2005) e os resultados expressos em umol Eq Trolox.100g de amostra
1 e

b) pelo método DPPH, que consiste na medicdo da atividade
sequestradora de radicais DPPH, segundo Brand-Willians et al. (1995). Assim, o
DPPH remanescente ao final da reagéo foi determinada e quantificada como a
atividade sequestradora de radical DPPH utilizando uma curva padréo de Trolox,
sendo que a atividade antioxidante expressa em pmol Eq Trolox.100g de

amostral.

N&o destrutivas

e Para a quantificacdo da atividade respiratéria (CO2 e etileno), foram
acondicionados, aproximadamente, 1kg por repeticdo, em recipientes
herméticos, com capacidade unitaria de 1 L, durante 1 hora, a 22 + 1°C.
Passado esse periodo, foram coletados, com auxilio de uma seringa
hipodérmica, 5ml da atmosfera gasosa de cada recipiente (tratamentos)
para dosagem de etileno e CO2. As concentragdes de etileno foram
quantificadas por cromatografia gasosa, utilizando cromatografo a gas
marca Varian®, modelo 3300, equipado com uma coluna de aco inox 1/8”,
preparado com Porapak® N e detetor de ionizacdo de chama. Ja a
concentracdo de CO:2 foi quantificada em cromatdgrafo Shimadzu® CR
950, equipado com sistema de deteccdo por condutividade térmica.
Utilizaram-se como padrdes solucdes de etileno e CO2 a 100ppm e 5%,
respectivamente, para cada um dos gases. Os resultados foram

expressos em ml de CO2.kg*.ht e pyL de etileno.kgt.h* (IAL, 2008).
e As determinacdes da massa fresca dos frutos (g) foram efetuadas com o
uso de balanca analitica (Bel enginnering) (0,1 mg), em cada um dos
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estadios de desenvolvimento fenolégicos dos frutos. O calculo da perda
de massa foi entdo realizado aplicando-se a equacao que relaciona a
massa inicial com a massa final: [(Minicial- Mfinal / Minicial)] x 100, e

expresso em porcentagem. (AL, 2008).

Figura 2 Frutos de buriti durantes as Colheita 1, 2, 3 respectivamente. Foto:
TOSIN, J. M. 2014.

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado, em
esquema fatorial composto de 3 estadios de desenvolvimento dos frutos
divididos em 3 repeticdes, com 25 unidades amostrais em cada repeticdo, com
cinco periodos amostrais, totalizando 10 dias de conservacao poés-colheita.
Realizou-se andlise de regressao para todas as variaveis e o ajuste dos modelos
de regressdo com aplicacdo do teste estatistico F ao nivel de 5% de

probabilidade, para medir a significancia do modelo proposto.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO
Os dados apresentados no presente trabalho, representam as médias
de quatro anos de colheita, realizadas de maio a outubro de cada ano.

5.1 Perda de Massa Fresca

Nas condi¢cdes em que os frutos foram mantidos, a perda de massa fresca
aumentou progressivamente até o Ultimo dia de armazenamento (Figura 7). Os
frutos de buriti apresentaram perdas de massa fresca na ordem de 4,30 g; 2,14
g e 2,76 g, nos estadios 1, 2, e 3, respectivamente. Esse acréscimo da perda de
massa fresca do fruto pode ser atribuido a despolimerizacdo e a quebra da
parede celular, assim como a prépria atividade metabdlica e respiratéria (SILVA
et. al., 2009).

A evolucdo da perda de massa fresca nos frutos de buriti, nos trés
estadios, indicou uma relacdo entre a perda de massa fresca e o tempo de
armazenamento, visto que, para as trés colheitas, detectou-se perdas de massa
ao longo do periodo de armazenamento. Essa perda foi maior para os frutos de
buriti na colheita 1, possivelmente devido a colheita precoce. Nesse sentido,
ressalta-se que uma das principais consequéncias da perda de agua € o prejuizo
da aparéncia do fruto (LIMA et. al., 2006; SILVA, 2009). Em conjunto, tais efeitos
podem comprometer a qualidade e reduzir a vida util pés-colheita (BARRETO,
2009).

Assim, percebeu-se que, justamente devido a colheita precoce, e
supostamente devido alteragcdo do metabolismo fisioldgico, que os frutos no
estadio 1 apresentaram as maiores perdas de umidade. Portanto, esses frutos,
divergem do descrito por Finger e Vieira (2002), onde apresentaram-se fora do
intervalo considerado aceitavel no ponto de vista visual. Para a maioria dos
produtos horticolas frescos, a maxima perda de massa fresca tolerada para o
nao aparecimento de murcha e/ou enrugamento da superficie oscila entre 5 e
10% (FINGER; VIEIRA, 2002) e produtos pereciveis, em especial aqueles com
comportamento climatéricos como o buriti, mesmo quando colocados em
condicOes ideais, sofrem alguma perda de massa durante o armazenamento
devido, justamente, ao efeito combinado da respiracéo e da transpiracao.

