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Buriti Oil: Nutritional Quality Index and Antioxidant and Antidiabetic Effect

Abstract: Buriti (Mauritia flexuosa) is a palm tree native to Brazil and the oil extracted from its fruit is used as
a food and for medicinal purposes by the local population. The aim of this study was to analyze the physical,
chemical, and biological characteristics of buriti oil from fruits collected in the Cerrado of Maranhdo. The
physicochemical parameters were analyzed according to American Oil Chemists' Society standard methods.
The lipid profile and the nutritional quality indexes were determined based on the fatty acid composition
obtained by gas chromatography/mass spectrometry. The levels of bioactive compounds were determined
by electronic spectroscopy, and the effects of free antiradicals and antidiabetics were evaluated in vitro using
the superoxide radicals and enzymatic methods with a-amylase, respectively. The buriti oil showed good
physicochemical and nutritional qualities; a high content of unsaturated fatty acids and total carotenoids;
and antioxidant and antidiabetic effects at low oil concentrations. These biological results and the nutritional
quality indexes are unpublished data for buriti oil. Therefore, this oil potentially can be identified and used as
a food ingredient and for the development of new products.
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Resumo

O Buriti (Mauritia flexuosa) é uma palmeira nativa do Brasil e o dleo extraido do fruto é utilizado como
alimento e para fins medicinais por populagGes locais. O objetivo deste estudo foi analisar as caracteristicas
fisicas, quimicas e bioldgicas do dleo de buriti dos frutos coletados no Cerrado maranhense. Os parametros
fisico-quimicos foram analisados conforme os métodos padrao da American Oil Chemists' Society. O perfil
lipidico e os indices de qualidade nutricional foram determinados a partir da composi¢ado de acidos graxos
obtida por cromatografia gasosa acoplada a espectrometria de massas. O teor de compostos bioativos foram
determinados por espectroscopia eletronica e os efeitos antioxidantes e antidiabético foram avaliados in
vitro usando radicais superdxido e o método enzimatico com a-amilase, respectivamente. O dleo de buriti
mostrou boa qualidade fisico-quimica e nutricional, alto teor de acidos graxos insaturados e carotenoides
e efeitos antioxidante e antidiabético em baixas concentragGes do 6leo. Estes resultados bioldgicos e os
indices de qualidade nutricional sdo dados inéditos para o d6leo de buriti. Portanto, este 6leo pode ser
potencialmente identificado e usado no uso como ingrediente alimentar e para o desenvolvimento de
novos produtos.
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1. Introdugao

A preservacdo da natureza e a exploragdo
racional dos recursos naturais sdo acées essenciais
para o desenvolvimento sustentavel de um pais. O
Brasil possui uma ampla diversidade de espécies
vegetais, a qual corresponde a cerca de 20 %

da biodiversidade mundial,® cujo patrimdnio é
considerado uma importante fonte de substancias
biologicamente ativas com grande potencial paraa
manutencdo da salide e tratamento de doencas.??

O Cerrado, segundo maior bioma brasileiro em
area, concentra cerca de 5 % da flora e da fauna
mundial e se encontra mais ameacado que a
regido amazonica no que se refere a expansao nao
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controlada do agronegédcio.** Dentre as plantas
nativas do Cerrado, o Buriti (Mauritia flexuosa)
destaca-se por sua significativa importancia
sdcio-econdmica e ambiental,®” e é comumente
encontrado nas veredas em regides proximas
as nascentes e brejos. Mas, mesmo estando
presente em dareas de preservagdo permanente,
de acordo com o Cédigo Florestal brasileiro (Lei
n? 12.651/12),% ac¢des antrdpicas nas veredas,
nascentes e riachos tém ocasionado a morte das
palmeiras de buriti,”° comprometendo as novas
geracGes da espécie.

