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Determinag¢ao do solvente 6timo para
extragao dos compostos fendlicos do fruto
de buriti

RESUMO

Mauritia flexuosa L., mais conhecido como buriti, ¢ uma palmeira nativa da Floresta Tropical
Amazonica, da qual se obtém um fruto de alto valor nutricional, denominado de fruto de
buriti. Isto se deve a presenca de carotenoides, tocoferdis, bem como, de compostos
fendlicos, sendo este ultimo um dos componentes majoritarios. Neste contexto, este
trabalho teve como objetivo avaliar o melhor solvente para extrair os compostos fendlicos.
A polpa do fruto de buriti foi obtida a partir de frutos coletados no municipio de Caxias, MA,
no periodo de julho de 2015. A extragdao dos compostos fendlicos foi realizada com agua,
solugdo aquosa de metanol a 70% e 80%, alcool metilico puro, solugdo aquosa de etanol
70% e 80% e alcool etilico puro. O teor de compostos fendlicos foi quantificado pelo método
espectrofotométrico de Folin-Ciocalteu, e os resultados expressos em equivalente em acido
galico (EAG). A partir dos extratos analisados, observou-se que o melhor solvente para
extracdo dos compostos fendlicos foi a mistura de metanol/agua na propor¢do 70/30, cujo
teor de compostos fendlicos totais foi 103,87 mg EAG/100 g de polpa, seguida de
etanol/dgua na proporgdo 80/20, que apresentou 80,54 mg EAG/100 g de polpa.

PALAVRAS-CHAVE: Mauritia flexuosa L.; buriti; fendlicos; compostos bioativos.
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INTRODUCAO

O Buriti (Mauritia flexuosa L.,) é a palmeira mais abundante no territdrio
brasileiro, nativa da Floresta Amazo6nica, porém estd distribuida por toda a América
do Sul. No Brasil, encontra-se predominantemente nos estados do Amazonas,
Para, Maranhao, Piaui, Bahia, Ceara, Tocantins, Mato Grosso, Goids, S3o Paulo e
Distrito Federal (SANTOS et al., 2011). Essa palmeira, chamada pelos nativos de
“arvore da vida”, tem um importante papel social para as comunidades
extrativistas, pois € uma importante fonte de renda e dela se aproveita tudo, desde
as raizes até os frutos, os quais sdo comestiveis (SHANLEY; MEDINA, 2005; CUNHA
etal., 2012).

Os frutos de buriti, cuja polpa é macia e de coloracdo amarela escura
(SOUZA, 2012), possui elevado valor energético, cerca de 166 kcal. Apresenta
aproximadamente 62,93% de umidade, 8,25% de carboidratos totais, 2,10% de
proteina bruta e 13,85% de fracao lipidica. Possui ainda em sua composicao calcio,
potéssio, magnésio, ferro, zinco e selénio (MANHAES; SABAA-SRUR, 2011), além
de vitaminas do complexo B (B1, B2, niacina), vitamina C, compostos com atividade
vitaminica E e precursores da vitamina A (MELO et al., 2008; MANHAES; SABAA-
SRUR, 2011; SOUZA, 2012).

Encontram-se também na polpa os compostos fendlicos, que sdo um dos
maiores responsaveis pela atividade antioxidante (KOOLEN et al., 2013). Porém, o
teor desses compostos pode ser influenciado por fatores como espécie, praticas
de cultivo, origem geografica, estdgio de maturagdo, condi¢cdes de colheita e
armazenagem (VIEIRA et al., 2011). O tipo de solvente utilizado, assim como as
condicOes de extracdo (tempo, temperatura, por exemplo) tem efeito na eficiéncia
de extracdo dos compostos fendlicos da matriz alimenticia. Portanto, neste
trabalho o objetivo foi avaliar o melhor solvente para extrair os compostos
fendlicos totais de polpa do fruto de buriti colhidos na cidade de Caxias, MA.

