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Resumo - As caracterizagdes fisica e quimica do alimento sdo importantes para descrevé-lo ¢ documenta-lo. A
desidratagdo ¢ uma alternativa para a conservagdo de frutos. Realizou-se as caracterizagdes fisica e quimica do fruto,
obtengdo e descrigdo fisica e quimica da polpa do buriti desidratada (PBD). Na caracterizagdo fisica do fruto e PBD
avaliou-se peso (g) e didmetros (mm) para o fruto e polpa, e espessura para a PBD. O rendimento industrial calculado
pelo percentual de casca, polpa e carogo. A PBD obedeceu ao fluxograma: recepgdo, lavagem, selegdo/classificagao,
preparo, despolpa, modelagem, desidratagdo, embalagem, armazenamento. Os frutos pesaram 33,66 g; 52,5 ¢ 39,1 mm
de diametros longitudinal e transversal, respectivamente. O percentual de casca foi de 25,13%, polpa 10,98% e caroco
63,88%. Obteve-se a composicdo quimica das polpa in natura e PBD: Valor Energético Total (270Kcal e
604Kcal/100g), umidade (54,35% e 12,06%), proteina (1,30% e 3,39%), lipidios (18,16% e 51,67%), cinzas (0,66% e
1,64%), carboidratos (25,53% e 31,24%), respectivamente. As medidas fisicas da PBD foram: peso (2,65 g), diametro
(36,66 mm) e espessura (2,98 mm), e seu rendimento foi de 58,32%. Os frutos e a PBD apresentaram-se uniformes
quanto as caracteristicas fisicas e o dado relevante da composi¢ao quimica foi o percentual de lipidios. A PBD mostrou
ser um produto viavel em rendimento e forma.

Palavras-chave: cerrado, desidratacdo, palmeira.

FRUIT AND PULP BURITI (Mauritia flexuosa L.): PHYSICAL, CHEMICAL
AND TECHNOLOGICAL ASPECTS

Abstract - The physical and chemical characterizations of food are important to describe it and document it.
Dehydration is an alternative for the conservation of fruit. We carried out physical and chemical characterizations of the
fruit, obtaining and describing physical and chemical buriti dehydrated pulp (PBD). On the physical characterization of
the fruit and PBD was evaluated weight (g) and diameter (mm) for the fruit and pulp and thickness for the PBD. The
industrial yield calculated by the percentage of peel, pulp and core. The PBD followed the flowchart: reception,
cleaning, sorting / grading, preparation, pulping, forming, drying, packing, storage. The fruits weighed 33.66 g, 52.5
and 39.1 mm in longitudinal and transverse diameters, respectively. The percentage of bark was 25.13%, 10.98% flesh
and core 63.88%. The chemical composition of the pulp in nature and PBD were to: total energy (and 270Kcal
604Kcal/100g), moisture (54.35% and 12.06%), protein (1.30% and 3.39%)), lipids (18 , 16% and 51.67%), ash (0.66%
and 1.64%), carbohydrates (25.53% and 31.24%), respectively. Physical measurements of PBD were: weight (2.65 g),
diameter (36.66 mm) and thickness (2.98 mm). The yield was 58.32% PBD. Fruits and PBD had a uniform for physical
characteristics and chemical composition of the relevant fact was the percentage of lipids. The PBD was a useful yield
and shape product.

Key-word: cerrado, dehydration, palm.

INTRODUC AO Bondar (1964) descreve para o género Mauritia apenas
duas espécies gémeas Mauritia flexuosa e Mauritia
vinifera, embora onze fossem as Mauritias brasileiras.
Entretanto, atualmente os taxonomistas as agrupam como
uma mesma espécie a Mauritia flexuosa L. (TAVARES et
al., 2003).

As palmeiras estdo amplamente distribuidas nas zonas
temperadas de todo o mundo, principalmente em regides
onde o indice pluviométrico ¢ alto (TAVARES et al.,
2003). O buritizeiro ¢ uma palmeira da familia Arecaceae,

encontrada nos estados do Para, Amazonas, Amapa, F] um fruto sazonal, (cj)n(iie suabfrutlﬁ'cag;lao cm mator
Rondénia, Goias, Bahia, Minas Gerais, Mato Grosso, C-ca@ OCOITE NOS MESes de dezembro a Junho Na maioria

Ceara, Maranhdo, Piaui e Tocantins (MANHAES, 2007; das regic?es (LNEAO’ 2005)'_ N_a microrregido de Teresina,
SOUZA, 2004). PI a frutificagdo ocorre mais intensamente entre os meses
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de outubro a dezembro. A produgdo por planta varia de
2000 a 6000 frutos (LEAL, 2005).

