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RESUMO

Objetivo: Determinar a composi¢ao nutricional e perfil de acidos graxos do Buriti e do Mucaja provenientes
de Santarém-PA. Métodos: As andlises da composicao centesimal das castanhas foram realizadas segundo
as "Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz”, para teores de lipidios, proteinas, carboidratos, umidade e
cinzas. Também foi analisada a constituicdo de &cidos graxos por CG-EM. Resultados: Ambos os frutos
apresentaram elevados teores de umidade, sendo 76,81% para o buriti e 50,40% para 0 mucaja. Os demais
componentes encontrados no buriti e mucaja foram, respectivamente: Cinzas (0,76 e 2,03%), Lipidios (7,07
e 11,54%), Proteinas (2,83 e 4,3%), e Carboidratos (12,52 e 31,69%). O perfil de acidos graxos demonstrou
a presenca de um alto teor de &cidos graxos insaturados, sendo o &cido oleico o componente majoritario em
ambas as amostras, com 78,3 e 64,08% para o buriti e mucaja, respectivamente. Conclusédo: Os frutos
analisados possuem um rico valor nutricional, com baixo indice caldrico e composi¢éo lipidica com elevado
percentual de &cidos graxos insaturados, o que classifica o buriti e 0 mucaja como alimentos funcionais por
apresentarem na sua composi¢do, nutrientes extremamente benéficos a saude.

Palavras-Chave: Alimento funcional, Amazénia, Palmeiras, Acido oleico, Nutri¢&o.

ABSTRACT

Objective: Determine the nutritional composition and fatty acid profile of Buriti and Mucaja from Santarém-
PA. Methods: Analyzes of the proximate composition of the nuts were carried out according to the "Analytical
Standards of the Adolfo Lutz Institute”, for lipid, protein, carbohydrate, moisture and ash content. The
constitution of fatty acids was also analyzed by GC-MS. Results: Both fruits had high moisture levels, 76.81%
for buriti and 50.40% for mucaja. The other components found in buriti and mucaja were, respectively: Ash
(0.76 and 2.03%), Lipids (7.07 and 11.54%), Proteins (2.83 and 4.3%), and Carbohydrates (12.52 and
31.69%). The fatty acid profile demonstrated the presence of a high level of unsaturated fatty acids, with oleic
acid being the majority component in both samples, with 78.3 and 64.08% for buriti and mucaja, respectively.
Conclusion: The fruits analyzed have a rich nutritional value, with a low caloric index and composition lipid
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with a high percentage of unsaturated fatty acids, which classifies buriti and mucaja as functional foods
because they contain nutrients that are extremely beneficial to health.

Keywords: Functional food, Amazon, Palm trees, Oleic acid, Nutrition.

RESUMEN

Obijetivo: Determinar la composicion nutricional y perfil de acidos grasos de Buriti y Mucaja de Santarém-PA.
Métodos: Se realizaron analisis de la composicion proximal de las nueces segun los “Estandares Analiticos
del Instituto Adolfo Lutz”, para contenido de lipidos, proteinas, carbohidratos, humedad y cenizas. También
se analizé la constitucidn de acidos grasos mediante GC-MS. Resultados: Ambos frutos presentaron altos
niveles de humedad, 76.81% para buriti y 50.40% para mucaja, los demas componentes encontrados en buriti
y mucajé fueron, respectivamente: Ceniza (0.76 y 2.03%), Lipidos (7.07 y 11.54%), Proteinas ( 2,83 y 4,3%),
y Hidratos de Carbono (12,52 y 31,69%). El perfil de acidos grasos demostré la presencia de un alto nivel de
acidos grasos insaturados, siendo el acido oleico el componente mayoritario en ambas muestras, con 78,3 y
64,08% para buriti y mucajé, respectivamente. Conclusion: Los frutos analizados tienen un rico valor
nutricional, con un bajo indice calérico y composicion lipidica con un alto porcentaje de acidos grasos
insaturados, lo que clasifica al buriti y al mucaja como alimentos funcionales porque contienen nutrientes
sumamente beneficiosos para la salud.

Palabras clave: Comida funcional, Amazonas, Palmeras, Acido oleico, Nutricion.