Embora o extrativismo, em geral, ainda
seja considerado de importdncia econOmica
secundaria no pais,’® agregar valor aos produtos
do buriti pode contribuir com a renda de
comunidades rurais e ajudar a preservar a espécie.
Um estudo de caso realizado por Carvalho !
mostra que aimplementacao de medidas de apoio
e estimulo a agricultura familiar e a qualificacdo
e diversificacdo das formas de producdo pode
efetivamente contribuir para solucionar questdes
relacionadas a perda da biodiversidade do Cerrado
e aos impactos ambientais e promover beneficios
sociais e econdmicos as comunidades locais.

Nos ultimos anos, o 6leo de buriti tem
despertado o interesse das industrias alimenticia
e cosmética em razdo das suas propriedades
antibacteriana, cicatrizante e fotoprotetora.'??®
No entanto, ainda ndo ha estudos do seu efeito
frente ao radical superdxido, uma espécie reativa
de oxigénio produzida em sistemas vivos de
fungdo importante nos processos de mutagénese
e carcinogénese,’® e a a-amilase, uma enzima
que possui papel chave no sistema digestivo e
no controle da diabetes.” Além disso, pesquisas
relacionadas aos frutos nativos provenientes
do cerrado maranhense e suas potencialidades
sdo escassas na literatura. Segundo Candido e
Silva,'® a regido de origem pode influenciar nas
caracteristicas fisicas e na composicdo quimica
dos frutos do buriti, reforcando a necessidade
de estudos cientificos sobre frutos nativos de
diferentes regides produtoras.

Portanto, este estudo tem por objetivo analisar
as caracteristicas fisico-quimicas, os indices de
qualidade nutricional, de bioativos e o efeito
antioxidante e antidiabético do dleo de buriti,
visando tornar acessivel informacgdes relacionadas
ao potencial quimico e biolégico do éleo do buriti
proveniente da regido do cerrado maranhense.
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2. Materiais e Métodos
2.1. Extracdo do d6leo

O 6leo de buriti foi extraido de frutos maduros
colhidos no més de janeiro de 2018 de diversas
palmeiras situadas em trés povoados (Brejo
de Cima, Palestina e Salobro) no municipio de
Balsas—MA (Latitude 7°31’59”, Longitude 46°2°6”,
altitude de 243 metros), na mesorregido do
cerrado maranhense. A extracao foi realizada por
meio de método artesanal, em que a mistura de
polpa e dgua destilada, na proporgdo 2:1 (m/v), foi
aquecida a 70 £ 1 °C por 15 minutos, sob agitacdao
periddica, seguida de duas horas de repouso a
temperatura ambiente. Subsequentemente, o
material sobrenadante foi coletado e centrifugado
a4.000rpm/5 min (marca Nova, modelo NI1811-A)
e o oOleo extraido foi armazenado em recipiente
de vidro ambar e mantido sob refrigeracdo a
10 °C até o momento das analises. O rendimento
percentual do dleo foi calculado pela Equagdo (1):

Oleo (%) = (massa do dleo / massa da polpa) x 100 (1)
2.2. Analises fisico-quimicas

A analise fisico-quimica do dleo consistiu na
determinacdo da densidade relativa, do indice
de refracdo, do indice de acidez, do teor de
acidos graxos livres e do coeficiente de extincdo
especifica em 232 e 270 nm. Todas as analises
foram realizadas em triplicata, seguindo os
métodos padrdao descritos pela American Oil
Chemists’ Society.' Todos os reagentes utilizados
nas andlises foram de grau de pureza analitica.
Os espectros de absor¢cdo foram obtidos em um
espectrofotdmetro UV-5100S, usando cubetas de
quartzo de 1 cm de comprimento.

