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RESUMO. A palmeira buriti € uma das mais importantes espécies nativas com potencial econdmico na
Ameérica Latina, porém pouco pesquisada no Brasil. Assim sendo, foi realizado um estudo histolégico de
frutos de buriti nativo do municipio de Buritizal, estado de S&o Paulo, e a determina¢gédo da composi¢ao
guimica de sua polpa. O estudo morfo-anatdmico foi suficiente para identificar a variedade estudada como
Mauritia vinifera Mart., distinguindo-a de outras espécies do mesmo género devido ao formato
estrobiliforme de seus frutos, muito peculiar. Do ponto-de-vista nutricional, destacaram-se os carboidratos
(10,6 a 13,2 g/100 g). A fragao oleosa, apesar do baixo teor lipidico (2,7 a 4,7 g/100g), revelou um significativo
contetdo de acido oléico (72,6 a 74,6% do total de acidos graxos), semelhante ao azeite de oliva. Os
valores obtidos para a vitamina C e célcio foram compativeis com os dados da literatura , enquanto que os

de pH os superaram. Sugere-se, entdo, uma exploragdo racional dessa palmeira na regido de origem,
devido ao potencial de seus frutos, em especial da polpa.
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INTRODUGAO MATERIAL E METODOS

As palmeiras pertencem a familia Palmae ou Palmacebtaterial
s&o caracteristicas da flora tropical e representadas por mais de Frutos maduros de buriti (Figural) foram coletados em
240 espécies e 3500 géneros, cuja maioria tem significativés diferentes pontos da zona rural do Municipio de Buritizal,
importancia econdmica pela grande variedade de produtos ¢pgalizado na regido norte do estado de S&o Paulo, a uma altitude
oferecem, em especial seus frutos, como por exemplo a jerig&,855 metros e as seguintes coordenadas geograficas: latitude
do génerdsyagrust*, S:20°11'25" e longitude O:47°42' 25",

Dentre as inimeras palmeiras nativas com potencial ~ Cadauma das trés amostras foi constituida de 50 unidades
econdmico destaca-se, na América Latina, o buriti, ndo s6 gtr fruto.
ser a mais alta mas pela estética e grande utifitd&#=i nome Frutos inteiros foram reservados para o exame histologico
¢ derivado do tupi-guarani e significa “o que contém &yua®e a polpa dos demais separada manualmente do restante do
dai um de seus nomes populares ser palmeira-dos!btéjés fruto, com auxilio de faca de cozinha e, a seguir, triturada em
Esta incluida no pequeno grupo de palmeiras chamadasnaigltiprocessador doméstico para analise da composicédo
“arvores da vida”, das quais tudo se apro¥&ita® quimica.

Das 11 espécies disseminadas no Brasil, a mais Neste estudo serdo mantidos os nomes cientificos
importante é constituida pelas variedadestritia flexuosaL. ~ antigamente atribuidos as espécies, ou Magaritia flexuosa
e Mauritia vinifera Mart.1°%2 que os taxonomistas atualmentd-. € Mauritia viniferaMart., para comparacao dos resultados a
agrupam como uma mesma espécie, iStagritia flexuosa serem obtidos.
L.2% A literatura disponivel sobre as espécies néo leva ¢

consideracdo as diferencas morfoldgicas e quimicas er
aguelas variedades, bem como os diversos graus de matur:
e de umidade dos frutos, revelando resultados analitic
discrepantés Mauritia flexuosal. e Mauritia vinifera Mart
crescem espontaneamente, isoladas ou agrupadas, da Ama:
a S&o Paulo e ao Sul de Mato Gréssapresentam diferentes
habitats e morfologias floral e frutifeld. viniferaMart. ocorre

em altitudes superiores a 500 metros nas baixadas de solo a
e aM. flexuosd.. cresce em igap6s ou em lugares Uunifdos

Ha uma natural preocupa¢é@o dos moradores locais |
proteger a palmeira, ciente do alto valor nutritivo de seus frut
oleaginosos, 0s quais também servem como racgao para anin
principalmente aves e suinos. A polpa fibrosa e oleo
(mesocarpo) pode ser consumidanatura e se constitui na
maior reserva natural de pré-vitamina A (carotendides), mui
superior ao observado nos 6leos de dendé e de*pEquDds

referidos frutos apresentam ainda expressivos niveis de vitam.....