INTRODUCAO

O Estado do Para apresenta uma enorme biodiversidade de plantas, onde se encontram inimeras
espécies de palmeiras. Dentre as diversas espécies frutiferas, destaca-se o buriti (Mauritia flexuosa L.), que
é uma palmeira nativa do Brasil pertencente a familia Arecaceae (FREITAS MLF, et al., 2017). E uma planta
originaria da regido amazonica, que é abundante nos estados do Para, Amazonas, Amapa, Rondénia, Goiés,
Distrito Federal, Bahia, Minas Gerais e outros estados. A palmeira € conhecida por diversos nomes populares,
incluindo buriti, miriti, muriti, palmeira-dos-brejos, moriche, carangucha e aguaje, que variam de acordo com
as regides geograficas do Brasil (SAMPAIO MB, et al., 2011).

O buriti é caracterizado por sua composi¢do quimica atrativa e complexa, com destaque para o seu teor
lipidico. No entanto, dependendo da regido/localidade onde os frutos ocorrem, esse 6leo vegetal pode ter
caracteristicas distintas. O fruto tem propriedades quimicas que séo relevantes para a medicina, pois auxiliam
na prevencgédo e/ou no controle de doencas.

Os compostos quimicos presentes neste alimento que se destacam sdo: acidos graxos, carotenoides e
flavonoides. Com relagcdo as potencialidades medicinais do fruto de M. flexuosa, este possui atividades
funcionais que incluem acao antioxidante, foto protetora e promove a produgcédo do bom colesterol (ou HDL)
no organismo, o que é benéfico para a salde além de ser um antidiabético em baixas concentracdes do 6leo
extraido do fruto (SAMPAIO MB, et al., 2011; OLIVEIRA RMM, et al., 2020).

O dleo de buriti € usado tradicionalmente pelos povos tradicionais para a cicatrizagdo de feridas e
gueimaduras, alivio de dores decorrentes de picadas de insetos, alivio respiratério e até cura de picadas de
cobras (SAMPAIO MB, et al., 2011). Poucos sabem que se trata de um alimento altamente nutritivo, por
exemplo, o buriti é rico em sais minerais e vitaminas do tipo A, C e E (BARBOSA CM et al., 2023).

Além do Buriti, outro fruto da Amazénia que é pouco conhecido e consumido tradicionalmente, € o Mucaja
(Acrocomia aculeata), que segundo (CARGNIN A, et al., 2008) também ¢é conhecido como "Bocailva,
Macaulva, Bocajé, macaulba, Macaiba, Coquinho, Coco-de-espinho" e outros termos regionais que abrangem
a regido de Minas Gerais, Sdo Paulo, Rio de Janeiro e o Norte e o Nordeste. A polpa é composta por uma
estrutura fibrosa e mucilaginosa, de coloracdo amarela, apresentando caracteristicas sensoriais satisfatorias
em termos de cheiro e sabor. Além disso, o 6leo do fruto desperta o interesse de empresas farmacéuticas por
possuir propriedades anti-inflamatdrias e diminuirem a incidéncia de doencas cardiovasculares e até para o
setor energético, como por exemplo na producgdo de biodiesel (XAVIER EVA, 2018). Entretanto, as poucas
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informacdes sobre a composicdo nutricional e de compostos bioativos deste fruto geram desperdicios e
desvalorizacédo dele.

Tanto o buriti quanto 0 mucaja sao frutos que se destacam néo apenas por suas propriedades sensoriais,
mas também por suas composicdes quimicas e potenciais beneficios medicinais. Ambos os frutos possuem
relevancia na medicina popular, como o 6leo de buriti sendo tradicionalmente usado em algumas regides. Por
outro lado, 0 mucaja também demonstrou ter potencial medicinal, com estudos indicando sua capacidade de
atuar como antioxidante. Assim, tanto o buriti quanto o mucaja se destacam nao apenas como fontes de
nutrientes e sabores regionais, mas também como recursos naturais que podem contribuir para a salde e o
bem-estar das pessoas.

Apesar de ser possivel adquirir a polpa desses frutos em Santarém-PA, o seu consumo ainda é baixo em
comparacao com outros frutos, como o Acai, por exemplo. A composicao nutricional dos frutos de Buriti e
Mucaja podem sofrer variac@es por diversos fatores, como periodo de maturacédo, a coleta dos frutos, a regido
e as condi¢des climaticas do local onde os frutos sdo cultivados. Um estudo avaliou a composicéo fisico-
guimica e antioxidante da polpa e dos doces do fruto de M. flexuosa em Goiés, Tocantins e Pard, e concluiu
gue, apesar de a origem do fruto interferir na composicdo, o fruto permanece sendo uma fonte significativa
de carotenoides (SILVA NRRN, et al., 2020).

