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RESUMO

No presente estudo, caracterizado como uma revisdo bibliografica exploratéria-descritiva com abordagem
qualitativa, é apresentada uma visao geral acerca das propriedades quimicas, medicinais e nutricionais da polpa e do
6leo do buriti (Mauritia flexuosa L.). A palmeira M. flexuosa é uma das mais abundantes do Brasil e seu extrativismo
esta integrado ao saber popular dos povos desse pais. O fruto de M. flexuosa apresenta propriedades quimicas de
grande relevancia do ponto de vista nutricional e medicinal. Entre 0os compostos quimicos presente no fruto,
destacam-se 0s carotenoides, acidos graxos e flavonoides. O fruto possui também uma vasta gama de minerais em
sua composicdo, tais como fosforo, potassio, magnésio, calcio, enxofre e ferro. Com rela¢do as potencialidades
medicinais do fruto de M. flexuosa, destaca-se a utilizagdo como adjuvante na cicatrizagdo de ferimentos e
gueimaduras, atividade antimicrobiana e antioxidante. Assim, torna-se evidenciada a relevancia de se incentivar a
preservacdo dessa especie vegetal, que é amplamente ameacada pelo avanco da fronteira agricola e do
desenvolvimento urbano. Além disso, visualiza-se a necessidade de se incentivar 0 avango das pesquisas cientificas
voltadas para a caracterizagdo quimica de compostos bioativos oriundos do fruto de M. flexuosa com a perspectiva
de se alcangar o desenvolvimento de produtos e/ou processos de interesse biotecnologico.

Palavras-chave: bioatividade; composi¢do quimica; produtos naturais.

ABSTRACT

In the present study, characterized as an exploratory-descriptive bibliographic review with a qualitative approach,
an overview is presented about the chemical, medicinal and nutritional properties of the buriti pulp and oil (Mauritia
flexuosa L.). The M. flexuosa palm is very abundant in Brazil and its extractivism is integrated to the popular
knowledge of the peoples of that country. M. flexuosa has chemical properties of great nutritional and medicinal
relevance. Among the chemical compounds present in the fruit, we highlight the carotenoids, fatty acids and
flavonoids. The fruit also has a wide range of minerals in its composition, such as phosphorus, potassium,
magnesium, calcium, sulfur and iron. Regarding the medicinal potential of the M. flexuosa, it is worth mentioning
the use as an adjuvant in wound and burn healing, antimicrobial and antioxidant activity. Thus, the importance of
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encouraging the preservation of this plant species, which is widely threatened by the advancement of the agricultural
frontier and urban development, is evidenced. In addition, the need to encourage the advancement of scientific
research aimed at the chemical characterization of bioactive compounds from the buriti with the perspective of
reaching the development of products and / or processes of biotechnological interest.

Keywords: bioactivity; chemical composition; natural products.

RESUMEN

En el presente estudio, caracterizado como una revision bibliogréafica descriptiva exploratoria con un enfoque
cualitativo, se presenta una vision general sobre las propiedades quimicas, medicinales y nutricionales de la pulpa
y el aceite de buriti (Mauritia flexuosa L.). La palmera M. flexuosa es muy abundante en Brasil y su extractivismo
estd integrado al saber popular de los pueblos de ese pais. El buriti presenta propiedades quimicas de gran
relevancia desde el punto de vista nutricional y medicinal. Entre los compuestos quimicos presentes en el fruto, se
destacan los carotenoides, acidos grasos y flavonoides. El fruto posee también una amplia gama de minerales en su
composicion, tales como fésforo, potasio, magnesio, calcio, azufre y hierro. Con respecto a las potencialidades
medicinales del buriti, se destaca la utilizacion como adyuvante en la cicatrizacion de heridas y quemaduras,
actividad antimicrobiana y antioxidante. Asi, se pone de manifiesto la relevancia de incentivar la preservacion de
esa especie vegetal, que es ampliamente amenazada por el avance de la frontera agricola y del desarrollo urbano.
Ademads, se visualiza la necesidad de incentivar el avance de las investigaciones cientificas dirigidas a la
caracterizacion quimica de compuestos bioactivos oriundos del buriti con la perspectiva de alcanzar el desarrollo

de productos y / o procesos de interés biotecnolégico.

Descriptores: bioactividad; composicion quimica; productos naturales.

INTRODUCAO

A palmeira Mauritia flexuosa L. é nativa do
Brasil e ocorre também em outros paises do continente
americano (KAHN et al.,, 1988; SANTOS, 2005;
MARTINS et al., 2012). Essa palmeira é conhecida por
varios nomes populares, o inclui buriti, miriti, muriti,
palmeira-dos-brejo, moriche, carangucha e aguaje, que
variam entre Estados e/ou regiBes geograficas do Brasil
(SAMPAIO, 2011).