MATERIAIS E METODOS

OBTENGAO DA POLPA DO FRUTO DE BURITI

Os frutos foram colhidos nao totalmente maduros, na comunidade Brejinho,
no municipio de Caxias, MA, no periodo de julho de 2015. Apds a colheita, os frutos
foram imersos em agua por 24 horas. Decorrido o tempo, foram lavados em agua
corrente e submersos por 10 minutos em solucdo aquosa de hipoclorito de sédio
(NaClO) a 10%, secos em temperatura ambiente e na auséncia de luz, e
armazenados em sacos de polietileno escuro a temperatura de 5 + 2°C. A polpa foi
obtida por despolpamento manual, usando faca de aco inoxidavel, e foi submetida
ao congelamento a -20°C até o momento da utilizacdo. Estes procedimentos foram
realizados no Laboratério de Tecnologia de Alimentos do Instituto Federal de
Ciéncia e Tecnologia do Piaui (IFPI), Campus Central.

EXTRACAO
Para a extragdao de compostos fendlicos totais foi utilizada a metodologia

descrita por Vieira e colaboradores (2011), com modificagOes. Para a extracdo dos
compostos fendlicos, uma mistura de 150 mL do solvente extrator e 50 g de polpa
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do fruto de buriti foi agitada por 60 mim, em temperatura ambiente, em mesa
agitadora orbital (modelo TE-141, Tecnal, Brasil). A mistura foi submetida a
filtracdo a vacuo para a obtengdo dos extratos.

Os solventes extratores empregados foram: dgua (Agua), solugdo aquosa de
metanol a 70% (Metanol 70%) (KOOLEN et al., 2013), solu¢do aquosa de metanol
a 80% (Metanol 80%) (BARRETO et al., 2009), alcool metilico puro (Metanol 100%),
solucdo aquosa de etanol 70% (Etanol 70%), solucdo aquosa de etanol 80% (Etanol
80%) (VIEIRA et al., 2011) e alcool etilico puro (Etanol 100%).

ANALISE DE COMPOSTOS FENOLICOS TOTAIS

A analise de compostos fendlicos totais (CFT) foi realizada de acordo com
Candido e colaboradores (2015). Numa aliquota de 0,25 mL de extrato, adicionou-
se 0,25 mL do reagente Folin-Ciocalteu, 2,5 mL de agua destilada e 0,25 mL da
solugdo de carbonato de sédio a 10%. A mistura foi deixada em repouso para
ocorrer a rea¢do, por uma hora, em temperatura ambiente e local escuro;
posteriormente foi feita a leitura em espectrofotémetro UV/VIS (modelo Genesys
G10S, marca ThermoScientific, USA) no comprimento de onda 725 nm. Os
resultados foram expressos em mg de equivalente em acido gélico/100 g de polpa.

ANALISE ESTATISTICA

A andlise estatistica foi realizada por meio da analise de variancia (ANOVA)
e comparacao entre as médias pelo teste de Tukey, a nivel de 5% de significancia,
utilizando o programa Origin Pro 8.0 (OriginLab, Massachusetts, USA).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os teores de CFT extraidos da polpa do fruto de buriti utilizando os diferentes
solventes sdo apresentados na Tabela 1. Os solventes com maior eficiéncia de
extracdo foram Metanol 70% e Etanol 80%, em ordem decrescente. Nao houve
diferenca significativa na extragdo usando Agua, Etanol 70% e Etanol 100%. Os
demais solventes ndo apresentaram diferenga significativa na extragdo dos
compostos fendlicos. Estas variacdes podem ocorrer, pois ha uma grande
diversidade de compostos fendlicos nos frutos de buriti (BATAGLION et al., 2014),
que apresentam diferentes graus de polarizacdo (NACZK; SHAHIDI, 2004),
influenciando na eficiéncia de extracdo. No entanto, esses valores sdo inferiores
aos resultados observados por outros autores. Koolen e colaboradores (2013)
coletaram frutos na Amazdnia e quantificaram os fendlicos totais apds a extracdo
dos compostos apolares com hexano, seguida da extragdo com uma solugao
aquosa de metanol 70%, estes encontraram 378,07 + 3,12 mgAGEq/100g de polpa.
Vale ressaltar que esta diferenca pode ser atribuida a metodologia de extragdo
utilizada, a quantidade de reagentes, as condi¢cdes de reacdo e ao comprimento de
onda de leitura. Quando se faz a extragdo com alcool (etanol ou metanol), obtém-
se 0os compostos fendlicos presentes na fragao hidrofilica da polpa, enquanto a
extracdo usando hexano, obtém-se os compostos fendlicos presentes na fragao
lipofilica da polpa
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Tabela 1 — Teor de compostos fendlicos totais extraidos da polpa do fruto de buriti com
diferentes solventes.