A relacdo entre a incidéncia e a prevencado de certas doengas cronicas ndo transmissiveis (DCNTSs) esta
diretamente associada a alimentacdo (AZEVEDO ECC, et al., 2014). Dentre as principais doencgas, estédo a
alta incidéncia de doencas cardiovasculares, a diabetes mellitus ndo insulinodependente e diversos tipos de
cancer, também se reconhece que a dieta, como parte de um estilo de vida saudavel, tem um papel
preponderante na prevenc¢éo e cura dessas patologias (VIANA V, 2002).

Os alimentos que desempenham a funcdo de prevenir ou tratar essas doencas sdo conhecidos como
alimentos funcionais. Dentre esses alimentos, destaca-se o buriti (Mauritia flexuosa) e 0 mucaja (Acrocomia
aculeata), que sado excelentes fontes de 6leo vegetal rico em B-caroteno e 4cido oleico e sdo comumente
comercializados em feiras livres da Amazénia.

A literatura sobre as particularidades nutricionais e a quantidade de acidos graxos nesses alimentos ainda
€ escassa. Dessa forma, nota-se a necessidade de uma andlise dos frutos de Mauritia flexuosa e de
Acrocomia aculeata provenientes de Santarém—PA. Sendo assim, este estudo teve como objetivo analisar as
particularidades da composi¢cdo centesimal e perfil de acidos graxos destes frutos, evidenciando a
composicdo em macronutrientes, minerais, compostos bioativos, e a biodisponibilidade desses nutrientes.

METODOS
Obtenc¢ao das amostras de Buriti e Mucaja

O fruto do buriti foi adquirido em forma de polpa em um mercado localizado na regido central de Santarém
(PA). Ja os frutos do mucaja foram obtidos na comunidade de Santa Maria do Curua-Una (km 72, Santarém-
PA), proveniente de coleta em palmeiras nativas da regido.

Composicéo centesimal dos frutos do Buriti e do Mucaja

Todas as andlises da composi¢céo centesimal foram realizadas no Laboratério de Controle de Qualidade
do Centro Universitario da Amazénia, Campus de Santarém. A obtencdo da composi¢cdo da umidade, cinzas
e proteinas foram realizadas com base na metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008), o teor de lipidios foi
obtido a partir do método (BLIGH, DYER WJ 1959).

A quantificagdo de acidos graxos foi determinada por cromatografia em fase gasosa acoplada a
espectrometria de massas, a partir da esterificagdo dos lipidios, segundo o Método descrito por Bannon CD
etal., (1987) com modificacdes. J& para a determinagéo do percentual de carboidratos dos frutos, foi realizado
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pelo método de diferenga. Os valores energéticos totais foram obtidos pela multiplica¢éo utilizando os fatores
de conversao de 4 Kcal por gramas de carboidratos e proteinas e de 9 Kcal por gramas para os lipidios.

Determinac&o do Perfil lipidico de Acidos Graxos

A determinacao do perfil lipidico de &cidos graxos das amostras de Mauritia flexuosa e Acrocomia aculeata
foi realizada no Laboratério de Bioprospeccéao e Biologia Experimental, da Universidade Federal do Oeste do
Parda, por meio de Cromatografia de fase gasosa acoplada a Espectrometria de Massas (CG-EM). Antes da
injecdo no cromatégrafo, a fracédo lipidica foi esterificada, de acordo com a metodologia de Bannon CD, et al.,
(1982), com modificagdes.

Esterificacdo da fracdo Lipidica

Foi realizada a pesagem de 150 mg do 6leo de Mauritia flexuosa e Acrocomia aculeata (obtido de acordo
como especificado anteriormente - BLIGH, DYER WJ, 1959) e adicionou-se 5,0 mL de NaOMe (0,25 mol. L-
1) em metanol: éter etilico (1:1) e agitou-se durante 2 min. Apos isso, foi feita a adicdo de 3,0 mL de hexano,
e 15,0 mL de solucgédo de cloreto de sédio saturado. Agitou-se vigorosamente a mistura durante 15 minutos e,
apos a separacao de fases, recolheram-se 2,5 yL da fase superior contendo os acidos graxos metilados para
analise por CG-EM.