O fruto de M. flexuosa possui uma rica
diversidade de compostos quimicos, tais como
carotendides (FRANCA et al., 1999; LIMA et al.,
2009; RIBEIRO et al., 2010), flavondides e outros
compostos fendlicos (KOOLEN et al., 2013), acidos
graxos (OLIVEIRA et al., 2017; NOBRE et al., 2018)
e proteinas (CARNEIRO e CARNEIRO, 2011). Além
disso, os frutos sdo muito ricos em vitaminas A, B, C,
E, em fibras e em Gleos insaturados (SAMPAIO, 2011).
A presenca destes compostos quimicos concede ao
fruto e aos seus produtos (polpa e Oleo) um

significativo valor nutricional e terapéutico (SANTOS,
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2005; AQUINO et al., 2015; BOSCO e DOMINGOS,
2016; NASCIMENTO-SILVA et al., 2020).

Entre os produtos oriundos do fruto de M.
flexuosa, destaca-se o 6leo, que é muito conhecido e
usado pelo saber tradicional em virtude de suas
propriedades_medicinais. Segundo Sampaio (2011), o
O0leo do fruto de M. flexuosa é utilizado
tradicionalmente pelos povos do Cerrado para ajudar
na cicatrizagdo de feridas e queimaduras, aliviar a dor
de picadas de insetos, para amenizar problemas
respiratérios, e até mesmo, para curar picadas de
cobras.

Tendo em vista a ampla ocorréncia da palmeira
M. flexuosa no Brasil e que o extrativismo da mesma e
de seus produtos esta integrado ao saber popular dos
povos de varios estados desse pais, bem como levando
em consideracdo as vérias  potencialidades
(nutricionais, industriais e terapéuticas) atribuidas, na
literatura cientifica, ao 6leo do fruto dessa palmeira, o

objetivo do presente trabalho foi apresentar uma viséo
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geral acerca das propriedades quimicas, medicinais e
nutricionais da polpa e do éleo de buriti (M. flexuosa).

METODOLOGIA

A revisdo bibliogréafica exploratdria-descritiva
com abordagem qualitativa aqui apresentada foi
desenvolvida com base em artigos cientificos, cartilhas,
trabalhos de conclusdo de curso, dissertacbes de
mestrado e teses de doutorado. As pesquisas foram
realizadas nas bases de dados do Scientific Eletronic
Library Online (SCIELO), Google Académico,
PUBMED e repositdrios institucionais de diferentes
universidades brasileiras.

A selecdo das referéncias bibliogréaficas foi
realizada a partir do estabelecimento e associacéo de
palavras palavras-chaves (Mauritia flexuosa; buriti;
caracterizacdo quimica; compostos bioativos; valor
nutricional; éleo de M. flexuosa; importancia
econdmica do fruto de M. flexuosa; aplicacdes do 6leo
de M. flexuosa; extracdo de 6leo de M. flexuosa, entre
outras) tanto em portugués, como em inglés e em
espanhol. Priorizou-se as publicacGes dos Ultimos 10
anos, porém, quando necessario, também foram

utilizadas referéncias mais antigas.

CLASSIFICACAO BOTANICA E OCORRENCIA
DE M. flexuosa

A palmeira M. flexuosa pertence ao Reino
Vegetal, Sub-reino Embryophita, classe Angiospema,
subclasse Monocotiledonae, familia Arecaceae, ordem
Principes, tribo Lepidocarynae, género Mauritia,
subgénero Mauritia (GAZEL FILHO e LIMA, 2001,
MARTINS et al., 2012). O nome do género, Mauritia,
foi dedicado a Mauricio de Nassau, Rei dos paises
baixos (1567- 1623) (GAZEL FILHO e LIMA, 2001).

Essa palmeira é uma espécie nativa da América

Latina, sendo encontrada no Brasil, Peru, Bolivia,
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Colémbia, Equador, Venezuela e Guiana (SANTOS,
2005). E considerada como uma das palmeiras mais
abundantes do Brasil. De acordo Sampaio (2012), no
Brasil, M. flexuosa ocorre nos biomas Cerrado,
Caatinga, Pantanal e Amaz06nia, com ocorréncia mais
abundante nas regides nordeste e centro-oeste do pais.

Conforme Galdino (2007), a palmeira se
encontra com mais abundancia nos estados do
Maranhdo, Goias e Mato Grosso.

M. flexuosa ocorre naturalmente em areas onde
0 solo perdura imido durante todas as estagdes do ano,
como em margens de rios, corregos, lagos e veredas
(SAMPAIO, 2011). Na figura 1 é demonstrada a

ocorréncia natural de M. flexuosa em uma regido de

Centenario, estado do Tocantins.

Figura 1. Palmeira M. flexuosa em Centenario, estado do
Tocantins, em periodo de estiagem (junho de 2018). Fonte:
CARVALHO, R. S., 2018.