Os frutos do estadio 3, ainda que se apresentando com perdas de

umidade aceitaveis (FINGER; VIEIRA, 2002), estavam em um estadio de
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maturacdo mais avancado, o que pressupdes menor vida util pés-colheita aos
mesmos. Ja os frutos da colheita 2 estavam dentro dos limites de perda de
umidade aceitavel e apresentavam qualidade visual adequado. Ao final dos dez
dias de armazenamento pos-colheita, os frutos dos estadios 2 e 3 ndo mostraram

quaisquer sinais de enrugamento, murcha, ou incidéncia de patdgenos.

5.2 Acidez total (AT); pH; solidos soluveis (SS)

No periodo experimental trabalhado, observou-se o incremento médio
continuo, mesmo que pequeno, no nivel de pH nos frutos, variando de 3,48 até
4,22, para os frutos do estadio 1. Nos frutos do estadio 2, esse incremento
também foi observado, variando de 4,48 até 5,00. J4 no estadio 3, o pH médio
dos frutos ficou entre 4,78 a 5,74, ao final do periodo experimental. Tais
resultados indicam uma producdo constante de acidos organicos durante o
processo de crescimento dos frutos, sendo esses utilizados durante a
manutencao dos processos metabdlicos que ocorrem no fruto (Figura 8).

Conforme os estudos de Amarante e Megguer (2008), o uso dos acidos
organicos produzidos durante a maturacdo dos frutos € um dos fatores
indicativos do proprio processo de maturacdo. Mesmo em niveis satisfatorios,
essa ascendente evolucao indicou que ocorreu a producao de 4cidos organicos
superiores ao que € requerido pelo metabolismo do fruto, dessa forma
favorecendo além do pH, a acidez do fruto.

Nesse sentido, os frutos de buriti avaliados nos diferentes estadios de
maturacdo, observou-se que para o teor da acidez total apresentaram aumentos
gradativos ao longo dos dias de armazenamento, comportamento esse inverso
para grande maioria das espécies em relacdo aos teores de acidez (FUJITA,
2007). Dessa forma, na acidez total observada nos frutos analisados, detectou-
se acréscimo médio de 0,02 g de &cido citrico.100g amostra* para os frutos da
colheita 1; 0,04 g de acido citrico.100g amostra-!, para os frutos da colheita 2 e,
0,06 g de &cido citrico.100g amostra®, para os frutos do estadio 3 (Figura 9).
Observou-se que esse incremento foi constante durante os dias de
armazenamento, e se mostraram diferentes, principalmente por conta do seu
estadio de maturacao.

Assim, os frutos no estadio 3 mostraram-se mais acidos que os frutos no

estadio 1 e 2, supostamente pelo avancado estadio de maturacao, e provocado
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pela constante despolimerizacdo dos acidos pécticos das paredes celulares,
conforme observado por Silva et.al (2009).

Esses valores classificam a polpa como &cida, o que para a industria de
processamento apresenta-se como atributo desejado, uma vez que a
deterioracdo microbiana é dificultada em meios acidos. Corroborando com o que
foi observado, Pimentel et. al. (2010) explica esse comportamento em virtude da
alta relacdo entre a acidez, encontrados nos frutos e, o proprio comportamento
metabolico. Conforme explica Silva et. al. (2009), algumas espécies podem
apresentar reducao nos niveis de acidez a medida em que ha utilizacdo dos
acidos organicos para producéo de energia durante o processo de respiracao.

Situacdo essa, mais comum, porém, em outros casos, pode haver
aumentos nestes niveis em virtude do processo respiratorio gerando acidos
organicos, os quais acumulando-se no fruto, influenciam no aumento da acidez
total (PAIVA, 2009). Portanto, pode-se concluir que a pouca variagcao do pH
(Figura 8), em detrimento a elevada acidez dos frutos, deveu-se a propria
utilizacado destes acidos como substrato respiratérios, durante o metabolismo
climatérico dos buritis.

Em relacdo aos teores de sélidos soluveis (Figura 10), pode-se observar
variagdo constante durante o periodo de armazenamento dos frutos e entre as
colheitas, alcancando o pico maximo de 13,2°Brix, ao 10° dia de armazenamento
no estadio 1 e 2. J4 no estadio 3, o pico maximo foi de 13,4°Brix, também no 10°
dia de armazenamento.