Anélise da composicdo quimica da fracdo lipidica do Buriti e do Mucajé por CG-EM

A composi¢éo quimica do 6leo obtido das amostras de Buriti e Mucajé, foram analisadas por Cromatografia
de fase gasosa acoplada a Espectrometria de Massas (CG-EM) com a injegao de 1 pL (Auto injetor AOC-20i)
em sistema Shimadzu QP 2010 ultra equipado com coluna capilar de silica Rtx-5MS (Restek, EUA) de 30 m
de comprimento x 0,25 mm de didmetro interno revestido com 5%-difenil/95%-dimetil-polisiloxano (0,25 pm
de espessura do filme).

A temperatura do forno do CG foi programa de 100°C (5 min) a 260°C (20 min) 4°C/min, as temperaturas
do injetor (split 1:40), linha de transferéncia e camara de ionizacdo foram de 250, 250 e 200°C,
respectivamente. Hélio foi usado como gas de arraste a com fluxo de 1mL/min. Os espectros de massas
foram obtidos por impacto eletrénico a 70 eV com scans automaticos (varredura) na faixa de 35 a 400 daltons
a 0,30 scans/s. A identificacdo dos componentes foi baseada no tempo e indice de retencéo linear (série de
n-alcanos C8-C40), na interpretacdo e comparac¢do dos espectros de massas obtidos com as bibliotecas Nist
2011.

Analise Estatistica

Os resultados da composicao centesimal foram expressos como média + desvio padréo. Para comparagéo
das médias foi utilizado o Software Prism 5 com ANOVA one-way, seguida pelo teste de Tukey com
comparacao multipla, com nivel de significancia de P < 0,05.

RESULTADOS

A Tabela 1 descreve a composicao centesimal das amostras de Mauritia flexuosa e Acrocomia aculeata,
provenientes de Santarém—PA. De acordo com os resultados, cabe destacar que as duas espécies frutiferas
analisadas possuem elevados percentuais de umidade, sendo 76,81 = 0,27% no buriti proveniente de um
mercado na area central de Santarém—PA e 50,40 + 2,68% nas amostras do mucaja provenientes da
comunidade Santa Maria do Curua-una (Km 72). Quanto ao teor de lipidios nas amostras do buriti, o qual
apresentou valor de 7,07 + 1,23%, houve uma leve diferenca em comparacéao ao fruto do mucaja, que mostrou
um percentual de 11,54 + 1,54%. O percentual de proteinas em M flexuosa foi de 2,83%, mostrando-se abaixo
do encontrado nos frutos de Acrocomia aculeata que foi de 4,3%. Para carboidratos, observa-se uma
diferenca bem expressiva entre os dois frutos, no buriti apresentou 12,52% de carboidratos, enquanto no
mucaja expressou um teor mais elevado, sendo de 31,69%.
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Tabela 1 — Composicdo centesimal dos frutos de Mauritia flexuosa (Buriti) e Acrocomia aculeata

(Mucaja).
Resultado (g. 100g7)

eSS Buriti Mucaja
Umidade 76,81 £ 0,27 50,40 £ 2,68
Cinzas 0,76 £ 0,093 2,03 £ 0,200
Lipidios 7,07 £1,23 11,54+ 1,54
Proteinas (N x 6,25) 2,83+0,16 4,3+0,58
Carboidratos (Por diferenca) 12,52 + 1,67 31,69 + 3,79
Conteudo Calérico Total (kcal, 100g) 125,03 247,82

Legenda: *Valores de médias + desvio padrdo obtidos por determinacdes feitas em triplicatas; O
contelido caldrico total foi calculado baseado nos seguintes fatores: teor de proteinas e de
carboidratos multiplicados por 4 e teor de lipidios multiplicados por 9 (FAO, 1991).

Fonte: Ferreira MS, et al., 2024.

Na Tabela 2, esta descrito o percentual do perfil dos acidos graxos encontrados no 6leo das amostras de
Buriti e Mucaja. Nota-se a presenca significativa de um alto teor de &cidos graxos insaturados, totalizando
71,47% na amostra do Mucaji e na amostra do Buriti 93,2%. Para percentuais de &cidos graxos saturados,
observam-se 26,02% no fruto do Mucajé e apenas 3,15% no Buriti.

Para os percentuais de acidos graxos poli-insaturados, a Acrocomia aculeata apresentou 5,41% de acido
Linoleico, e o fruto de Mauritia flexuosa 2,1% do mesmo acido graxo. Entre os monoinsaturados, destaca-se
o acido oleico, o qual corresponde ao componente majoritario no 6leo das duas amostras, 64,08% e 78,3%,
para as amostras do mucaja e buriti, respectivamente.