O fruto (figura 2) da espécie apresenta uma
estrutura eliptica a oval, possui em média de 5 a 7cm
de comprimento e 4cm de circunferéncia, envolto por
um pericarpo (ou casca), composto por escamas
triangulares castanho-avermelhadas. O mesocarpo
(polpa ou massa) ¢ fino, varia entre amarelado ao
alaranjado, carnoso e oleoso (GAZEL FILHO e LIMA,
2001; SAMPAIOQ, 2012).
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Figura 2. Frutos da palmeira M. flexuosa. Fonte:
CARVALHO, R. S., 2018.

De acordo com Sampaio (2012) o periodo de
desenvolvimento fruto, desde o surgimento dos cachos
até o seu amadurecimento dura mais de um ano. A
temporada da colheita varia entre as regifes. No
cerrado, o amadurecimento dos frutos ocorre
comumente entre 0 més de setembro a fevereiro. Ja na
regido amazonica, a época de colheita ocorre em geral

entre marco e agosto.

PRODUTOS DERIVADOS DE M. flexuosa

Os principais produtos oriundos do fruto da
palmeira M. flexuosa sdo a polpa (figura 3) e o 6leo
(figura 4).

Figura 3. Polpa desidratada de M. flexuosa adquirida em
mercado local. Fonte: CARVALHO, R. S., 2018.

DOI: http://dx.doi.org/10.20873/uftv7-6691

Figura 4. Oleo de M. flexuosa adquirido em mercado local.
Fonte: CARVALHO, R. S., 2018.

A seguir, sera brevemente descrito a respeito

das propriedades quimicas, nutricionais e/ou
medicinais desses produtos. A partir do levantamento
bibliografico realizado, verificou-se que, todas as vezes
que os autores se referem a propriedades quimicas e/ou
medicinais de M. flexuosa, estas equivalem a polpa do
fruto, isto é, trata-se da caracterizacdo daquilo que pode
ser encontrado no fruto in natura. No presente estudo,
buscou-se adotar esse mesmo padrdo e, quando a
descricdo foi relativa a outro produto (ao 6leo de M.

flexuosa, por exemplo) a especificacdo foi apresentada.

Polpa do fruto de M. flexuosa
A polpa do fruto de M. flexuosa possui um
elevado potencial nutritivo com alto teor de gordura,
proteina e fibras alimentares. Possui também uma rica
diversidade de compostos bioativos (Figura 5) como
acidos graxos [araquidicos (Cz0H4002), palmitico
(C16H3205), (C16H300y),
(C1sH3603), oleico (CigH340-), linoleico (CisH3202),
laurico (Ci12H240;) e miristico (C14H2502)], tocoferais,
flavonoides e carotenoides (DARNET et al., 2011,
BATAGLION et al., 2014; OLIVEIRA, 2017).
(2014)

compostos fendlicos, &cidos fendlicos e flavonoides,

palmitoleico estedrico

Bataglion et al. identificaram

tais como o acido fertlico (C10H1004), 0 &cido cafeico
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(C9HgO4), 0 &cido protocatecuico (C7HsOa), 0 acido
clorogénico (Ci6H1809) € 0 acido quinico (C7H1206) €
7 flavonoides, como (+) — catequina (C1sH140s), (-) —
(C15H1408), (C15H100s),
(C15H100s), (C15H100s),
kaempferol (C1sH100s) e quercetina (C1sH1007).

epicatequina apigenina

luteolina miricetina

A polpa é também uma excelente fonte de
carotenoides totais (B-caroteno, o-caroteno, luteina),
acido ascoérbico e contém acucares (frutose e glicose)
(LIMA et el., 2009; BOVI, 2015). Sao apresentados
teores de carotenoides entre 0,037211 e 0,0446 g/100g
(37211 e 44600 pg/100g) mostrando que sdo
excelentes fontes de provitamina A, estando acima dos
teores normalmente encontrados em cenouras, que so
as fontes dessa vitamina mais conhecidas e aceitas
pelos consumidores (LIMA et al., 2004; LIMA et al.,
2009).

Darnet et al. (2011) estudaram a caracterizacao
guimica e nutricional da polpa de M. flexuosa com a
finalidade de estabelecer uma recomendagdo de
consumo do uso diario do alimento e, concluiram que
a polpa do fruto de M. flexuosa € altamente nutritiva,
pois apresenta um alto teor de gordura, proteinas e
fibras alimentares. Assim, pode ser considerado como
um alimento saudavel. Além disso, a polpa €
considerada uma 6tima fonte de vitamina E, devido ao
seu alto teor de tocoferol (1169 pg/g-1 MS ou 0,001169
g/g-1) (DARNET et al., 2011).

A partir da polpa do fruto de M. flexuosa pode
ser produzido um doce (agucar, agua e polpa), cuja
composicdo quimica e nutricional é semelhante a da

polpa.