Os valores encontrados no presente trabalho mostraram-se similares aos
observados nos estudos de Martins (2010), Fujita (2007) e Castro (2014). Esses
autores relataram médias nos teores de SS na ordem de 14,19 °Brix, 12,36 °Brix,
13,67° Brix, respectivamente, quando analisada a polpa fresca dos buritis
produzidos em diferentes regides. A analise dos SS, quando comparados aos
trabalhos realizados em outras regides fora do Bioma Amaz6nia, podem indicar
que as variagdes ambientais, no presente estudo tenham sim, sido capazes de
influenciar no teor de sélidos sollveis nos frutos, o qual ficaria, intrinsicamente,
ligado a espécie e ao estadio de desenvolvimento em que se encontra o fruto no
periodo da analise (CASTRO et. al., 2014).
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5.3 Pectina total (PT) e pectina soluvel (PS); pectinametilesterase (PME)
e poligalacturonase (PG)

Quanto aos teores de pectina total, os valores variaram em média de 184
até 119,8% de acido galacturonico.100g* para os frutos do estadio 1; 194,4 até
123,7% de ac. galacturonico.100g™* para os frutos do estadio 2; e 184,1 até
101,6% de ac. galacturonico.100g? para os frutos do estadio 3 (Figura 11).
Entretanto, mesmo em detrimento ao n&o amolecimento dos frutos, em virtude
da acdo das enzimas pectoliticas como a poligalacturonase (PG) e
pectinametilesterase (PME), observou-se decréscimos continuos nos teores de
pectina total até o 10° dia de armazenamento, nas trés colheitas realizadas.

Como reflexo dessa despolimerizagcdo durante o processo de
desenvolvimento e maturacdo dos frutos de buriti, em todas as colheitas
realizadas, observou-se a tendéncia na elevacdo crescente dos teores de
pectina soluvel até o 6° dia de armazenamento (Figura 12). A partir dai, e a
exemplo dos demais frutos do estadio 1 e 2, detectou-se a tendéncia de
diminuicao nos teores de pectina soltuvel. Periodo no qual o proprio metabolismo
dos frutos climatérios requereram a disponibilizacdo de compostos menos
complexados e disponiveis ao metabolismo respiratério (GONCALVES et. al.,
2006).

Durante o processo de armazenamento, ocorreram modificacdes nos
conteudos bioquimicos dos frutos. Destes, a solubilizacdo de polissacarideos
pépticos, como a pectina, gerando compostos despolimerizados (como a pectina
solavel), a qual a medida em que se avancou o processo de amadurecimento
dos frutos, sofreu incrementos, observando-se que os teores de pectina sollveis
variaram, em média, de 47,4% de ac. galacturonico.100g* até 57,6% de ac.
galacturonico.100g?* para os frutos do estadio 1; 49,0% de ac.
galacturonico.100g* até 60,0% de ac. galacturonico.100g* para os frutos do
estddio 2; e 51,3% de ac. galacturonico.100g? até 56,4% de ac.
galacturonico.100g* para os frutos do estaddio 3. Assim como discutido
anteriormente, durante o periodo de armazenamento, foram observados
decréscimos a partir do 6° dia de armazenamento em todos os frutos de os

estadios (Figura 12).
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As alteracbes da estrutura bioquimica da parede celular durante o
amadurecimento dos frutos decorrem da agdo das enzimas pectoliticas, em
especial, da pectinametilesterase (PME) e da poligalacturonase (PG).

Quanto a atividade da pectinametilesterase (PME), observou-se para
todos os frutos, tendéncia de diminuicdo na sua atividade, sendo que o0s
resultados variaram, em média, de 12,7 a 1,4 E.A.U.g1.min"! para os frutos do
estadio 1; de 16,93 a 3,3 E.A.U.g .min"! para os frutos do estadio 2; e 20,4 a 0,7
E.A.U.g1.min?! a para os frutos do estadio 3 (Figura 13). Para os frutos dos trés
estadios, a atividade da PME no 10° dia de armazenamento foi praticamente
nula, o que sugere comportamento metabdlico normal e que 0S mMesmos
apresentaram-se amadurecidos, porem em diferentes estadios. Diante disso,
pode-se observar a solubilizacdo dos compostos pépticos que sofreram esse
processo pela acao inicial da pectinametilesterase, que desencadeou 0 processo
de afrouxamento das cadeias peptidicas, para que a poligacturonase atuasse
nas cadeias menos polimerizadas (SOUZA et. al., 2013).

Assim em relacéo a atividade da poligalacturonase (Figura 14), os valores
sofreram incremento continuo durante todo o periodo de armazenamento,
variando entre 23,73 até 117,4 E.A.U.g1.min! para os frutos do estadio 1; 31,2
até 149,6 E.A.U.gl.min! para os frutos do estadio 2. Contudo, os frutos do
estddio 3 apresentaram padrdo enzimatico da PG distinto dos demais
tratamentos. Nesse sentido, os valores da atividade enzimatica da PG para os
mesmos foram aumentando até o 6° dia de armazenamento, sendo observado
decréscimo constantes a partir dai até o final do periodo experimental. Tal
comportamento deveu-se, sobretudo, a possivel colheita tardia dos frutos, o que
de certa maneira acelerou seu metabolismo e diminuiu o seu periodo de vida util.