2.3. Perfil lipidico e nutricional

Apdés o processo de saponificacio e
esterificacdo do dleo, realizados de acordo com
o método descrito por Hartman e Lago,® as
amostras foram analisadas em duplicata, em um
cromatodgrafo a gas (modelo CG-2010; Shimadzu)
acoplado ao espectrometro de massas (modelo
CG-EM QP2010 Plus; Shimadzu), utilizando uma
coluna capilar ZB-FFAP (30m x 0,25mm x 0,25um).
O fluxo de gas de arraste, Hélio (99,999999 %) em
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uma velocidade linear de 30 cm/sec e fluxo da
coluna 1,0 mL/min. A programacdo do forno foi:
120 °C por 2 min com rampa de aquecimento de
10 °C/min até 180 °C e permaneceu por 5 min,
sendo aquecido novamente com uma taxa de 5
°C/min até 230 °C, permanecendo até 25 min. As
temperaturas do injetor e da fonte de ions foram
200 e 250 °C, respectivamente, e o modo de
injecdo Split com razdo de 1/50. A quantificacdo
foi realizada por normalizacdo das dareas dos
picos, e a identificagdo por meio da biblioteca
do equipamento NISTO8 (National Institute of
Standards and Technology).

2.4. Perfil nutricional

A qualidade nutricional do éleo foi avaliada
qualitativamente pelos dados de composicao
em d4cidos graxos, com base nos indices de
aterogenicidade (lIA) e trombogenicidade (IT),
calculados a partir das Equagdes (2) e (3),%
respectivamente, e na razdo entre acidos graxos
hipocolesterolémicos e hipercolesterolémicos
(HH), Equacdo (4).%2

IA = {[C12:0 + (4 x C14:0) + C16:0]}/ (2)
(SAGMI + 3006 + 3©03)

IT = (C14:0 + C16:0 + C18:0)/[(0,5 x SAGMI) +
(0,5%x2m6) + (3 xZ®w3) + (203 /Zw6]

(3)

HH = (C18:1cis9) + C18:2w6 + C20:4w6 + C18:3w3 + (4)
€20:5m3 + C22:503 + C22:603) / (C14:0 + C16:0)

onde AGMI corresponde aos acidos graxos
monoinsaturados.

2.5. Determinag¢ido de compostos bioativos

Os carotenoides totais e o B-caroteno foram
quantificados porespectrofotometria ultravioleta/
visivel de acordo com os métodos padrao descritos
na literatura.’® Para determinacdo do teor total
de carotenoides, as amostras de o6leo foram
solubilizadas em éter de petréleo e as medidas
espectrofotométricas foram realizadas na faixa de
350 a 800 nm. Para quantificacdo do B-caroteno, o
Oleo foi saponificado com a adi¢do de uma solugao
a 10 % de hidréxido de potdssio em metanol
na proporcao de 1:1 em relagdo ao volume do
extrato (6leo dissolvido em éter de petréleo).
Ap0ds repouso durante 12 horas a temperatura
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ambiente, a mistura foi submetida a lavagens
sucessivas com agua no funil de separagdo e
depois foi adicionado sulfato de sddio anidro para
remover a agua residual. O B-caroteno, de cor
laranja, foi separado com o uso de uma solucdo
a 5 % de acetona em éter de petréleo. A acetona
foi entdo removida com lavagens sucessivas com
agua no funil de separacdo, seguida pela adicdo
de sulfato de sddio anidro e subsequente leitura
das absorbancias. O teor de carotenoides foi
calculado usando a Equacgédo (5), e os resultados
expressos em pg de B-caroteno/g de dleo.

Carotenoides totais ou B-caroteno (ug/g) (5)
=(AxVx 10/ (E“, xP)

onde A = Absorbancia; V = volume total do
extrato (mL); P = peso da amostra (g); E*", =
2592 (coeficiente de extingdo B-caroteno em éter

de petrdleo).

Quantificagbes de flavonoides totais e
antocianinas foram realizadas pelo método
descrito por Francis.** 0,5 g de 6leo de buriti
foram pesados em um baldo volumétrico de
25 mL e o volume foi preenchido com uma
solugdo contendo etanol 95 % e acido cloridrico
1,5 N na propor¢cdo 85/15 (v/v). O material
permaneceu por 12 horas sob refrigeragao,
em repouso e protegido da luz. As leituras de
absorbancia do filtrado foram feitas em 374 e
535 nm para determinacgdo de flavonoides totais
e antocianinas, respectivamente. Os resultados
expressos em mg de cianidina/g de d6leo foram
calculados usando a Equacgao (6), considerando o
coeficiente de extingdo da cianidina-3-glicosideo
(E*m , =98,2).