Oleo do fruto de M. flexuosa
Em virtude da importancia etnofarmacoldgica
do dleo do fruto de M. flexuosa, que € refletida por meio

de sua larga utilizagdo por comunidades sertanejas,

DOI: http://dx.doi.org/10.20873/uftv7-6691

indigenas e quilombolas na cicatrizacdo de ferimentos,
gueimaduras, tratamento de gripe e no tratamento de
picadas de animais peconhentos, esse produto tem sido
foco de uma variedade de estudos em anos recentes
(BATISTA et al., 2012; SARAIVA e SILVA, 2017).

(2009),

entre outros

De acordo com  Fernandes

nutricionistas, fisicos e quimicos,
cientistas, vem estudando e descobrindo propriedades
valiosas das varias partes (améndoa, casca e polpa) do
fruto de M. flexuosa, baseando-se, sobretudo, no
conhecimento popular sobre o uso da espécie. Dentre
os produtos oriundos do fruto, o dleo € um dos
principais objetos de estudo para esses cientistas.

O ¢6leo do fruto de M. flexuosa apresenta varias
propriedades quimicas de interesse para a humanidade
(ALBUQUERQUE et al., 2005; KOOLEN et al., 2013;
BATAGLION et al., 2014; FERREIRA et al., 2017).

Os tocoferdis, acidos graxos, triglicerideos,
carotenoides e clorofila sdo os principais componentes
do 6leo do fruto de M. flexuosa (ALBUQUERQUE et
al.,, 2005; FERREIRA et al.,, 2017). Destes, 0s
carotenoides e tocoferdis sdo os que tém recebido
maior destaque na literatura cientifica (RIBEIRO,
2008; DARNET et al., 2011; CANDIDO, SILVA e
AGOSTINI-COSTA, 2015).

resultados dos carotenoides totais entre os frutos da

A comparacdo dos

familia Arecaceae demonstra que o fruto de M.
flexuosa é uma fonte excepcional destes pigmentos
(BATAGLION et al., 2014) Com relagdo aos acidos
graxos presentes nesse 6leo, cerca de 73% a 78% é o
acido oleico (BOVI, 2015).

Ribeiro et al. (2010) analisaram a composicéo
do Oleo bruto e refinado do fruto de M. flexuosa.
Segundo este autor, o processo de refino promove a
degradacdo de carotenoides e a diminuicéo do seu valor

nutricional. Chegou-se a essa conclusdo devido a
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presenca de apocarotendides em quantidades elevadas
no 6leo refinado (RIBEIRO, 2010).

Aquino et al. (2012) afirmam que 0 processo
de refino do 6leo do fruto de M. flexuosa reduz as
quantidades de vitamina A, acidos graxos insaturados e
sua atividade antioxidante em relagdo ao 6leo bruto. No
entanto, observou-se melhora nas caracteristicas fisico-
quimicas do ¢6leo refinado, proporcionando alta
estabilidade termo-oxidativa frente a dleos usualmente
comestiveis. Portanto, o processo de refino deve ser
aprimorado para minimizar as perdas nutricionais no
6leo (AQUINO et al., 2012).

Enquanto isso, nas folhas para efeito de

comparagdo, foram identificados por triagem
fitoquimica dos extratos das folhas de palmeiras de M.
flexuosa: Taninos, flavonoides, catequinas, esterdides
e/ou triterpendides e saponinas (OLIVEIRA et al.,
2016).

O trabalho desenvolvido por PANTOJA et al.,
(2019) com oleo do fruto de M. flexuosa, conseguiu
obter a partir do mesmo biodiesel de qualidade elevada
e com todos os parametros fisico-quimicos dentro da
norma nacional e estrangeira (com excecdo da

viscosidade).

A Acidos fenélicos e flavonoides

Acido cafeico

Luteolina

Formula quimica: CoHgOy

Kaempferol Formula quimica: Cy5H,Og
O OH Quercetina
HO 0
L
OH
OH O

Férmula quimica: Cy5H;p04

Acido protocatecuico
OH O
0 oH Formula quinuca: CysH 0O
OH
OH

Formula quimica: C;HzO,

B Acidos graxos
Acido miristico
HO WVW
0]

Formula quimica: Cp HygO,
Acido palmitico
HO YW\/\/\/\/\/
o}

Formula quimica: Cy¢H;,0;
Acido palmitoleico
HO
W

(0]
Formula quimica: C;gHz;0;

Figura 5. Alguns compostos presentes em M. flexuosa e seus derivados. A) Acidos fenélicos e flavonoides; B) Acidos graxos.
Fonte: ASSIS, M. W. V., 2020.