Ao final do presente trabalho, no processo de maturacdo dos frutos de
buriti, verificou-se a manutencdo de uma polpa rigida, mesmo depois de
completo amadurecimento, o que pode ser considerado normal da propria
espécie. Segundo Paiva et al. (2009), por conta da manutencdo da consisténcia
dos frutos de buriti, faz-se necessario o uso da técnica em imersdo em agua, a
qual promove a hidratacdo dos tecidos para que haja o amolecimento do
epicarpo e do mesocarpo e posterior extracdo da polpa (PESSOA e SILVA,
2007).
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5.4 Compostos fendlicos e atividade antioxidante (ORAC e DPPH)

Com base nas andlises de compostos fendlicos, pode-se observar que o
agente extrator utilizado influenciou no valor final obtido, durante todo o periodo
experimental e para todos os frutos nos 3 estadios. Nesse sentido, o extrato
aguoso € método mais barato e usual por conta do material utilizado quando
comparado com o extrato etanoico (BARRETO et. al., 2009). Entretanto, quando
utilizado o extrato etanoico, o resultado final tem poucas chances de ter algum
outro composto diluido na amostra (BROINIZI et. al., 2007; BRANDAO et. al.,
2011), ou seja, a utilizacdo de ambos pode ser considerada fundamental,
podendo dar uma ideia mais completa da concentracédo de fendlicos nos frutos.

Observou-se que o0s conteldos dos compostos fendlicos totais se
encontravam-se muito proximos, porém diferentes quando comparados ao
extrator utilizado. Assim, para o extrator aquoso, observou-se a tendéncia de
acréscimos na concentracdo de fendlicos nos frutos sendo, de 28,9 mg
GAE.100g de amostra?, 21,2 mg GAE.100g de amostra, 34,4 mg GAE.100g de
amostra® nos frutos dos estadios 1, 2, e 3, respectivamente (Figura 15). A
mesma tendéncia foi observada para o extrator etanoico, onde os acréscimos
foram de 7,9 mg GAE.100g de amostra?, 5,9 mg GAE.100g de amostrat, 10,7
mg GAE.100g de amostra, nos frutos do estadio 1, 2, e 3, respectivamente.
Assim sendo, verificou-se para os frutos de todas as colheitas quantidades
relevantes de fendlicos totais, com destaque para os frutos da colheita 3, onde
0s niveis desses compostos foram mais elevados. A quantidade final dos
compostos fendlicos totais nesses frutos pode estar sendo influenciada pela
prépria maturacao, estagio de crescimento, condi¢des de colheita e processo de
armazenamento (BARRETO et. al., 2009; KOOLEN et al, 2012).

Considerando os valores obtidos pelo melhor método de extracdo aquoso,
pode-se verificar que os niveis dos compostos fendlicos se apresentaram
superiores aos encontrados por Souza et al. (2007) e Kuskoski et al. (2005) em
ananas (21,7 mg/100g), cupuacu (20,5 mg/100g), maracuja (20,0 mg/100g),
sapoti (13,5 mg/100g) e abacaxi (38,1 mg/100g), e inferiores a ata (81,7
mg/100g), graviola (54,8 mg/100g), mamao (53,2 mg/100g) e umbu (44,6
mg/100g), o que permite ao buriti a caracterizacdo como frutos com potencial
funcional. Desta maneira, verificou-se que quando analisado a forma de extragao

dos compostos fendlicos, o método aquoso de extracdo apresentou valores
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superiores ao meétodo etanoico, demostrando que os compostos fendlicos, em
grande parte, sdo hidrossollveis, o que indica que para esta espécie, apesar de
ambos os métodos apresentarem tendéncias similares, a forma de extracédo
aguosa demostra ser mais adequada, além de mais barata (BARRETO, 2009).
Isto € coerente com o fato de que o conteudo de fendlicos totais e a atividade
antioxidante dos extratos sdo dependentes dos solventes empregados (CUNHA
et. al., 2012).

Os niveis médios de compostos fenodlicos encontrados ao longo do
periodo experimental, como mencionados, apresentaram tendéncia de
crescimento sofrendo incrementos constantes e positivos. Quando realizado em
extrato aquoso, alcancou ao final do experimento, valores médios de 50,43 mg
GAE.100g de amostra, 48,25 mg GAE.100g de amostrat, 51,97 mg GAE.100g
de amostra! para os frutos dos estadios 1, 2, e 3, respectivamente. Ja para o
extrato etanoico, os valores médios encontrados, no mesmo periodo, foram de
10,57 mg GAE.100g de amostra, 16,93 mg GAE.100g de amostra, 20,65 mg
GAE.100g de amostra® para os frutos dos estadios 1, 2, e 3, respectivamente
(Figura 15 e 16). Dessa forma, e de acordo com os resultados apresentados, se
faz necesséario o uso de ambos os extratores para obtencéo de resultados mais
adequados.