A caracterizagdo fisica do alimento justifica-se pela
propria importancia em descrevé-lo e assim documenta-lo
(LUENGO et al., 2003), visando possibilitar o uso dos
dados para calculo de armazenamento, transporte,
adequacao de embalagens, entre outras aplicagdes.

Carvalho & Miller (2005), verificando as
caracteristicas biométricas em 50 frutos da Amazonia
relatam que para o buriti, a média de peso fresco ¢ de 40,5
+10,5 g, didmetro transversal 4,0 £0,4 mm e didmetro
longitudinal 5,5 0,3 cm. Albuquerque & Regiani (2006),
em estudo realizado no Acre, obtiveram para peso 32,6 g,
4,20 e 7,35 cm para didmetros transversais ¢ longitudinais,
respectivamente. Barbosa et al. (2009) em Roraima,
encontraram para peso médio dos frutos frescos
51,24+16,84g, para o didmetro transversal 3,3-4,3 cm e
para o didmetro longitudinal 3,5-5,6 cm. Junior Lopes
(2010), analisando frutos de cinco municipios do Piaui
encontrou uma média de 4,66 cm em didmetro
longitudinal e 3,79cm em diametro transversal.

Quanto ao rendimento do fruto do buriti, Martin
(1990) reportou ter encontrado: 30% casca da polpa, 20%
envoltoério celuldsico, 10% polpa e 40% carogo. Carvalho
& Miiller (2005) reportam 22,2 +2.8% de casca, 25,0
+4,5% de polpa, 37,1 + 5,8% de carogo. Albuquerque &
Regiani (2006) apresentaram a seguinte distribuicdo das
partes constituintes do fruto: 7,8% de casca, 50% de polpa
e 45,2% de caroco. Barbosa et al, (2009), distribuiram os
constituintes dos frutos em casca, polpa, fibra e semente
encontrando uma média geral para todos os morfotipos de
11,1 + 2,8 g (casca), 12,8 £ 5,9 g (polpa), 10,5 £ 43 g
(fibra) e 16,9 + 6,4 g (semente).

Mariath et al (1989), Tavares et al (2003) e Manhaes
(2007) analisando a composi¢do quimica do buriti
encontraram para umidade 69,6%; 67%; 62,93%=+0,12;
proteinas 1,8%; 1,4%; 2,10%; lipideos 8,1%; 3,8%;
13,85%; cinzas 0,7%; 1,4%; 0,94% e carboidratos 19,8%;
12,1%; 8,25,%, respectivamente. Moreira e Aréas (1998)
encontraram para proteinas 11,02%, lipideos 38,60%,
cinzas 4,41% e carboidratos 45,97%. Os frutos do cerrado
apresentam sabores sui generis e elevados teores de
aglcares, proteinas, sais minerais, acidos graxos,
vitaminas do complexo B e carotenoides (SILVA et al.,
2008). Os frutos do cerrado apresentam sabores sui
generis ¢ eclevados teores de acgucares, proteinas, sais
minerais, acidos graxos, vitaminas do complexo B e
carotenoides (SILVA et al., 2008).

A palmeira buriti ¢ uma das mais importantes espécies
nativas com potencial econdmico na América Latina
(TAVARES et al., 2003). No entanto, estudos acerca das
caracteristicas de frutos do cerrado sdo escassos na
literatura (SILVA et al., 2008). Pesquisas que ampliem o
conhecimento dessas espécies podem ajudar na
preservagdo do Bioma (VERA et al., 2009).

Um aspecto determinante para o cultivo econémico ¢é o
processo de expansio do mercado (LUENGO, 2003),

onde um item a considerar ¢ a escolha do método de
conservagao.

A desidratagdo ¢ uma alternativa bastante conhecida
para conservacdo de frutos e um processo de facil
aplicacdo que prolonga a vida de prateleira, diminui o
peso do produto para o transporte € 0 espaco necessario
para o armazenamento (MOTA, 2005), além de concentrar
o contedo de macronutrientes e possibilitar sua adigdo
em formulagdes, ressaltando a qualidade sensorial e
nutricional de alimentos (GUIMARAES & SILVA, 2008).
Assim, a desidratacdo da polpa do buriti seria uma
excelente alternativa para conservar e garantir o comércio
do fruto em periodos de entressafra.