Tabela 2- Composicao percentual dos principais acidos graxos das amostras de d6leo do Mucaja e
Buriti, provenientes de Santarém-PA, expressa em p/p (%).

Amostra Oleo de Mucaja | Oleo de Buriti
Constituintes Férmula Molecular | IRcaic | IRt %

Acido Caprilico C8:0 1985 | 1839 5,11 -
Acido Laurico C12:0 2446 | 2322 0,91 -
Acido Miristico C14.0 3574 | 2732 0,38 0,46

Acido Palmitico C16:0 2576 | 2496 15,5

Acido
Palmitoleico Cl6:1 2745 | 2765 1,98 11,6

Acido Margarico C17:.0 2563 | 1978 - 0,39

Acido Linoleico C18:2w6c 2672 | 2093 5,41 2,1

Acido Linolénico C18:3 2686 | 2509 - 1,2

Acido Esteérico C18:0 2733 | 2077 4,12 2,3
Acido Oleico C18:1w9c 2785 | 2185 64,08 78,3
Total de AGS* - - - 26,02 3,15
Total de AGM** - - - 66,06 89,9

Total de AGP*** - - - 5,41 3,3

Total (%) - - - 97,49 96,35

Legenda: *AGS: 4cidos graxos saturados; **AGM: acidos graxos monoinsaturados; ***AGP: acidos graxos

poli-insaturados.

IRcac = Tempo de Retencao Calculado; IRt = Tempo de Retencéo da Literatura.

Fonte: Ferreira MS, et al., 2024.

DISCUSSAO

Em geral, houve diferencas significativas na composi¢do nutricional dos frutos do buriti e do mucaja
provenientes de Santarém—PA, em comparagdo com outros estudos a respeito dos mesmos alimentos. As
variagfes apresentadas podem ser explicadas por varios fatores, como: localizagao geogréafica, manipulagao
das amostras, armazenamento, periodo de coleta e processamento da polpa desses frutos.
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Quando falamos sobre o teor de umidade, estamos abordando um dos indices mais importantes e mais
avaliados em bromatologia, que esta diretamente ligada a qualidade e estabilidade dos alimentos, sendo sua
determinacédo de suma importéncia, e que o torna o ponto de partida para a determinacédo da composi¢cao
centesimal.

O percentual de umidade encontrado no presente estudo foi de 76,81% na polpa in natura do buriti e
50,40% na polpa do mucaja. No trabalho de (MANHAES LRT, et al., 2011), o percentual de umidade na polpa
do buriti foi de 62,93%, essa diferenca de quase 15% pode ser explicada devido a forma de manipulagéo e
armazenamento dessas polpas, pois nho estudo de Manhées e colaboradores, os frutos foram colhidos,
resfriados e congelados, o que poderia ter favorecido perda de umidade, enquanto a polpa do buriti analisada
neste estudo, foi adquirida em um mercado, aparentemente bem frescas e com uma umidade bem evidente.

Em relagdo a umidade na polpa do mucaja, uma pesquisa de (PEREIRA BN, et al., 2021), foi encontrado
um teor de umidade de 57,6%, essa pequena diferenca de porcentagem pode ser explicada pela diferenca
regional de cultivo dos frutos do mucajé e pelo periodo de coleta, sendo no estudo em comparacao, os frutos
foram coletados em marco de 2021, ainda imaturos na cidade de Teresina no estado do Piaui.

Em termos de percentual de cinzas, representadas pelo conteddo mineral presente nos alimentos, é
possivel notar uma média de 2,03% no mucaja colhido na comunidade de Santa Maria, 0 que é inferior aos
5,0% encontrados no estudo de (BONET SR, et al., 2020). A diferenca significativa pode estar relacionada ao
periodo de coleta e a localizagdo geografica dos frutos do mucajé.

O teor de cinzas do buriti apresentou um valor de 0,76%, o que é de certo modo semelhante ao encontrado
por (MANHAES LRT, 2007), que denotou um teor de minerais totais na polpa do buriti de 0,94%. Os resultados
do presente estudo mostram-se bem proximos aos teores de residuo mineral encontrado nos frutos Acrocomia
aculeata e Mauritia flexuosa, descritos na Tabela de Composi¢8es de alimentos (TBCA, 2020), sendo 1,79 e
0,98%, respectivamente.