Conforme Cunha et. al. (2012), os compostos fendlicos sao elementos
que atuam na defesa contra agentes externos como a luz, temperatura e
umidade. Considerando que temperaturas elevadas possam ter promovido o
aumento da taxa respiratoria (Figura 22 e 23) e, consequentemente, devido as
suas reacdes metabdlicas formam radicais livres, é de se esperar que ocorra, ao
longo do desenvolvimento dos frutos, aumento dos teores de compostos
fendlicos, a fim de combater os compostos reativos gerados pela respiracdo. Em
seus estudos Kuskoski et. al. (2005) constataram que os elevados valores de
atividade antioxidante foram atribuidos aos compostos fendlicos. Santos et. al.
(2008) também encontraram correlacdo positiva entre a capacidade antioxidante
total e os teores de antocianinas totais e de fendlicos totais.

Nesse contexto, para a analise da atividade antioxidante, foram
analisados os métodos ORAC e DPPH e dois extratores diferentes (Figuras 17,
18, 19, 20). Conforme observado na andlise dos compostos fendlicos, o extrator

aguoso também apresentou valores mais elevados em ambas as metodologias
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utilizadas, o que indicou melhor capacidade de extracdo e quantificacdo dos
compostos fenolicos. O mesmo foi verificado por Veber et. al. (2015), quando
analisando jambolao (Syzygium cumini L.), obteram resultados semelhantes aos
agui observados na quantificacdo dos compostos fendlicos. Contudo, resultados
distintos foram apresentados por Vizzoto & Pereira (2011), que buscavam
otimizacdo do processo de extracdo para determinacdo de compostos fendélicos
antioxidantes de amora-preta (Rubus sp.). Esses autores relataram que
solventes com alta polaridade, como a agua, ndo sao bons extratores, afirmando
gue o uso de agua pura resulta em extratos com alta impureza (acidos organicos,
acucares, proteinas soluveis), podendo interferir na quantificacdo dos compostos
fendlicos. Tais informacdes corroboram a constatacao realizada anteriormente,
ao que se conclui que a associacao dos 2 extratores € essencial para a obtencao
de resultados mais completos.

Avaliando-se as metodologias ORAC e DPPH, houve diferenca
significativa, o que sugere que a escolha da metodologia para quantificacao da
atividade antioxidante, possivelmente, irA depender do suporte técnico do
laboratorista. Entretanto, a melhor expressédo em extrato aquoso dos compostos
fendlicos, independentemente dessa concentracdo final, ndo pode considerada
suficiente para a melhor resposta da atividade antioxidante. O que condiz com
os resultados obtidos por Jacob-Velasquez e Cisneros-Zevallos (2009), que
afirmam que a presenca dos fenois ndo indica, necessariamente, uma oOtima
resposta da atividade antioxidante, em virtude de a técnica de extracdo dos
compostos antioxidantes ndo ser compativel ao método de extracdo o qual
demostrou melhor expressividade. Nesse sentido, entende-se que outras
substancias, além dos compostos fendlicos, possam estar contribuindo para a
elevada atividade antioxidante e que, em especial nas suas proximas etapas
experimentais, deve ser realizada a caracterizacdo cromatografica dos
compostos fendlicos.

Assim, a atividade antioxidante quantificada nos frutos de buriti durante o
periodo de armazenamento apresentou, para ambas metodologias, maxima
atividade ao 10° dia de armazenamento. Nesse sentido, e pela quantificagéo por
meio do teste ORAC, os valores médios apresentados foram de 21,48 umol TE.g
de amostra seca, 21,46 pmol TE.g de amostra seca, 24,70 ymol TE.g de amostra

seca, para os frutos dos estadios 1, 2, e 3, respectivamente para o extrator
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aquoso (Figura 17). Também aos 10 dias de armazenamento, a quantificacdo
pelo teste DPPH, pelo mesmo extrator (Figura 19), os valores médios foram de
23,08 ymol TE.g de amostra seca, 21,83 umol TE.g de amostra seca, 26,56 ymol
TE.g de amostra seca, para os frutos dos estadios 1, 2, e 3, respectivamente.
Esta diferenca pode ter ocorrido devido a sensibilidade do método ORAC, sendo
capaz de quantificar compostos nao determinados por outros métodos (DARNET
et al., 2011; DESHMUKH et. al., 2006).

Quando Brandao et. al. (2011) quantificaram os compostos fendlicos em
frutos de jambol&do, encontrou-se quantidades maiores de compostos fenodlicos
em frutos imaturos, afirmando que a diminuicdo de compostos fendlicos indica
maturidade, apresentando resultados distintos ao presente estudo.