Flavonoides totais ou antocianinas (mg/g) = (6)
(absorbancia x fator de dilui¢do) / 98,2

2.6. Avaliagao da atividade antioxidante

Neste estudo, os radicais superodxido, 0,*,
foram gerados in vitro conforme método descrito
por Winterbourn,”® em que a 2 mL de tampio
fosfato (0,067 mol/L, pH 7,8), contendo metionina
(0,01 mol/L), nitroblue tetrazdlio (46 uM) e
riboflavina (3,3 uM), adicionou-se o éleo de buriti
em diferentes concentra¢des (0 — 6,15 mg/mL),
previamente dissolvido em dimetilsulféxido a
1 %. Em seguida, o sitema foi incubado a 30 °C
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por 10 min, irradiado com luz fluorescente por 3
min, e a leitura das absorbancias (A) realizada em
um espectrofotémetro em 560 nm. O controle
corresponde ao ensaio sem a amostra e que
ndo foi rradiada com luz, cuja absorbancia € A .
A porcentagem de inibi¢do de O, pelo éleo foi
calculada pela Equacdo (7):

Inibico (%) = [(A_.—A) / A]x 100 % (7)

Da curva de log da concentragdo do dleo (em
mg/mL) versus a porcentagem de inibicdo obteve-
se ovalor de IC,, ou seja, a concentragdo do oleo
que inibe em 50 % a formagdo de O,.

2.7. Andlise da atividade antidiabética

O ensaio foi realizado conforme método
descrito por Ali et al.,*® com algumas alteragdes. A
a-amilase de saliva humana tipo XI (Sigma-Aldrich,
St. Louis, MO, USA) foi dissolvida em tampao
fosfato salino (PBS, 0,02 mol/L, pH 6,8) a uma
concentracdode 0,1 mg/mL. Emseguida, 250 uLdo
dleo, previamente dissolvido em dimetilsulfoxido
a 1 %, em diferentes concentracdes (29,6 a 88,7
mg/mL) foi misturado com 500 pL da solucgdo
de a-amilase e incubado a 37 °C por 10 min.
Posteriormente, foi adicionado 250 plL da solugao
de amido a 1,0 % (m/v), incubado a 37 °C e apds
10 min a reacgado foi parada com a adi¢ao 500 pL
do reagente DNS (4cido dinitrosalicilico a 1 %,
sulfito de sdédio a 0,05 % e hidroxido de sdédio a
1 %). Na sequéncia, aqueceu-se o conjunto a
100 °C durante 5 min e, apds o resfriamento a
temperatura ambiente, adicionou-se 750 uL de
agua destilada e a leitura das absorbancias foi
realizada em um espectrofotometro em 540 nm.
A porcentagem de inibicdo da enzima pelo dleo foi
calculada pela Equagdo (7), onde A_corresponde a
absorbéancia do controle da enzima, subtraida do
branco do substrato (amido) e A corresponde a
absorbancia da amostra subtraida do branco da
amostra (6leo de buriti).

2.8. Analise estatistica

As andlises foram realizadas em triplicata e
os resultados submetidos a andlise de variancia;
e as médias das triplicatas foram comparadas
pelo teste de Bonferroni,?” utilizando o software
estatistico GraphPad Prism 7.0, com intervalo de
confianga de 95 % (P<0,05).

Va

3. Resultados e Discussao

3.1. Rendimento e caracteristicas fisico-
quimicas do éleo

O rendimento do dleo de buriti foi de 6,27 %
(200 mL). Comparativamente, Carvalho et al.,?®
usando o mesmo método de extracdo artesanal
obtiveram rendimento de 4,01 %.