Este trabalho teve por objetivo a caracterizagdo fisica
do fruto, producdo da polpa desidratada e analise quimica
das polpas in natura e desidratada.

MATERIAIS E METODOS

Foram colhidos 90 frutos da Mauritia flexuosa L. no
municipio de Ipiranga, PI, em agosto de 2009. As analises
realizadas foram: caracterizacdo fisica dos frutos,
composicdo quimica da polpa do buriti, obtengdo e
caracterizagdo fisica e quimica da polpa do buriti
desidratada (PBD), assim como o célculo do rendimento
do processo de desidratagdo. A pesquisa foi conduzida no
laboratorio de Bromatologia e Bioquimica de Alimentos
do Departamento de Nutricao/CCS-UFPI e no Laboratério
de Analises Fisico-quimicas de Alimentos do Nucleo de
Estudos, Pesquisas e Processamento de Alimentos/CCA-
UFPI, em Teresina, PI.

Caracterizacio fisica do fruto e polpa desidratada

As analises de caracterizag@o fisica dos frutos e polpa
desidratada foram realizadas através das determinacdes do
peso(g) em balanga semi-analitica (Marte®), diametro
longitudinal (mm) e transversal (mm) com auxilio de
paquimetro digital (Digimess®); avaliacdo percentual do
fruto em casca, polpa e caroco em balanga semi-analitica
utilizando-se trés amostras constituidas de 100g do fruto
integro.

Caracterizacdo quimica das polpas in natura e

desidratada

Realizou-se a determinagdo do teor de umidade por
secagem direta em estufa a 105°C (012/1V), proteina
através do método de Kjeldahl modificado (037/1V),
lipidios por extragdo direta em Soxhlet (032/1V), residuo
mineral por incineragdo - cinzas (018/1V) e carboidrato
por diferenca, da polpa in natura e desidratada do fruto do
buriti, de acordo com IAL (2008). O Valor Energético
Total (VET) foi calculado tendo como base os fatores de
conversdo tradicionais para proteina (4Kcal/g), lipideo
(9Kcal/g) e carboidratos (4Kcal/g), e expressos em
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quilocalorias (Kcal/ 100g) da amostra (LEHNINGER,
1986).

Fluxograma da produc¢do da polpa do buriti
desidratada (PBD)

A polpa desidratada foi obtida por secagem por

contato com ar quente em secador do tipo cabine com
bandejas fixas (Melone® PD-25), através do fluxograma:

Figura 1B; Figura 1C.

Recep¢do —» Lavagem — Sele¢do e Classificagio —
Preparo — Despolpa — Modelagem — Desidratacdo —
Armazenamento.

A modelagem da polpa do buriti foi obtida com o uso
de um cilindro compressor ajustado para a obtencdo da
espessura desejada ¢ com o auxilio de um cortador de
confeiteiro para obtencdo de unidades uniformes, Figura
1A;

Figura 2A. Desidratagdo em secador de bandeja;

Figura 2B. Polpa de buriti desidratada

Para o calculo do percentual de umidade tedrico
utilizou-se a formula: Py = P; (100-Uy/ 100- Uy), onde: Py:
peso final; P;= peso inicial; U;: umidade inicial (valor do
teor de umidade da polpa in natura) e Ugumidade
desejada

Analise estatistica
A analise estatistica das medidas fisicas foi feita

através dos calculos de média, desvio padrdo e coeficiente
de variacdo utilizando Microsoft Office Excel 2007®.

RESULTADOS E DISCUSSOES

A tabela 1 mostra os dados referentes as medidas
fisicas dos 90 frutos do buriti provenientes do municipio
de Ipiranga, PI (A) e de dados da literatura (B, C, D ¢ E).
Os baixos coeficientes de variacdo revelaram a
uniformidade dos frutos quanto aos pardmetros analisados.
Observa-se que os resultados obtidos de forma geral,
comprovam a variabilidade entre os estudos decorrentes
de fatores como regido de procedéncia, solo, clima,
variedade, entre outros.
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Tabela 01: Caracterizagdo fisica do buriti

Parametros Fisicos Meédia (A) C.V. (B) © (D) (E)
(%0)
Peso (g) 33,66+5,12 0,15 40,5+10,5 32,6 51,24+16,84 -
Diametro longitudinal (cm) 5,25+4,83 0,09 5,543 7,35 3,5+5,6 4.6,
Diametro transversal (cm) 3,91+2,70 0,06 4,0+4 4,20 3,3+43 3,79
Dados da

pesquisa; (B) Carvalho e Muller (2005); (C) Albuquerque & Regiani (2006); (D) Barbosa et al. (2009) e (E) Junior

Lopes (2010).