Entretanto, assim como descrito nesse trabalho, Neves et. al. (2016),
SILVA et. al. (2015), e SILVA et. al. (2016), encontraram maiores concentragoes
de fendlicos e maior atividade antioxidante em frutos amadurecidos, com valores
médios na ordem de 1485,4 mg EAG.100 g*; 11615,1 mg EAG.100 g e 2308,84
mg GAE.100g de amostra' em frutos de camu-camu e murici, respectivamente.
Nesse sentido, Lima et. al. (2007) sugere que o aumento ou a diminuicdo dos
teores de compostos fendlicos podem estar relacionados com uma série de
acontecimentos genéticos que se correlacionam com um sistema complexo de
envelhecimento, que por sua vez regula a sua natureza e a abundéancia de
metabolitos. Tais metabolitos incluiriam estimulos internos e externos, como a
taxa de luminosidade, indices pluviométricos, estimulos patogénicos e
hormonais (SEVERO et. al., 2010; SILVA et. al., 2016; NEVES et. al., 2016).

5.5 Carotenoides

Para a analise de carotenoides (Figura 21), foi observado diferenca entre
0s comportamentos dos frutos quanto as concentracdes iniciais de carotenoides
(médias de 28,83 mg.100mL™%, 42,96 mg.100mL, 45,10 mg.100mL"! para os
frutos dos estadios 1, 2, e 3 respectivamente). Durante as analises e ao final do
periodo de avaliagdo, observou-se a mesma tendéncia (médias de 55,66
mg.100mL?, 65,50 mg.100mL™, 71,20 mg.100mL ! para os frutos dos estadios
1, 2, e 3, respectivamente). Contudo, nos frutos das colheitas 2 e 3, esse padréo
de incrementos na concentracao de carotenoides, foram maiores a partir do 8°

dia de armazenamento. Ja na colheita 3, esse pico maximo foi antecipado para
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0 6° dia de armazenamento, evidentemente devido ao avancado estadio de
amadurecimento em relacdo aos demais frutos. Essa variagéo, de acordo com
Silva et al. (2010), provavelmente deveu-se a formagcdo compostos quimicos
resultantes do processo de hidroxilagao de a-caroteno e B-caroteno.

Analisando a tendéncia de incrementos observada, os teores dos
carotenoides totais apresentaram aumentos significativos com o avango no
estadio de maturacao dos frutos, sendo que esses teores sofreram incrementos
absolutos na ordem de 39,91 mg.100mL%, 47,18 mg.100mL™, 49,15 mg.100mL"
1, para os frutos dos estadios 1, 2, e 3 respectivamente. Corroborando a isso,
Garzon et. al. (2010) confirmou que o amadurecimento de frutos €
frequentemente acompanhado pelo aumento da concentragéo de carotenoides.

Pelos valores apresentados, conclui-se que os buritis podem ser
considerados como excelentes fontes de carotenoides, estando acima dos
teores normalmente encontrados em cenouras (39,60 mg.100mL™%, LIMA et. al,
2004), consideradas a fonte mais conhecida e aceita pelos consumidores (Lima
et al., 2004). Dessa maneira, foi possivel constatar que o buriti é fonte adequada
de carotenoides, quando comparada ao tomate (27,11mg.100mL"t, LIMA et. al.,
2004) e acerola (42,30 mg.100mL*, LIMA et. al.,, 2009) que também sé&o
amplamente conhecidos como fontes desses compostos (RODRIGUEZ-AMAYA
et al., 2008).

5.6 Atividade Respiratoria

Com base na atividade respiratdria e na producao de etileno durante todo
0 processo de armazenamento e colheitas, visualizou-se aumentos significativos
nos niveis, tanto de etileno (Figura 23) quanto CO2 (Figura 22), indicando assim
uma elevada atividade metabdlica, caracteristica tipica de um fruto climatério,
como € o caso do buriti. Isso, de acordo Bashir e Abu-Goukh (2003), pode ter
influenciado na ativacdo de enzimas hidroliticas, as quais tendem apresentar
crescente atuacdo até a ocorréncia do pico climatério, com reducdo apos a
passagem deste pico, o0 que pode indicar relagéo direta entre a sintese de etileno
e aumento da atividade respiratoria e a propria atividade enzimatica. Esse
processo pode ser aqui caracterizado pelo aumento da atividade da enzima
poligacturonase que, em todas as colheitas apresentou acréscimos durante o

periodo de conservagao pés-colheita.
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Nesse sentido, foi observado uma tendéncia de incrementos continuos e
gradativos da atividade respiratéria, onde nas trés colheitas visualizou-se nos
frutos de buriti os picos de maxima descarboxilacdo e, posteriormente, rapida
diminuicdo dessa producdo. Segundo Pinto et. al. (2013), isso é caracterizado
pela producéo autocatalitica de etileno antes, durante ou depois do aumento na
producdo de CO: e etileno, que tém seus processos de amadurecimento
continuados apos a colheita do fruto fisiologicamente maturo.