Um trabalho de (ARAGAO TF, 2014), que também abordou a composicao centesimal da polpa do fruto do
mucaja, localizada na zona rural da cidade de Goioeré—PR, chegou a um percentual de lipideos de 14,96% e
uma quantidade de proteinas de (6,81%).

Ao compararmos os resultados de lipideos e proteinas, fica evidente que apresentam valores maiores do
que os do mucaja obtidos no presente estudo (11, 54% e 4,3%) respectivamente. E notorio, portanto, que os
frutos de Acrocomia aculeata cultivados no estado da Paraiba apresentaram niveis de lipideos e proteinas
superiores aos encontrados nesta pesquisa. Isso se deve a diferenca de regido geogréfica e do estado de
maturagao dos frutos.

O percentual de lipideos e proteinas no fruto do buriti (Mauritia flexuosa) foi de 7,07% e 2,83%,
respectivamente. O valor de teor lipidico alcancado é relativamente proximo ao de um estudo de (NONATO
CFA, et al., 2021) que obteve um valor de 5,91% de conteudo lipidico no fruto do buriti proveniente do
municipio de Crato, Ceard. Em relagdo a quantidade de proteinas do fruto do buriti, o resultado deste estudo
é semelhante ao de um trabalho de (MANHAES LRT, et al., 2011), que correspondeu a um teor proteico de
2,10%. Quanto ao percentual de carboidratos, obtido a partir do método de diferenca, obtivemos os seguintes
valores, 12,52% em buriti e 31,69%, na polpa dos frutos do mucaja. (DARNET SH, et al., 2011) em seu
estudo sobre a composicdo centesimal do buriti, encontrou teores de carboidratos de 26,2%. Essa variagcao
de valor pode estar associada ao método de extracéo e ao periodo de coleta da polpa desse fruto.

Enquanto ao valor de carboidratos na polpa do fruto do mucaja, um trabalho de (COIMBRA MC,2010) a
partir de suas analises chegou a um percentual de 36,22% de carboidratos, mostrando-se proximo ao
alcancado neste estudo. No que se refere ao teor caldrico dos frutos analisados, o teor calculado foi
considerado relativamente baixo nesses alimentos, que foram representados em kcal, os quais
corresponderam a 125,03 kcal na polpa in natura do buriti e de 247,82 kcal na polpa in natura do mucaja.
Conforme a Tabela de Composi¢cdes de alimentos (TBCA, 2020), o valor calérico na polpa do buriti in natura
€ de 207 Kcal, e 403 Kcal na polpa in natura do mucaja.

REAS | Vol. 24(6) | DOI: https://doi.org/10.25248/REAS.e16773.2024  Péagina 6 de 10


https://doi.org/10.25248/REAS.e16773.2024

index base

4
v‘“ acervo+ Revista Eletrénica Acervo Saude |ISSN 2178-2091

Essa diferenca entre o potencial calérico do buriti e do mucaja, provenientes de Santarém—PA, quando
comparadas a TBCA, pode ser explicada pelo tempo de maturagéo ou localizacéo de coleta dos frutos, além
dos métodos empregados nas analises de cada nutriente. Em ambas as amostras, foram identificados mais
de 96% de acidos graxos. Dentre os acidos graxos, o mais abundante foi o Oleico, que correspondeu a 78,3%
do 6leo de buriti e 64,08% do 6leo de mucaja. O acido oleico é encontrado em abundéancia no 6leo de buiriti,
extraido dos frutos da palmeira buriti (Mauritia flexuosa). Além do acido oleico, o 6leo do buriti também contém
outros acidos graxos, como o acido palmitoleico, por exemplo.

Essa composicao quimica Unica confere ao 6leo de buriti suas propriedades nutricionais e terapéuticas,
sendo valorizado por suas qualidades antioxidantes, anti-inflamatérias e emolientes para a pele e cabelo. O
acido oleico, como um dos principais componentes do 6leo de buriti, contribui para esses beneficios, além de
promover a salde cardiovascular quando consumido como parte de uma dieta equilibrada. Em relacdo ao
Acido Oleico, foi encontrado um percentual de 78,3% no 6leo extraido da fruta, mesmo valor quando
comparado a um estudo realizado na Chapada Gatcha Norte de Minas Gerais por (SOARES JF, et al., 2021),
apresentando uma grande coeréncia dado que no estudo citado a concentracédo encontrada foi de 77,51% do
mesmo acido graxo. Outro acido graxo com um valor consideravel foi o Palmitoleico, o qual representou um
teor de 11,6%, mostrando bastante superior quando comparado ao teor de apenas 0,3% de acido palmitoleico
obtido por (DARNET SH, et al., 2011), essa diferenca significativa de quase 10% se deve ao local de cultivo
e pela metodologia de extracéo dos lipidios dos frutos.