IMPORTANCIA MEDICINAL E NUTRICIONAL
DE M. flexuosa
Diversos estudos tém demonstrado atividades

medicinais e aplicagdes nutricionais de M. flexuosa.
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Barbosa et al. (2017) analisaram os efeitos tépicos do
6leo do fruto de M. flexuosa na miosite induzida em
ratos. O estudo mediu o edema macroscopicamente na
miosite e avaliou quantitativamente as células

inflamatorias e fibroblastos. O 6éleo influenciou
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positivamente na regeneracdo tecidual de ratos,
promovendo diminuicdo de células inflamatérias
(neutrofilos) e proliferacéo de fibroblastos nos tecidos,
além de reduzir o edema induzido pelo acido acético,
mostrando que 0s constituintes ativos presentes no 6leo
desta espécie apresentaram atividade anti-inflamatéria
e que atuaram na fase rapida e tardia da inflamacéo
(Barbosa et al., 2017).

Batista et al. (2012) avaliaram a atividade
antibacteriana in vitro e cicatrizante do 6leo do fruto de
M. flexuosa em feridas realizadas em ratos (Rattus
norvegicusa Ibinus). O efeito antibacteriano foi
avaliado em

cinco tipos de microrganismo:

Enterobacter aerogenes, Staphylococcus aureus,
Bacillus subtilis, Klebsiella pneumoniae e Escherichia
coli. O 6leo se mostrou eficiente no processo cicatricial
de feridas cutdneas em ratos Wistar em relacdo a
avaliacdo da atividade antibacteriana in vitro, 0s
resultados mostraram que houve inibicdo do
crescimento bacteriano em quatro dos cinco patdégenos
testados. (Batista et al., 2012)

Fuentes et al. (2013) realizaram um estudo
investigativo das atividades antiplaquetaria e
antitrombotica do extrato oleoso da casca de frutas de
M. flexuosa. O estudo demostrou o efeito protetor do
extrato na ativacdo plaquetéria e na formacdo de
trombose. Esses efeitos, em termos de prevencdo
priméaria, podem modificar o risco cardiovascular sem
nenhum dos efeitos colaterais associados normalmente
a drogas plaquetarias. Além disso, M. flexuosa pode se
constituir em um ingrediente funcional que
potencializa os alimentos processados por plaquetas
(FUENTES et al., 2013).

Sampaio (2017) desenvolveu e avaliou quatro
tipos de nanoemulsdes a base do éleo do fruto de M.
flexuosa com sucesso e boa estabilidade a 4°C. Ensaios

de viabilidade celular em células de cancer de mama
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apresentaram uma citotoxicidade bastante significativa
da nanoemulsdo de 6leo sem adicdo de polimeros ou
fosfolipidio em sua superficie (BUNE-) e da
nanoemulséo de 6leo com fosfolipidio 1,2- dioleoyl-sn-
glycero-3-trimethylammonium propane
(BUNE+DOTAP), enquanto que em células saudaveis
de fibroblasto apresentaram um aumento da viabilidade
celular. Ap6s 72 horas de terapia com as BUNES nas
células de cancer de mama in vitro, pode-se observar
uma reducdo significativa da viabilidade celular nos
tratamentos com BUNE+DOTAP (66,68+9,37%) e
BUNE+PEG (67,9649,49) a 90ug/mL; BuUNE-
(54,32+20,00%), BUNE+Q (62,10+14,73),
BUuNE+DOTAP  (44,43+12,82%) e BUNE+PEG
(51,1049,36%) a 180ug/mL e BUuNE+DOTAP
(76,28+45,44%) e BUNE+PEG (72,4+40,83%) a
360pg/mL. (SAMPAIO, 2017)

No quadro 1 estdo sumarizadas as atividades

medicinais e nutricionais de M. flexuosa.
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Quadro 1: Atividades medicinais e nutricionais de M. flexuosa:

Atividade bioldgica ou
constituinte quimico

detectado

Descricéo

Referéncias

Atividade

antimicrobiana in vitro

Avaliacdo antibacteriana in vitro utilizando cinco patdgenos
bacterianos (Bacillus subtilis ATCC 6633, Enterobacter aerogenes
ATCC 1304, Escherichia coli ATCC 25922, Klebsiella
pneumoniae ATCC 10031 e Staphylococcus aureus ATCC 6538)

mediante o uso do método de difusdo em agar.

BATISTA etal,,
2012

Atividade antibacteriana positiva contra Salmonella enterica
sorotipo Typhimurium ATCC 14028, S. aureus ATCC 25923, E.
coli ATCC 25922, P. aeruginosa ATCC 2785 e Bacillus cereus
ATCC 14579).

MONTEIRO,
2017

Atividade contra as bactérias Enterococcus faecalis, E. coli,

Pseudomonas aeruginosa e S. aureus

OLIVEIRA et al.,
2017

Atividade antioxidante

Investigaram as atividades antioxidantes, antimicrobianas e
caracterizacdo de compostos fendlicos de Mauritia flexuosa por
Ultra Performance Liquid Chromatography coupled to
Electrospray lonization Tandem Mass Spectrometry (UPLC-ESI-
MS/MS), concluindo-se que hd um potencial antioxidante para uso

do fruto de M. flexuosa como antioxidante natural.