A determinagdo da qualidade de um odleo
envolve andlises fisico-quimicas como densidade,
teordeumidade, indicesderefragdo, saponificacdo
e acidez e coeficiente de exting¢do especifica. Os
resultados sdao apresentados na Tabela 1, na qual
também constam dados da literatura.

De acordo com os resultados, o valor do indice
de refragdo foi de 1,465, sendo préximo aos
encontrados por Freitas et al.,”® Aquino et al.* e
Pereira et al., para éleos bruto de buriti, enquanto
que a densidade apresenta-se relativamente
menor (0,887 mg/mL a 25 °C), sugerindo diferencas
na composicdo do 6leo analisado neste trabalho.

O teor de umidade foi de 0,44 % a 105 °C,
estando dentro da faixa estabelecida pela Portaria
795/1993 para 6leo de soja bruto,* cujo valor
maximo permitido é de 0,5 % para fins industriais.

Aacidez é proveniente de processode rancidez
hidrolitica durante o armazenamento do éleo e é
considerada um parametro de qualidade, ja que
pode provocar alteragées na fracdo lipidica e nos
perfis nutricionais e sensoriais, e comprometer
a aplicacdo do 6leo nas industrias alimenticias e
farmacéuticas. O valor do indice de acidez obtido
foi de 1,821 mg KOH/g de dleo e estd de acordo
com o estabelecido pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), Resolugdo RDC n?
270, cujo limite maximo para dleos vegetais
ndo refinados é de 4,0 mgNaOH/g. Com relacdo
a acidez em termos de acido oleico livre, o valor
obtido foi de 0,915 %, que estd dentro da faixa de
2,00 % estabelecida pela legislagdo brasileira®?
para o azeite de oliva virgem.

O valor do indice de saponificacdo obtido foi
de 203,39, indicando que o dleo é constituido
por grande proporcio de acidos graxos
poliinsaturados. Apesar de ser superior aos
valores encontrados na literatura para dleos de
buriti,®3! Tabela 1, o valor obtido nesta pesquisa
estd dentro da faixa estabelecida pela ANVISA
RDC-270,** cujo valor maximo para dleo vegetais
é de 250,0 mgKOH/g.
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Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas do dleo de buriti (Mauritia flexuosa) coletados em
Balsas-MA, em janeiro de 2018, e dados da literatura para éleos de buriti provenientes de outras

regides do pais e do azeite de oliva virgem

Referéncias Este trabalho Freitas et al.”®

Aquino et al.*° Pereira et al.! Brasil®?

Tipo de dleo buriti (bruto) buriti (bruto)
Regido do Brasil Balsas-MA Ananindeua-PA
Caracteristicas

IR 1,465 + 0,000 1,46 + 0,01
Densidade (g/cm?) 0,887 £ 0,017 0,909 + 0,01
Umidade (% H,0) 0,44 £0,03 -

IS (mg KOH/g) 203,39 193

IAc (mg KOH/g) 1,821+0,016 -
AAOQleico (%) 0,915+0,008 3,99 +0,01
K270 0,215+0,010 -

AK 0,004 -

buriti (bruto) buriti (bruto) Oliva (virgem)

Picos-PI Bujari-AC -
1,47+0,0 1,466 -
0,92+0,2 0,9058 -

- 201,28 -
4,27 £0,43 2,75 <2,00

- - <0,25

- = <0,01

As analises foram realizadas em triplicata, e os resultados estdao expressos em média + desvio padrao. K
- (K, +K274)/2;¥ IR: indice de Refracio; IS: indice de Saponificagdo; IAc:

de extingdo especifico (E*™1 %) em 270 nm; AK: K, - (K.
indice de Acidez; AAOleico: Acidez em Acido Oleico (%)

O coeficiente de extingdo especifico também é
um parametro de identidade e qualidade de um
6leo e pode indicar se ha presenca de compostos
formados a partir do processo de oxidacdo dos
acidos graxos poliinsaturados do 6éleo. Neste
estudo, os valores de AK e K, foram de 0,004 e
0,215 £ 0,01, respectivamente, estando dentro do
limite recomendado pela legislacdo brasileira para
o azeite de oliva virgem (Tabela 1).3® (Ressalta-se
que, foi utilizado este padrao oficial porque ainda
ndo existem normas especificas para o dleo de
buriti).