A andlise quimica do 6leo essencial do buriti revelou niveis significativos de &cidos graxos insaturados, o
gue corresponde a 93,2%, mostrando-se superior aos 79,71% encontrado por (SOARES JF, et al., 2021) que
analisou a caracterizacdo do 6leo essencial do buriti do norte de Minas Gerais. Em relacdo ao percentual de
acidos graxos saturados, o presente estudo apresentou um valor de 3,15%, inferior em relagéo aos 19,38%
encontrado no estudo de (SOARES JF, et al., 2021). Essa variagdo no percentual de &cidos graxos saturados
no 6leo do buriti pode ser explicada pela regido de plantio, maturagdo do fruto, clima, solo e periodo de plantio
e colheita conforme indicados por (SANTOS MFG, et al., 2015). A elevada concentragdo de acidos graxos
insaturados é benéfica, uma vez que torna este produto menos oxidativo, além de aumentar a relagdo HDL-
LDL, o que, por sua vez, reduz os riscos de doencas cardiovasculares.

Os acidos graxos presentes na polpa do mucaja desempenham um papel fundamental na saude, incluindo
acidos graxos monoinsaturados como o acido oleico e 4cidos graxos poli-insaturados como o acido linoleico.
O acido gama-linolénico, € um acido graxo poli-insaturado, classificado como 6mega-6. Esse 6leo apresenta
propriedades terapéuticas, podendo ser utilizado para amenizar os sintomas do climatério. Ha indicios de que
atue na hipertenséo arterial e na distribuicdo da gordura corporal. No presente estudo foram encontrados
5,41% deste acido, para termos de comparacao, um estudo realizado na UFPA - Ananindeua (SANTANA LM,
2022) apresentou 3,93% de concentragéo de acido linoleico, um resultado bastante coerente com a pesquisa
em questao.

O acido oleico é um acido graxo monoinsaturado encontrado em fontes como azeite de oliva, abacate e
certos tipos de nozes. Ele é conhecido por seus diversos beneficios a salde, incluindo a reducgéo do colesterol
LDL (ruim), a melhoria da sensibilidade a insulina e a prote¢éo contra doengas cardiovasculares. Além disso,
0 acido oleico possui propriedades anti-inflamatérias e pode ajudar na saude da pele. Em modelos animais,
€ capaz de prevenir a disfuncdo mitocondrial cerebral e hepatica induzida pelo diabetes, associado a
diminuicao de estresse oxidativo, LDL-c e peroxidacéao lipidica. Seus beneficios sao atribuidos principalmente
as concentragdes de acido oleico, por sua atividade cardioprotetora. Sobre este Acido no 6leo do mucaja,
foram encontradas uma grande quantidade de 64,8% sendo 0 componente majoritario nessa concentracao.

Em relacdo ao estudo de comparacdo (SANTANA LM, 2022) no qual foi encontrado 77,60% de Acido
Oleico. As divergéncias nos resultados, mesmo que ndo sejam grandes, sao perceptiveis, isso se da pela
diferenca nas variaveis de coleta do material estudado, as quais séo clima, localizacéo, estacdo do ano e até
horéario do dia no qual foi adquirido a amostra, todos esses fatores séo interferentes no resultado da anélise.
Destaca-se na composi¢do do 6leo do mucaja, a presenca de dois 6leos saturados; o acido caprilico e o
palmitico. O &cido palmitico é um Acido graxo saturado encontrado em diversos alimentos e amplamente
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presente na dieta humana. O 6leo vegetal contendo &cido palmitico € uma escolha comum na industria de
panificacdo e na producéo de alimentos processados. Sua versatilidade e propriedades fisicas fazem dele um
ingrediente valioso em uma variedade de produtos alimenticios.