Teor de Compostos Fendlicos Totais

Solvente Extrator

(mg EAG/100 g de polpa)

Agua 76,23 + 4,59
Metanol 70% 103,87 +4,21°
Metanol 80% 62,79 + 2,56%f
Metanol 100% 66,74 + 1,18%f
Etanol 70% 69,96 + 2,97
Etanol 80% 80,54 + 6,54°
Etanol 100% 69,31 + 0,60

NOTA: a, b, ¢, d, e, f Letras iguais sobrescritas ndo apresentam diferenca estatistica entre as médias
em nivel 5% de significancia; EAG: equivalente em acido gélico.

Valores préximos ao observado por Koolen e colaboradores (2013) também
foram encontrados por Candido e colaboradores (2015), que utilizaram outra
técnica de extracdo, uma extracdo prévia com B-ciclodextrina, para retirada do
material lipofilico, e posteriormente com solucdo de acetona, dgua e acido acético
(70:29,5:0,5), ultrassonicada por 10 min em temperatura ambiente. A mistura foi
centrifugada e a reagdo para quantificagdo dos compostos fendlicos totais ocorreu
de forma semelhante a aplicada no presente trabalho, resultando em 435,08 +
6,97 mg EAG/100 g de polpa de buriti originaria do cerrado (Goids) e 362,90 + 7,98
mg EAG/100 g de polpa de frutos da Amazodnia (Para).

Barreto e colaboradores (2009) obtiveram teor de compostos fendlicos de
108,1 + 6,8 mg EAG/100 g de polpa, semelhante ao presente estudo, quando a
extragdo foi feita com Metanol 70%, embora a origem, as técnicas de extragao e o
procedimento de quantificagdo tenham sido diferentes.

CONCLUSAO

Diante dos solventes extratores utilizados, da metodologia analitica aplicada
e da origem da matéria-prima a solu¢do aquosa de metanol a 70% foi a mais
eficiente na extracdo dos compostos fendlicos totais da polpa do fruto de buriti.
No entanto, técnicas prévias para extracdo de compostos lipofilicos tendem a
melhorar eficiéncia da extragdo dos compostos fendlicos. Para a metodologia
analitica aplicada, a solugdo aquosa de metanol 70% foi a mais eficiente para a
extragdo dos compostos fendlicos totais da polpa de buriti.
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Determination of the optimum solvent for
phenolic compounds extraction from buriti
fruit

ABSTRACT

Mauritia flexuosa L., known as buriti, is a native palm from the Amazon rain forest,
which is obtained a high nutritional value fruit, called buriti fruit. This is due to the
presence of carotenoids, tocopherols, as well as phenolic compounds, the latter
being one of the major components. Considering this context, the present study
aimed to evaluate the best solvent for phenolic compounds extraction from buriti
fruit. Buriti pulp was obtained from fruits collected in the Caxias city, MA, on July
2015. The extraction of phenolic compounds was performed with water, aqueous
methanol solution 70% and 80%, pure methyl alcohol, agueous ethanol solution
70% and 80%, and pure ethyl alcohol. The content of phenolic compounds was
guantified by spectrophotometric Folin-Ciocalteu method, and the results
expressed as gallic acid equivalent (GAE). From the extracts analyzed, it was
observed that the best solvent for extraction of phenolic compounds was the
methanol/water solution in the ratio 70/30, the content of phenolic compounds
was 103.87 mg GAE/100 g pulp, then ethanol/water solution in the ratio 80/20,
which showed 80.54 mg GAE/100 g pulp.

KEYWORDS: Mauritia flexuosa L.; buriti; phenolic; bioactive compounds
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