3.2. Perfil Lipidico e nutricional

A Tabela 2 mostra a composicdo percentual
dos acidos graxos do dleo de buriti e dados da
literatura.’®?*** A discussdo deste resultado é
focada na analise qualitativa, ja que o perfil
cromatografico foi realizado por GC-MS, em que a
quantificacdo foi feita por normalizacdo das areas
dos picos e a identificacdo usando a biblioteca
NISTOS.

Os 4cidos graxos 6mega—3 (w3) e 6mega—6
(6) possuem propriedades funcionais que atuam
sinergicamente na regulacdo de varios processos
biolégicos e a razdo dos teores desses dacidos
graxos (m6/®3) é um dos parametros utilizado para
verificar o perfil nutricional de éleos e gorduras.3®
Conforme recomendacdo do Departamento de

L7 € 0 coeficiente

Saude do Reino Unido (Department of Health and
Social Security),®” valores menores que 4,0 sdo
aceitdveis. Neste trabalho, o valor encontrado
foi 1,35, sugerindo conformidade com o valor
recomendavel.

Alguns acidos graxos podem promover
ou prevenir o desenvolvimento de doencas
coronarianas. O método descrito por Ulbricht
e Southgate? permite avaliar os indices de
aterogenicidade (lA) e de trombogenicidade
(IT), os quais indicam o potencial de um dleo
na incidéncia de aterosclerose e a trombose.
Neste estudo, os valores obtidos foram IA
= 0,24 e IT = 0,48, indicando que o dleo de
buriti possui disponibilidade de acidos graxos
antitrombogénicos e antiaterogénicos maior
do que o éleo de palma (IA=0,98 e IT = 1,93)%
e similar ao do azeite de oliva extra virgem (IA
= 0,15+ 0,04 e IT = 0,38 + 0,03)* e ao dleo de
salmao in natura (1A = 0,56 e IT = 0,23).%° Sabe-
se que quanto menor for o valor destes indices,
maior é a disponibilidade de A&cidos graxos
presentes no éleo com capacidade de prevenir
0 aparecimento de doenga coronariana, o que
sugere que o consumo de buriti pode atribuir
beneficios a saude.

O indice HH estda relacionado com a
funcionalidade dos dacidos graxos em elevar ou
reduzir os niveis colesterol, e permite avaliar o
risco de doencas cardiovasculares causadas por um
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Tabela 2. Composigdo de acidos graxos (%) do éleo de buriti e dados da literatura

Referéncias Este trabalho

Rodrigues et al.*

Candido e Silva*® Freitas et al.?®

Regido do Brasil

Cerrado, Maranhao Amazonia,Para

Cerrado, Goids Amazonia, Para Amazonia, Para

ACIDOS GRAXOS TEOR (%)

Saturados (AGS) 21,13 22
C12:0 (Laurico) 0,06 0,1
C14:0 (Miristico) 0,04 0,1
C15:0 (Pentadecanoico) ND* ND
C16:0 (Palmitico) 18,68 18,75
C17:0 (Margarico) 0,06 0,05
C18:0 (Estearico) 2,2 1,35
C20:0 (Araquidico) 0,09 1,65
C22:0 (Behénico) ND ND
C24:0 (Lignocérico) ND ND
Monoinsaturados (AGMI) 75,72 75,75
C16:1 (Palmitoleico) 0,29 0,25