C e calcié®** Seus cachos e a propria arvore servem tambéfura 1. Frutos maduros de buriti, nativos do Municipio de Buritizal-SP.

como ornamentd. Pesquisadores da Universidade Federal do

Para descobriram que o 6leo bruto de buriti pode ser empregségodos

como protetor solar, absorvendo as irradiagGes eletromagnéticas O exame microscépico da polpa triturada dos frutos foi

de comprimento de onda entre 519 nm (cor verde) e 350 pibcedido sob aumentos de 100, 200, 250 e 400 vezes,

(ultravioleta), as mais prejudiciais a pele huniana empregando microscopio 6tico Zeiss.

Considerando a escassez de dados disponiveis sobre 0 A composicéo centesimal (substancias volateis a 105°C

fruto do buriti nativo do estado de Sao Paulo, o presente trabadipumidade, residuo mineral fixo ou cinzas, lipidios, protidios e

objetiva fornecer parametros boténicos, quimicos e bioquimicggrboidratos) e a determinacéo do pH eletrométrico (na solugéo

para a identificagdo do mesmo, subsidiando a inddstria &l® polpa dos frutos) foram realizadas de acordo com a

comércio no trato com esses frutos, bem como estimulan#éietodologia descrita nas “Normas Analiticas do Instituto

estudos posteriores que visem o incremento e a melhoria Aiilfo Lutz"?. As fibras brutas foram calculadas por diferenca

sua cultura e aproveitamento econdmico. e o valor caldrico total pelos fatores de Atwater, que sao os
seguintes: 9, para lipidios; 4, para protidios e 4, para
carboidratos
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Tabela 1. Composicdo centesimal (g/100g) e valor calérico total (kcal/100g) da polpa do fruto de buriti.*

Amostra i Composicdo centesimal
Umidade Cinzas Lipidios Protidios Carboidratos Fibras** VCT***
1 69,9 1,3 2,7 1,2 10,6 14,3 71,6
2 64,2 1,7 4,7 1,9 12,4 15,2 99,5
3 67,6 1,2 3,9 1,4 13,2 12,6 94,0
Média 67,2 1,4 3,8 1,5 12,1 14,0 88,4
DP 2,9 0,3 1,0 0,4 1,3 1,3 14,8
CV % 4,3 18,9 26,7 24,0 11,0 9,4 16,7

*Analises em triplicata.(Valores Medios) Amostras constituidas de 50 unidades. / **Por diferenga. / ***VCT = Valor caldako tot
DP - Desvio-padrdo / CV % - Coeficiente de variagcdo em porcentagem

A vitamina C foi determinada pelo método de Contrerasvisto que a ocorréncia dé. vinifera é referida para os dois
Guzman, baseado na reducéo de ions cupticos estado¥.

O elemento calcio foi quantificado por volumetria, Quanto a composicao centesimal (Tabela 1), merecem
empregando calcon como indicador, conforme metodologia daestaque, do ponto-de-vista nutricional, os carboidratos, cuja
normas acima referidas. faixa de valores encontrados (10,6 a 13,2 g/100g) se assemelha

Para a andlise dos ésteres metilicos dos acidos graxosa@s mencionados para tal espécie, coletada em Campo Grande-
Oleo foi extraido dos frutos, a frio, pelo método modificado déMS, porém inferiores aos referidos pitauritia flexuosa..,
Stansby e Lemdh A converséo dos citados acidos graxos entujo habitat € a Amaz6rfi#2¢ O mesmo ocorreu com respeito
ésteres metilicos foi feita de acordo com técnica também descréa teor de fibras brutas (12,6 a 15,2 g/100g) apenas no primeiro
naquelas normas. caso, ja que esteve acima do reportado para a espécie