KOOLEN et al.,
2013

A presenca de compostos bioativos e antioxidantes de frutos de M.
flexuosa foi avaliada em diferentes estdgios de maturagdo no
periodo pds-colheita. Para tanto, se utilizaram dos métodos Oxygen
Absorbance Capacity (ORAC) e 2,2-Diphenyl-1-

picrylhydrazyl (DPPH), sendo que em ambos, os resultados

Radical

indicaram alta atividade antioxidante, atribuida inicialmente a

presencga de compostos fendlicos.

MILANEZ et al.,
2018

O extrato metandlico de M. flexuosa avaliado por meio dos
métodos: DPPH, Thiobarbituric Acid Reactive Substances
(TBARS), degradacéo de desoxirribose, quelacéo de ferro e Ferric
(FRAP),

antioxidante. Assim, é uma fonte de substancias com propriedades

Reducing Antioxidant Power mostrou atividade

antioxidantes, usadas no desenvolvimento de produtos de

prevencdo de patologias ligadas ao estresse oxidativo.

NOBRE et al.,
2018
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O trabalho propds a recuperacdo de compostos antioxidantes por
meio do PLE (Pressurized Liquid Extraction) das cascas do fruto
de M. flexuosa, revelando mais uma alternativa para uso comercial
do mesmo e um meio de reducdo dos impactos ambientais gerados

pelo descarte dos residuos.

RUDKE et al.,
2019

Farinha dos subprodutos (cascas branqueadas; cascas néo
branqueadas; endocarpo branqueado; endocarpo ndo brangqueado;
farelo produzido manualmente e farelo de polpa desengordurada)
como fonte significativa de fibras alimentares e antioxidantes

naturais.

RESENDE et al.,
2019

Carotendides

Fonte de B-carotenos, a-caroteno, y-caroteno, Apocarotenoides e

outras.

RIBEIRO, 2008

Carotendides e

Antioxidantes

Analisaram 0s compostos bioativos e a capacidade antioxidante da
polpa do fruto de M. flexuosa do bioma cerrado e Amazénia, para
tantos [2,2 -azino-bis-(3-
ethylbenzthiazoline-6-sulfonic acid]-ABTS, DPPH, FRAP, ORAC
e para o perfil de carotenoides High Performance Liquid
Chromatography-Photodiode Array Detector (HPLC-PDA), de

modo que, os frutos oriundos do cerrado mostraram maior

utilizaram-se dos métodos:

capacidade antioxidante e os da Amaz6nia como melhor fonte de

carotendides totais.

CANDIDO,
SILVA e
AGOSTINI-
COSTA, 2015

Investigou-se a composicao fisico-quimica e antioxidante da polpa
e doces do fruto de M. flexuosa de Goias, Tocantins e Para.
Concluindo que mesmo a origem do fruto podendo influenciar sua
continua sendo uma fonte

composicao, significativa de

Carotendides.

NASCIMENTO-
SILVA et al.,
2020

Atividade anti-
inflamatoria

O estudo avaliou os efeitos tdpicos do 6leo do fruto de M. flexuosa
na miosite induzida em ratos da linhagem Wistar, concluindo que
ele reduziu a inflamagdo aguda e crénica bem como os edemas
macroscépicos, sugerindo que possui

potencial para fins

terapéuticos.

BARBOSA et al.
2017

Atividade cicatrizante

Avaliacdo da atividade cicatrizante em ratos da linhagem Wistar,
sendo que os resultados possibilitaram inferir que o 6leo do fruto de
M. flexuosa foi eficaz no processo de cicatrizagdo, contribuindo

efetivamente na contagem fibroblastos e fibras colagenas.

BATISTA et al.
2012
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Acidos graxos

Acidos graxos presentes nos extratos da casca e polpa de M.

flexuosa: laurico, miristico, palmitico, esteérico, oleico e linoleico.

OLIVEIRA et a
2017

Na caracterizacdo quimica do dleo fixo de M. flexuosa via GC/MS
(Gas Chromatography —Mass Spectrometry), determinaram um
maior teor de &cido graxos insaturados quando comparado com 0s
saturados, sendo que o principal &cido graxo identificado, foi o
acido oleico.

PEREIRA et al.,
2018.

Determinaram a composic¢do quimica do 6leo fixo de M. flexuosa
por meio de analises com Cromatografia Gasosa (CG) observando
um teor elevado de &cidos graxos insaturados, com os principais

constituintes sendo o acido oleico, seguido pelo acido palmitico.

NOBRE et al.,
2018.