C17:1 (Heptadecenoico) ND ND

C18:1 (cis9, Oleico), w9 72,02 75,5
C18:1 (trans9, Elaidico) 2,82 ND
C20:1 (Gadoleico), w9 0,59 ND
Poliinsaturados (AGPI) 3,12 2,16
C18:2 (Linoleico), wb 1,79 2,15
C18:3 (Linolénico), w3 1,33 0,01

21,68 17,27 21,37
0,05 0,03 0,06
0,15 0,07 0,11
0,05 0,06 0,06
18,85 15,2 17,35
0,17 0,15 0,09
2,1 1,56 3,32
0,16 0,1 0,2
0,06 0,04 0,07
0,09 0,06 0,11
73,03 79,43 70,34
0,27 0,42 0,24
ND ND 0,07
72,21 78,57 69,58
ND ND ND
0,55 0,44 0,45
5,29 3,3 8,29
3,17 1,85 7,31
2,12 1,45 0,98

*ND: ndo detectado

6leo.” Neste estudo, o valor do indice HH obtido foi
de 4,01, sendo superior ao encontrado por Tonial
et al.*® em amostras lipidicas de salmao (in natura:
2,34; grelhado: 2,64) e por Ramos Filho et al. ** em
Oleos de peixes como pintado (1,84) e dourado
(1,49) e inferior ao observado por Hashempour-
Baltork (2018)* no azeite de oliva virgem (6,14
+ 0,1). Segundo Santos-Silva et al.,* quanto
maior é o valor do indice HH, mais adequado
nutricionalmente é o éleo. No entanto, embora
o 6leo de buriti possua bom valor nutricional, é
importante considerar que o metabolismo animal
é complexo e que estes parametros ndo sao
exclusivos na agdo bioldgica cardiovascular.

3.3. Compostos bioativos

Estes s3o geralmente encontrados em
pequenas guantidades nos alimentos,
considerados extra nutricionais, e apresentam
importantes efeitos sobre o sistema bioldgico.
Os carotenoides (incluindo o B-caroteno) e os
flavonoides (incluindo as antocianinas) possuem

acdo antioxidante, a qual estd relacionada com
a melhora da resposta imune e redugdo no risco
de doengas cardiovasculares e degenerativas.***
Além disso, o B-caroteno tem significativo papel
na visdo e prevencdo do cancer,® sendo que
0,6 pug de B-caroteno equivale a uma unidade
internacional de vitamina A.

O odleo de buriti contém significante teor
de carotenoides totais (999,60 ug/g de dleo),
dos quais 31,81 % corresponde ao B-caroteno
(317,99 ug/g de dleo). Os teores de flavonoides e
antocianinas totais encontrados no 6leo foram de
59,86 e 6,40 ug/g, respectivamente. Assim, o 6leo
de buriti apresenta-se como uma boa fonte de
compostos bioativos, os quais podem atribuir ao
fruto boa estabilidade oxidativa e propriedades
funcionais como alimento.

3.4. Efeito do 6leo frente ao radical superéxido
e a enzima a-amilase

O anion radical superoxido, O,*, € uma espécie
reativa de oxigénio formada no sistema bioldgico
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a partir da reducdo de um elétron do oxigénio
molecular® e é considerado nocivo por ter tempo
de meia-vida longo e alta mobilidade no meio
celular®® e ser altamente reativo na oxidagdo de
constituintes da estrutura celular como lipideos,
proteinas e acidos nucleicos,*” contribuindo no
desenvolvimento de doencas cardiovasculares
e neurodegenerativas, ciancer e inflamacdo.”® O
grafico do logaritmo da concentra¢do do dleo de
buriti (mg/mL) versus a porcentagem de inibicdo
de O,* é apresentado na Figura 1. O valor de
IC,, (concentragdo do dleo que inibe em 50 % a
formagdode0,*")foide1,11mg/mL.Essaatividade
pode estar associada a presenca dos compostos
bioativos como carotenoides e flavonoides, os
quais sdao considerados antioxidantes naturais
capazes de retardar os processos de oxidacao das
funcgdes fisioldgicas normais,* reduzindo o risco
de diversas doencas.