Detectou-se a evolucdo gradativa nos teores de CO2 onde observou-se
valores médios de 30,41 mL de CO,.kg*.ht e, 39,38 mL de CO,.kgt.h%, para os
frutos dos estadios 1 e 2, respectivamente. Portanto, para os frutos de ambas as
colheitas, o pico climatérico foi visualizado ao 8° dia de armazenamento,
expressando para os frutos do estadio 1 valores médios na ordem de 86,27 mL
de CO,.kgt.h' e, 108,6 mL de CO,.kg'.h! para os frutos do estadio 2. J& os
frutos de buriti do estadio 3 apresentaram seu pico climatérico no 6° dia de
armazenamento, com valores médios na ordem de 126,5 mL de CO,.kgt.h?
(Figura 22). Esse comportamento, assim como discutido nas analises de perda
de massa fresca (Figura 7) e nas enzimas PME (Figura 13) e PG (Figura 14),
deveu se a colheita tardia e seu avancado estadio de maturacao.

Em relagcéo ao etileno (Figura 23), observou-se da mesma maneira que
para a producéo de COz2, a tendéncia de evolugdo gradativa onde foi detectado
valores médios na ordem de 6,11 uL de etileno.kgt.h e, 9,74 yL de etileno.kg
L.h?1, para os frutos do estadio 1 e 2, respectivamente. Em para ambas as
colheitas, no 6° dia de armazenamento, expressando para os frutos do estadio 1
valores médios na ordem de 17,93 uL de etileno.kg™t.h"t e, 23,3 pL de etileno.kg
1.h'! para os frutos do estadio 2.

Alguns autores, chegaram a observar em seus estudos picos simultaneos
de etileno e a maxima producédo de CO2 (MANICA et. al., 2006; BARRETO et. al,
2009; DARNET, 2011). Contudo, no presente trabalho, para todos os frutos em
todas as colheitas, o ponto de maxima producéo de etileno precedeu 2 dias ao
pico climatérico. Assim, para os frutos dos estadios 1 e 2, onde verificou-se o
pico climatérico aos 8 dias de armazenamento, o ponto de maxima producao de
CO:z2 foi observado ao 6° dia de armazenamento. Ja os frutos de buriti do estadio
3, apresentaram seu ponto de maxima producdo de etileno no 4° dia de

armazenamento, sendo que o pico climatérico para esses frutos ocorreu no 6°
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dia de armazenamento, com valores meédios na ordem de 26,47 uL de etileno.kg
L.h. (Figura 22).

Esse comportamento, assim como discutido nas analises de perda de
massa fresca (Figura 7) e nas enzimas PME (Figura 13) e PG (Figura 14), deveu
se a colheita tardia e seu avancado estadio de maturacdo. Da mesma forma, é
possivel considerar que pelo retardo na méaxima producéo de etileno e do pico
climatérico, os frutos dos estadios 1 e 2 estavam em estadio menos avancado

de amadurecimento, pressupondo-se aos mesmos, uma maior vida util.
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6. CONCLUSOES

Constatou-se o padrdo metabdlico e climatérico para os frutos de buriti
e por conta disso, ocorreram aumentos nos teores de sélidos sollveis, pH e
acidez, assim como na atividade das enzimas pépticas e por consequéncia, a
reducado nos teores de pectina total. Os frutos de buriti na colheita 1 e 2, baseado
nos resultados encontrados, aparentavam estar em estadio de amadurecimento
inicial, 0 que proporcionou aos mesmos, uma maior vida util pés-colheita, onde
sua maior expressdo de CO: e etileno foram mais tardias, que nos frutos da
colheita 3, onde essa producao foi mais intensa e mais precoce, culminando em
processos/transformacdes quimicas mais rapidas. Visto que, supostamente,
esses frutos ja se encontravam amadurecidos.

Os frutos de buriti, nas trés colheitas analisadas, apresentaram niveis
satisfatorios em relacdo aos compostos fenodlicos e carotenoides e, por
consequéncia, atividade antioxidante elevada, confirmando assim o potencial

funcional desses frutos.
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6.2 ANEXOS
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Figura 3 — Perda de massa dos frutos de buriti (Mauritia flexuosa L.f.) durante o

periodo de armazenamento de 10 dias.
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Figura 4 - Avaliagéo de pH dos frutos de buriti (Mauritia flexuosa L.f.) durante o

periodo de armazenamento de 10 dias.
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Figura 5 - Avaliacdo da Acidez total dos frutos de buriti (Mauritia flexuosa L.f.)

durante o periodo de armazenamento de 10 dias.
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Figura 6 - Teor de solidos soluveis (°Brix) dos frutos de buriti (Mauritia flexuosa

L.f.) durante o periodo de armazenamento de 10 dias.
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Figura 7 - Teor de Pectina total (PT) dos frutos de buriti (Mauritia flexuosa L.f.)