Os ésteres metilicos foram analisados em cromatdgratomazonensé®,

a gas, marca Shimadzu, modelo GC-17A, com detetor de A faixa de valores obtidos para vitamina C (19,3 a 20,7
ionizagdo de chama. Os compostos foram separados em colung/100g) e a de célcio (94,79 a 144,80 mg/100g), apresentada
capilar, de silica fundida CP Sil-88, de 50 metros, com didmetnoa Tabela 2, foi compativel com a média referida na literatura
interno de 0,25 cm e espessura do filme de 0,20 mm. Foragque, todavia, nem sempre identifica a espécie de buriti
obedecidas as seguintes condi¢des de operacgéo: temperatamalisad¥252° Ja os valores obtidos para o pH (4,35 a 4,88)
programada da coluna, 80 a 220°C (5°C/min); temperatura destiveram acima dos encontrados para frutos de buriti, em
injetor, 230°C; temperatura do detetor, 240°C; gas de arrastgiferentes estadgios de maturacdo, coletados no estado do
hidrogénio; velocidade linear de 40 cm/s; razao de divisdo daear&’.

amostra 1:50. O teor lipidico da polpa (2,7 a 4,7 g/100g), a exemplo da

Os acidos graxos foram identificados através daspécie matogrossense, foi relativamente baixo, cerca de trés
comparacao dos tempos de retencdo dos padres purosvezes menor que o da amazonétfse
ésteres metilicos de acidos graxos e das amostras. A No caso da composicao em &cidos graxos (Tabela 3),
guantificacéo foi efetuada por normalizacéo de area. apesar da polpa do fruto apresentar baixo teor lipidico,

O indice de iodo da fragdo oleosa foi calculado a partiobservou-se elevado conteido de &cido oléico na fragdo oleosa,
da composicao em acidos graxos pelo método da A.O.C.S. €dnferindo-lhe um alto grau de insaturacao, de interesse para
1c-85. uso alimenticio. Os teores de acido oléico (C18:1 n9) situaram-

se entre 72,6 a 74,6%, do total de acidos graxos, semelhante ao
RESULTADOS E DISCUSSAO do azeite de olivid?e similares ao encontrado para o 6leo de

O formato estrobiliforme permitiu a pronta identificagddrabela 2. Teores de vitamina C e de célcio (mg/100g) e valores
da variedade estudada corvtauritia vinifera Mart. Na de pH da polpa do fruto de buriti.*

a_usen,cr;l de frutos mtegr_os, 09ntudo, sdo os el?menf“Amostra e Vitamina C Calcio oH
histologicos que proporcionardo esse reconhecimento:

A . 19,3 144,8 4,88
Mauritia vinifera Mart. apresenta detalhes estruturais 2 207 94.8 477
relativamente abundantes, se comparada\auritia flexuosa 3 19: 4 120,,66 4’,35
L., isto é, presenca de canais secretores, paredes celularestom Média 19,8 120,1 4,7
pontuacdes e vasos xilematicos de calibre médio. Pode-se pp 0,8 25,0 0,3
observar a presenca ocasional de amido soltvel no mesocarpo. ¢y o, 3,9 20,8 6,0

Por seu turno, a proximidade do municipio de Buritizal, . - .
.. Analises em triplicata.(Valores Medios)
onde foram coletadas as amostras, com a divisa dos estadogdRras constituidas de 50 unidades.

S&o Paulo e Minas Gerais, veio a corroborar tal identificag&mr - Desvio-padréo
CV % - Coeficiente de variacdo em porcentagem
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Tabela 3 Composicdo dos principais &cidos graxos (% sobre o total de &cidos graxos ) e indice de iodo calculado do 6leo da po
do fruto de buriti.*

Indice de iodo
Amostra fi Acidos graxos calculado
C16:0 C16:1 C18:.0 Ci18:1 C(C18:2 C18:3 AGS AGI
1 18,3 0,8 1,9 72,6 3,8 2,6 20,1 79,9 76,7
2 15,6 0,3 1,7 74,6 2,5 2,6 17,4 80,1 76,0
3 20,0 0,5 2,6 73,2 1,7 1,2 22,6 76,6 69,5
Média 18,0 0,5 2,1 73,5 2,7 2,1 20,0 78,9 74,1
DP 2,2 0,3 0,5 1,0 1,1 0,8 2,6 2,0 4,0
CV % 12,3 47,2 22,9 1,4 39,7 37,9 13,0 2,5 5,4

*Analises em triplicata. (Valores Médios) Amostras constituidas de 50 unidades.
AGS = Acidos Graxos Saturados; AGI = Acidos Graxos Insaturados.