A a-amilase é uma enzima do sistema digestivo
e sua ac¢do contribui no aumento dos niveis de
glicose no sangue, de modo que a inibicao de
sua atividade é importante no tratamento da
diabetes.” O grafico de log da concentracdo do
6leo de buriti (mg/mL) versus a porcentagem de
inibicdo da a-amilase também é apresentado na
Figura 1. Os dados mostram que em presenca de
concentracdes de 10 e 15 mg/mL, o dleo de buriti
retarda a degradacao do amido pela inibicdo da
a-amilase, enquanto que na faixa de 15 a 30 mg/
mL a degradacdo do amido é acelerada, indicando
que hd aumento da atividade da enzima. Isto
sugere que em concentragées relativamente
baixas, o dleo tem efeito antidiabético e em

Va

concentracbes mais altas apresenta efeito
pré-diabético, o que possivelmente pode ser
amenizado pela acdao de antioxidantes presentes
no oleo.

Baseado em um estudo realizado por Lage
et al.,’® que avaliaram o efeito do buriti frente
ao diabetes tipo 1 induzido em ratos, animais
diabéticos ndo tratados apresentaram aumento
do estresse oxidativo no figado, coracdo e
pancreas, enquanto que o0s que receberam
suplemento alimentar contendo 2 % da farinha
de buriti tiveram reducao de danos oxidativos a
biomoléculas destes érgaos, exceto do pancreas.
E compreensivel que os danos oxidativos
tenham sido minimizados em animais com
dieta enriquecida com buriti, pois o fruto
contém compostos bioativos com atividade
antioxidante. O fato de ndo ter apresentado
resposta no pancreas pode estar relacionado
a atividade da a-amilase, a qual é o principal
produto da secrecdo nesse 6rgdo, concordando
com os resultados do nosso estudo em termos
do efeito de altas concentragGes do dleo sobre
esta enzima. Além disso, com base em um
estudo in vivo realizado por Schwingshackl et
al.,’* o risco de diabetes tipo 2 diminuiu em 13
% com o aumento da ingestdo de até 15-20 g/dia
de azeite de oliva, sendo que acima deste valor
ndao houve beneficio aparente, constatando-se
a nado linearidade entre a ingestdo de azeite e o
risco de diabetes. Analogamente, neste trabalho
também foi observada uma relacdo ndo linear
entre o aumento da concentracdo do dleo de
buriti com a atividade antidiabética.

10000
] B Erssioaon (@,
7575 I Ensain cathcaaaniiag
5050
TS 252 l
=3 |
’{o'}%oo 0 92 04 06 08 E) f'v 1
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Figura 1. Graficos de log da concentracdo do 6leo de buriti (mg/mL) versus a porcentagem de inibicdo

(%) de 0,* e

a-amilase
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4. Conclusao

A pesquisa demonstrou que o 6leo de buriti
tem excelente qualidade fisico-quimica conforme
as normas da ANVISA RDC-270 para 6leos vegetais
e os padrdes oficiais para o azeite de oliva virgem.
Também, osdados do perfillipidicoindicam que este
6leo é uma boa fonte de acidos graxos insaturados
(78,48 %), com destaque para o oleico (72,02 %),
0 que atende a atual demanda da industria por
6leo com alta estabilidade oxidativa conferida por
esse acido. Além disso, os indices de qualidade
nutricional e o teor significativo de compostos
bioativos indicam que este d6leo é potencialmente
promissor no uso como ingrediente alimentar.
Em termos biolégicos, o dleo apresenta acdo
protetiva contra o estresse oxidativo e em baixas
concentragbes promove a inibicdo da atividade
da a-amilase, indicando o seu efeito antidiabético
sob estas condi¢des. Portanto, diante do potencial
deste 6leo, agregar valor a este produto pode
contribuir para a renda de comunidades rurais e na
preservacao das espécies de palmeiras.
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