durante o periodo de armazenamento de 10 dias.
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Figura 8 - Teor de Pectina Solavel (PS) dos frutos de buriti (Mauritia flexuosa

L.f.) durante o periodo de armazenamento de 10 dias.
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Figura 9 - Atividade da enzima Pectinametilesterase (PME) dos frutos de buriti

(Mauritia flexuosa L.f.) durante o periodo de armazenamento de 10 dias.
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Figura 10 - Atividade da enzima Poligacturonase (PG) dos frutos de buriti

(Mauritia flexuosa L.f.) durante o periodo de armazenamento de 10 dias.
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Figura 10 — Teor de Compostos fendlicos por extrato aquoso dos frutos de buriti

(Mauritia flexuosa L.f.) durante o periodo de armazenamento de 10 dias.
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Figura 11 — Teor de Compostos fendlicos por extrato etanoico dos frutos de buriti
(Mauritia flexuosa L.f.) durante o periodo de armazenamento de 10 dias.
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Figura 12 - Potencial da atividade antioxidante por ORAC em extrato aquoso
dos frutos de buriti (Mauritia flexuosa L.f.) durante o periodo de armazenamento
de 10 dias.
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Figura 13 - Potencial da atividade antioxidante por ORAC em extrato etanoico
dos frutos de buriti (Mauritia flexuosa L.f.) durante o periodo de armazenamento
de 10 dias.
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Figura 14 - Potencial da atividade antioxidante por DPPH em extrato aquoso dos

frutos de buriti (Mauritia flexuosa L.f.) durante o periodo de armazenamento de

10 dias.
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Figura 15 - Potencial da atividade antioxidante por DPPH em extrato etanoico

dos frutos de buriti (Mauritia flexuosa L.f.) durante o periodo de armazenamento

de 10 dias.
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Figura 16 - Teor de Carotendides dos frutos de buriti (Mauritia flexuosa L.f.)

durante o periodo de armazenamento de 10 dias.

140,00 - . . .
—o—Colheital -=—Colheita 2 Colheita 3

115,00 -
90,00 -

65,00

40,00

15,00 \ —— \‘

0 2 4 6 8 10
Dias de armazenamento

Produgéo de CO2 (mL de CO2.kg-1.h-1)

Figura 17 - Producéo de CO: nos frutos de buriti (Mauritia flexuosa L.f.) durante

o periodo de armazenamento de 10 dias.
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Figura 18 - Producdo de etileno nos frutos de buriti (Mauritia flexuosa L.f.)

durante o periodo de armazenamento de 10 dias
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7. CONSIDERACOES FINAIS

Este trabalho relata, além de caracteristicas fisico-quimicas, as
caracteristicas funcionais de frutos de buriti, possibilitando com isso estudos
cada vez mais continuos e aprofundados para esta espécie, bem como,
incentivar a producéo de fruteiras nativas da Amazonia. De acordo com os dados
observados, pbde-se verificar comportamento tipico de fruto climatério. Com
isso, o fruto deve ser colhido em estadio fisiologicamente maturo, postergando
assim seu uso e podendo aumentar sua vida de prateleira. Para o melhor
aproveitamento do fruto, recomenda-se que a colheita seja realizada quando o
fruto tem em média 35g e possuem coloracdo castanho claro sem pigmento
verde entre as escamas coOneas, baseando-se, sobretudo, nas anélises
realizadas.

E possivel pressupor uma vida Util de até 10 dias, baseando-se em dados
obtidos ao longo dos quatro anos de estudo, onde mostram que esses frutos ja
possuem bom desenvolvimento (tamanho, massa fresca), caracteristicas fisico-
quimicas e bioativas satisfatorias. O periodo que compreende essa colheita é
entre os 150 a 180 dias depois da antese (DAA), onde esses frutos a
apresentaram média da massa fresca na ordem de 35,679, sendo as sementes
(22,379) responsaveis por 62,73% da massa total do fruto, e polpa (13,30g), por
37,25%. Esses frutos, visualmente, possuem coloracdo castanho claro com
pigmento verde entre as escamas cérneas quase nulo, onde 80% apresente
coloracdo castanha intenso e 20% de castanha claro, e comprimento médio de

5,2 cm e largura de 3,8 cm.
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APENDICE

Figura 19 - Palmeira Mauritia flexuosa L.f no lavrado de Boa Vista-RR, 2014.
Fonte: TOSIN, J. M., 2014.

Figura 20 - Fruto de buriti maturo, Boa Vista-RR, 2014. Fonte: Fonte: TOSIN,

J. M., 2014.
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Casca
Polpa

Semente
Parte Fibrosa

Figura 21 - Buriti: a) fruto inteiro e b) corte longitudinal do fruto. Fonte: Tosin et.
al., 2016.

Figura 22 - A: Buriti inteiro; B: Buriti sem casca; C: Parte fibrosa; D: Semente.
Fonte: Tosin et. al., 2016.
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