Obteve-se baixo rendimento em polpa (10,98+1,14%)
(A) quando comparado aos dados da literatura (C, D e E),
Tabela 2, que pode ser explicado pelo fato de que o
estoque de nutrientes na biomassa arborea do cerrado ¢é
muito baixo quando comparado com outras florestas

tropicais, possivelmente devido a caréncia de
micronutrientes no solo como P, K, Ca ¢ Mg (MELO,
1999). Com isso, para atingirem produgdo satisfatoria,
necessitam de aplicagdes de corretivos como calcario e
fertilizantes (MARTINS, 2006).

Tabela 2. Percentagem de casca, polpa e carogo do fruto do buriti

Parte da fruta (A) C.V. (%) (B) © (D) (E)
Casca(%) 25,13+0,19 0,008 30,0 22,242.8 7,8 11,1£2,8
Polpa(%) 10,98+1,14 0,100 10,0 25,0+4,5 50,0 12,8+5,9
Carogo(%) 63,88+0,74 0,010 40,0 37,1£5,8 452 16,9+6,4
Envoltorio celuldsico(%) - 20,0 - - -
Fibra(%) - - - - 10,5+4,3

(A) Dados da pesquisa; (B) Martin (1990); C) Carvalho e Muller (2005); (D) Albuquerque & Regiani (2006) e (E)

Barbosa et al. (2009)

As caracteristicas fisicas sdo parametros importantes
para frutas destinadas ao processamento de produtos
desidratados, influenciando o processo de secagem
(JESUS et al., 2004). A moldagem adotada na obtencao da
polpa para desidratagdo foi necessaria uma vez que esta
apresentava-se como uma massa de dificil remoc¢do ndo
possuindo uma forma adequada ao processo de secagem e
de apresentagdo do produto final, interferindo também na
eficiéncia do processo. Os dados contidos na Tabela 3

representam as medidas fisicas da PBD e revelaram a
uniformidade do produto desidratado. A legislagdo vigente
determina que frutos secos ou desidratados (exceto frutas
secas tenras) possuam umidade maxima de 25 %
(BRASIL, 2005). Nesse trabalho adotou-se percentual
teorico de 15% e obteve-se através da andlise do teor de
umidade da PBD o valor de 12% estando, portanto, de
acordo com a legislacdo.

Tabela 3. Medidas fisicas de 100 unidades da polpa de buriti desidratada (PBD). Teresina, 2009

Amostra Peso (g) CV.(%) O (mm)

C.V. (%) Espessura (mm) C.V. (%)

PBD 2,65+0,12 0,04

36,66+0,41

0,01 2,98+ 0,31 0,10
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O teor de umidade da polpa in natura foi de 54,35%.
Tavares et al. 2003 encontraram 67,2% de umidade para
a polpa do fruto de buriti proveniente do municipio de
Buritizal, Estado de Sdo Paulo. O rendimento de polpa ¢
um parametro de qualidade importante para a industria de
produtos concentrados, e variedades cujas frutas tem alto
rendimento de polpa, apresentam maiores rendimentos no
processamento dos produtos finais (concentrados), o que
pode representar uma maior lucratividade para as
inddstrias (JESUS et al, 2004). Os secadores do tipo
cabine com bandejas fixas sdo dotados de ventiladores
centrifugos ou axiais para realizar a circulagdo do ar que
pode ser sobre as bandejas ou através delas. A velocidade
do ar aquecido pode variar (0,5 a 3 m/s) conforme o seu
sentido de movimentacdo em relagdo as bandejas
(MELONI, 2003); o rendimento obtido de polpa
desidratada foi de 58,32%.

As andlises da composi¢ao quimica das polpas do
buriti in natura (A) e desidratada (B) encontram-se na

Tabela 4. Ressalta-se que quanto & composi¢do quimica, a
literatura disponivel sobre as espécies do fruto do buriti,
ndo leva em consideracdo as diferencas morfologicas e
quimicas entre as variedades, bem como os diversos graus
de maturacdo ¢ de umidade dos frutos, revelando
resultados analiticos discrepantes (TAVARES, 2003).