Uma das aplicacdes mais notaveis € sua utilizacdo como substituto da manteiga de cacau em muitas
receitas e produtos, no entanto, apesar de suas vantagens, é importante reconhecer que o 6leo vegetal com
acido palmitico é uma fonte de gordura saturada, e seu consumo em excesso pode contribuir para problemas
de saude, como doengas cardiovasculares, se ndo for consumido com moderagéo.

Portanto, embora seja um ingrediente valioso na industria alimenticia, seu uso deve ser equilibrado com
outras fontes de gorduras saudaveis em uma dieta equilibrada (SANTOS LCD, et al., 2021). Para termos de
comparagéo, nesse estudo foram encontrados 15,5% de concentragdo de Acido Palmitico, em contraparte, o
estudo de (SANTANA LM, 2022) apresentou 13,61%, uma quantidade inferior.

Segundo (SANTOS LCD, et al., 2021), estudos cientificos tém demonstrado que o excesso de acido
palmitico pode induzir apoptose celular, que é um processo programado de morte celular. Isso ocorre através
de diferentes mecanismos, incluindo a ativacéo de vias de sinalizag&o intracelular que desencadeiam a morte
celular. A apoptose celular induzida pelo acido palmitico pode ter consequéncias significativas para a saude,
contribuindo para o desenvolvimento de doencas cardiovasculares, diabetes tipo 2, esteatose hepatica
(acumulo de gordura no figado) e outras condi¢des associadas a lipotoxicidade. O acido caprilico, também
conhecido como octanoico, é um 4cido graxo saturado de oito carbonos. O acido caprilico é frequentemente
utilizado na industria alimenticia como conservante e aromatizante, além de ter propriedades antimicrobianas
e antifingicas, o que o torna util em produtos de cuidados pessoais e de saude, como cremes antifiingicos e
suplementos para a saude intestinal.

O mucaja é conhecido por suas propriedades nutricionais e medicinais, e 0 acido caprilico presente em
seu 6leo pode contribuir para beneficios para a salde, incluindo propriedades antimicrobianas e antiflingicas.
Além disso, o acido caprilico € uma das razdes pelas quais o 6leo de mucaja é utilizado em produtos
cosmeéticos e de cuidados com a pele, devido as suas propriedades hidratantes e suavizantes. Na analise
desse componente foram encontrados 5,11% de concentracéo de Acido Caprilico, um valor muito préximo ao
encontrado no estudo de (SANTANA LM, 2022), que foi de 5,22%. De maneira geral, os resultados do
presente trabalho revelam que tanto o buriti quanto o mucajé provenientes de Santarém-PA, possuem uma
rica composi¢ao nutricional, com um baixo valor calérico e riqueza de acidos graxos essenciais ao organismo
humano, o que classifica esses alimentos como funcionais, por conterem nutrientes que diversas
propriedades terapéuticas e bioativas.

Um estudo semelhante foi realizado com outro fruto da regido de Santarém-PA, onde Oliveira ZB et al,
(2023) analisaram a composicao nutricional e perfil de acidos graxos da Castanha de Sapucaia e concluiram
gue essa améndoa, assim como o buriti € 0 mucaja, é subaproveitada, porém tem um grande potencial
nutritivo. Ambos os estudos, ressaltam a importancia de trabalhos que avaliem e divulguem as propriedades
nutricionais dos frutos nativos da Amazoénia.

CONCLUSAO

Os frutos do buriti e do mucajé provenientes da regido de Santarém -PA, apresentam elevados teores de
umidade, e moderados percentuais de carboidratos e lipidios, possibilitando adicionar esses alimentos na
rotina de quem busca por boas fontes energéticas e de gorduras boas. Em ambos os frutos analisados, foram
encontrados um perfil de acidos graxos que classifica esses frutos como alimentos funcionais, com destaque
para o acido oleico, que é muito estudado no tratamento de diversas enfermidades humanas. Sendo esses,
alimentos com altos valores de acidos graxos monoinsaturados, e que podem ser classificados como
alimentos extremamente ricos nutricionalmente e de grande relevancia para a saide da populacdo. Porém, a
falta de informacbes detalhadas sobre sua composi¢cdo nutricional e compostos bioativos contribui
para a subutilizacdo desses frutos. O presente estudo vem para reforcar a importancia da divulgacdo dos
dados nutricionais e perfil de acidos graxos desses alimentos, 0 que ajuda a promover maior consumo e
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comercializacao dessas frutas, além de permitir sua utilizacdo em alimentos processados de alto valor
agregado bem como no tratamento de diversas patologias.
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