DP - Desvio-padréo

CV % - Coeficiente de variagdo em porcentagem

polpa de buriti de Belém, extraido por prensagem (73.7@om CONCLUSOES
relagdo ao &cido linoléico (C18:2 n 9,12) os valores encontrados
foram superiores ao referido para a espktilexuosa..?*%, Somente através do exame microscopico foi possivel

no caso das amostras 1 e 2. A somatdria dos acidos graiestificar os frutos estudados como seMburitia vinifera
insaturados, ainda com referéncia as amostras 1 e 2, foi simiart., distinguindo-os da outra variedade da mesma espécie
também & do azeite de oliva e praticamente igual ao 6leoMauritia flexuosalL., sendo que atualmente ambas séao
buriti paraense acima citaloEm conseqiéncia, 0 mesmo seeconhecidas por este Ultimo nome.

deu com respeito ao indice de iodo calculaMeste particular, A comparacgéo dos parametros quimicos avaliados neste
o valor obtido para a amostra 3 (69,5) assemelhou-se ao relataglbalho, com os dados referidos na literatura para o fruto do
para o 6leo de buriti da Amazo6tiidDe modo geral, os valores buriti de outras regides do Brasil, ficou prejudicada pela falta de
obtidos para os acidos graxos sé@o condizentes com os referidigsriminacéo das variedades.

na literatura para as variedades do buriti de outras regides, com Os resultados ora obtidos sugerem um exploracao
excecdao do teor de &cido linoléico, que foi superior ao reportadeensiva dos frutos dessa palmeira, na regido de coleta, para
a espécieMauritia flexuosalL., que habita a Amazénia. fins comestiveis, assim como uma maior divulgacdo de seu
Considerando a ampla faixa de variagdo dos macropetencial nutritivo.

micronutrientes avaliados, expressa pelos coeficientes de

variagdo % (Tabelas 1, 2 e 3) os valores obtidos para estes AGRADECIMENTOS
componentes ndo sédo conclusivos na diferenciacdo das
variedades. Os autores agradecem ao Técnico Agricola e Vereador

Comparagbes com outros trabalhos ficaram um tan@smar Ignéacio e ao entdo Prefeito do Municipio de Buritizal,
prejudicadas pela falta de identifica¢@o, nos mesmos, da espéeitonio Delefrate, pela colaboragdo ao presente trabalho.
de buriti estudada. Vérios autores assumem ofd.sénifera
Mart. ora seM. flexuosal., sem ter procedido a um estudo
histolégico prévio dos frutos.
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ABSTRACT. The buriti palm tree is an important native Latin Amarican specie with economic potential,
but little research has been done in Brazil concerning its fruits. This paper reports on the study of the
histological characteristics of the buriti fruit and the chemical composition of its pulp. The fruits having
been collected from the rural zone of Buritizal City, S&o Paulo State, Brazil. The species was identified as
Mauritia vinifera Mart. and distinguished from other species of the same genera by its strobiliform
shape. The major nutritional components were as follows: carbohydrates, from 10,6 to 13,2 g/100g; oleic
acid (72,6 to 74,6%) in the oily fraction, similar to olive oil. Vitamin C and calcium were in accordance with
literature data, while the pH values were higher. It's suggested a rational exploration of the buriti palm in
its region of origin, concentrating specifically on the nutritional value of its fruit pulp.

KEY WORDS. palmae, buritiMauritia, chemical composition, histology, fatty acids.
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