Mariath et al (1989) (C) analisando a composi¢ao
quimica do buriti comercializados no mercado local de
Sao Luiz, MA, encontraram um VET de 145Kcal, bem
inferior ao deste estudo, tendo em vista que o nutriente
calérico mais expressivo no fruto, o lipideo, apresentou-se
bem mais baixo,enquanto Moreira & Aréas (1998) (D),
encontraram valores médios diferenciados superiores.
Comparando-os com os encontrados por Tavares (2003)
(E), no Estado de Sao Paulo, verifica-se que a
porcentagem de lipidio encontrada na polpa in natura foi
quatro vezes superior a do sudeste do pais. Para a PBD
este valor sobe para 13,6 vezes.

Tabela 4. Composi¢ao quimica da polpa do buriti. Teresina, 2009

Analise (A) C.V. B) C.V. (%) © D) (E) ®
(%)
VET (Kcal) 604 - -
270 - 145 - 166,36

Umidade(%) 0,003 12,06+0,05 0,004 67

54,35+0,15 69,6 - 62,93+0,12
Proteina(%) 1,30+0,002 0,026  3,39+0,028 0,008 1,8 11,02 1.4 2,10+0,19
Lipideos(%) 18,16+1,52 0,084 51,67+0,022 0,004 8,1 38,60 3,8 13,85+0,69
Cinzas(%) 0,66+0,008 0,012  1,64+0,038 0,023 0,7 4,41 1,4 0,94+0,06
Carboidrato(%) 25,53 - 31,24 - 19,8 45,97 12,1 8,25
Fibra(%) - - - - 9,6 - 14,0 -

(A) Polpa in natura; (B) PBD; (C) Mariath et al (1989); (D) Moreira & Aréas (1998); (E) Tavares et al, 2003;

(F)Manhaes (2007).

Manhaes (2007) (F) analisando frutos oriundos do
Paré encontrou os percentuais de lipideos e especialmente
o de carboidratos inferiores ao deste estudo, refletindo-se
no teor de energia total dos frutos daquela regido.

E importante ressaltar que por mais que os dados
cientificos sejam escassos frutos de espécies nativas do
Brasil pertencentes a familia Arecaceae, a exemplo do
buriti (Mauritia vinifera Mart), da gueroba [Syagrus
oleracea (Martius) Beccari] e do bacuri (Scheelea
phalerata Mart.), tem despertado a atengdo por suas
caracteristicas  nutracéuticas. No entanto, estudos
realizados com os frutos dessas espécies demonstram
limitagdes quanto a sua utiliza¢do para consumo in natura,
devido principalmente as elevadas taxas de perda de agua
e susceptibilidade a injuria por frio quando armazenados
em ambiente refrigerado (AMARANTE & MEGGUER,
2008).

Relacionando-se as descrigdes das andlises quimicas
da polpa in natura e com a PBD, verifica-se, como
esperado, que nessa ultima os nutrientes estdo mais
concentrados, estando esta relacdo condicionada ao teor
de agua do alimento, evidenciando-se o parametro
percentagem de Lipidios que passou de 18,16 para
51,67%, principalmente por se tratar de um 6leo rico em
carotendides, dai sua fun¢do nutracéutica.

A umidade ¢ um importante parametro de
comercializagdo do produto. Por outro lado, a perda de
umidade, traz prejuizos economicos (perda de peso), perda
da maciez do produto, perda do estado fisico de aceitagao
dos produtos. Entretanto, nenhuma teoria foi formulada
para generalizagdo do comportamento da textura dos
alimentos com a variagdo da atividade de agua (Aa), pois
varia de produto para produto, do periodo de
armazenagem, entre outros fatores (JARDIM, 2010).
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Estudos realizados no Acre feitos com a farinha do
buriti apresentaram um teor de lipideos de 25% realizado
sob condicdes de base seca e polpa triturada
(ALBUQUERQUE e REGIANI, 2006), bem inferior ao
encontrado nesse estudo.

CONCLUSOES

Os frutos ¢ a polpa de buriti desidratada (PBD)
avaliados nesse estudo apresentaram-se uniformes quanto
as caracteristicas fisicas. Obteve-se um bom rendimento
de 50,32% para a PBD. A composicao quimica das polpas
in natura e desidratada apresentaram como relevante o
percentual de lipideos de 18,16% e de 51,67%,
respectivamente. O produto desidratado mostrou-se viavel
em rendimento e forma.
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