Acidos graxos e
tocoferol

Determinaram a composicao de acidos graxos e tocoferois na polpa
de M. flexuosa por meio CG e Cromatografia Liquida de Alta
Eficiéncia (CLAE). Sendo que o &cido oleico foi o mais abundante,

ja entre os tocoferdis, o mais abundante foi o a-tocoferol.

DARNET et a
2011

Compostos fendlicos

Foram identificados na polpa de frutos de M. flexuosa: p-acido
acamico, acido ferulico, (+) -catequina, (-)-epitaquina, apigenina,
luteolina, miricetina, &cido cafeico, kaempferol, querecetina, acido

protocatecuico, acido quinico e acido clorogénico.

BATAGLION et
al., 2014

Foram identificados nas fracfes de polpa de frutos de M. flexuosa:

Acido caféico, apigenina, catequina, kaempferol, luteolina,

quercetina, orientina e rutina. A quantificacdo de compostos
fendlicos e flavonoides foi realizada por High Performance Liquid
Chromatography-Diode Array Detector (HPLC-DAD).

NONATO et al.,
2018

Atividades
antiplaguetarias e
antitromboticas

Efeito protetor do extrato oleoso da M. flexuosa na ativacdo
plaquetéaria e na formag&o de trombose.

FUENTES et al.,
2013

Quimioprevencao

Frutos e subprodutos (casca, polpa e endocarpo) com potencial
guimiopreventivo, sendo que no extrato da casca do fruto de M.
flexuosa encontrou-se valores superiores de compostos bioativos
bem como maior atividade antioxidante, determinada pelos
métodos: DPPH e ABTS. Enquanto a identificacéo foi realizada por

por High Performance Liquid Chromatography (HPLC).

PEREIRA-
FREIRE et al,
2018

Atividade citotdxica a
células tumorais e
Atividade cicatrizante
In vitro

As nanoemulsdes BuNE- e BUNE+DOTAP sdo potenciais
adjuvantes na terapia contra o cancer de mama e também

demonstram um potencial como medicamentos para a cicatrizagao.

SAMPAIO, 2017
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METODOS DE EXTRACAO DE OLEO DO
FRUTO DE M. flexuosa

Por ser uma atividade basicamente extrativa, a
producdo da polpa ou dleo do fruto de M. flexuosa se
inicia com a coleta dos frutos, através do corte e descida
do cacho da planta. O 6leo precisa ser processado
rapidamente ap6s a colheita, pois uma vez
armazenados os frutos amadurecem em um periodo de
12 a 24 horas ap0s a retirada da arvore, 0 que aumenta
a acidez no 6leo desvalorizando e dificultando a venda
deste produto (LOPES, RUTE HOLANDA et al.
2016).

Sales (2016) destaca que é importante fazer a
coleta dos frutos de acordo com objetivo do
aproveitamento. Se o fruto destina ao consumo “in
natura” e/ou processamento da polpa, devem ser
coletados sadios e maduros, evitando frutos podres e
roidos por animais. Deve-se coletar somente a
guantidade de frutos que pode ser beneficiada no dia,
pois a polpa oxida rapidamente, ficando com aspecto
escurecido e imprdpria para 0 consumo humano
(SALES, 2016).

Percebe-se que a coleta e 0 armazenamento dos
frutos sdo pontos importantes para garantir a presenca
dos compostos quimicos no fruto e a qualidade do 6leo.
O 6bleo de M. flexuosa pode ser extraido por diversas
técnicas como Extracdo Artesanal; Extracdo por
Prensagem Hidréulica; Extracdo Mecanica; Extracdo
por Solvente. Dentre essas técnicas a extragdo artesanal
€ a mais comum entre as comunidades ribeirinhas e
povos do cerrado, isso se deve ao fato da extracdo
artesanal ser o método de menor custo financeiro.

De acordo com o estudo comparativo de
métodos de extracdo em uma comunidade da regido
Amazonica, realizado por Carvalho (2011) a extragdo
com solvente foi a que apresentou maior rendimento

(23,55%), seguida pela extragdo por prensagem

DOI: http://dx.doi.org/10.20873/uftv7-6691

hidraulica (21,50%) e método artesanal (4,01%) de
6leo extraido. A extragdo por solvente foi a que obteve
melhor rendimento, porém é um processo que produz
residuos quimicos, utiliza energia e gera aguecimento
tanto no 6leo quanto na torta. Apesar do método por
extracdo ter apresentado um bom rendimento o
processo por prensagem em relagdo aos demais se
mostrou uma 6tima alternativa a ser empregada, pois
ndo utiliza energia elétrica, solventes e ndo gera
aquecimento no 6leo e nem na torta, sendo necessario
apenas uma cilindro  extrator
(CARVALHO, 2011).

Segundo Ramalho e Suarez (2012), a extracéo

prensa e um

por prensagem é um dos métodos mais antigos de
extracdo de Oleos e gorduras. Mesmo com tantos
avancos tecnolégicos, ainda é existente nos dias de hoje
processos rasticos de extragdo como o de moagem com
roda de pedra movida a tracdo animal. O processo de
extracdo de 6leos ou gorduras vegetais atualmente
consiste em uma extracdo mecanica nas chamadas
prensas continuas. No final deste processo sdo obtidos
dois materiais: a chamada torta, que é a parte sélida
resultante da prensagem, e o 6leo ou gordura brutos,
gue podem conter particulas sélidas resultantes da
prensagem.

Ainda de acordo com Ramalho e Suarez
(2012), o material (6leo ou gordura bruta) que é
produzido apds o processo de prensagem passa por um
processo de filtragem em um equipamento conhecido
como filtro-prensa. Depois desse processo, a torta é
encaminhada para 0 processo de extragdo com
solvente, a0 mesmo tempo que o Oleo ou gordura
extraido e filtrado segue as etapas de purificagdo. A
intitulacdo de

Oleos virgens e extra virgens

frequentemente encontradas em embalagens de
produtos industriais é dada a casos especiais, casos

onde o 06leo ap06s 0 processo de prensagem, necessita
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unicamente da filtragem para a remocao das particulas
solidas. Um oleo é classificado como extravirgem
quando resultante de uma primeira prensagem a frio
(temperatura ambiente), e o 6leo virgem € o resultante
da mesma torta, mas de prensagem posterior realizada
a quente (aproximadamente 70 °C). O extravirgem
possui uma qualidade superior tendo em vista que
quando o 6leo é submetido a uma temperatura mais alta
ocorrem reagdes de hidrélise e degradacao térmica dos
triacilglicerideos, aumentando a acidez do produto
(maior teor de acidos graxos livres) (RAMALHO e
SUAREZ, 2012).

Em  condigdes

laboratoriais,  diferentes

estratégias ja foram utilizadas para extracdo de 6leo do

CONSIDERA(;@ES FINAIS E PESPECTIVAS

Apesar de ter sido foco de muitos estudos até
a data, muito ainda ha para ser investigado a respeito
da palmeira M. flexuosa e dos produtos dela derivados.
E possivel afirmar inequivocamente que o fruto de M.
flexuosa apresenta propriedades quimicas que o
colocam entre os alimentos com elevado valor
nutricional. Um grande exemplo disso € o fato do fruto
de M. flexuosa ser uma excelente fonte de provitamina
A, possuindo teores desse componente superiores aos
normalmente encontrados em cenouras.

Além de apresentar uma rica diversidade de
compostos quimicos, o fruto de M. flexuosa possui
grande importancia socioeconémica, dado que esta
relacionado a subsisténcia de muitas comunidades
rurais. E também um importante componente da
alimentagdo de animais (Macaco-prego, Quati, Anta,
Avraras e dentre outros).

Além disso, de acordo com o saber popular, 0
6leo do fruto de M. flexuosa é eficaz no tratamento de
picada de cobras. Diante disso, evidencia-se como

lacuna cientifica a respeito das atividades medicinais
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fruto de M. flexuosa e avaliaram suas propriedades
fisico-quimicas. Aquino et al. (2012) compararam 0s
parametros fisico-quimicos e termo oxidativo do 6leo
bruto e refinado do fruto de M. flexuosa. As amostras
de Oleo foram extraidas manualmente de frutos
maduros por ebulicdo em agua por 20 min a 60 ° C,
separando a fragdo oleosa da fragdo aquosa. Ribeiro et
al. (2010) avaliaram a viabilidade da técnica de
processamento a base de etanol para a recuperacdo
simultanea e  fracionamento de carotenoides
conservados presentes na polpa do fruto de M. flexuosa.
Batista et al. (2012) realizaram a extracdo do 6leo, pela
metodologia de Soxhlet com o uso de hexano como

solvente.

do 6leo e da polpa do fruto de M. flexuosa, que podem
ser priorizadas em estudos futuros, investigacoes
acerca do efeito citotdxico desses produtos contra
células tumorais in vivo e, se possivel, com testes
humanos, bem como a caracterizacdo quimica dos
potenciais compostos bioativos envolvidos nessas
atividades. Outra lacuna diz respeito a acdo dos
produtos derivados de M. flexuosa no tratamento de
individuos acometidos por picadas de animais
peconhentos, conforme previsto no saber popular.

Por fim, tendo em vista todos esses aspectos
positivos relacionados ao fruto de M. flexuosa e seus
produtos, compreende-se como necessario o incentivo
as boas préaticas de manejo da espécie, visando a sua
preservacéo, sobretudo pelo fato de que a mesma tem
sido ameacada pelo avango da fronteira agricola e do

desenvolvimento urbano

Todos os autores declararam ndo haver qualquer
potencial conflito de interesses referente a este artigo.
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