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REVISAO DE LITERATURA

Caracteristicas botanicas do buritizeiro

Familia: Arecaceae
Género: Mauritia
Espécie: Mauritia flexuosa L.

(BELTRAO e OLIVEIRA, 2007)

Usos do buritizeiro
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REVISAO DE LITERATURA

Tabela 1. Composicao quimica da polpa do buriti

FONTE Kcal Umid. Carb Prot Lip RET CINZ.

(%) (@) (@ (9) (mg) %

(A) - 696 198 18 81 - 0,7

(B) 144 71,70 13,10 2,6 11,00 6.000 1,60

(C) 145 - 1020 1.8 8,10 4104,00 -
mcg

(D) - 67 121 14 3.8 - 1.4

(E) - 6293 825 210 13,85 - 0,94

A) Mariath et al. (1989); (B) IBGE (1999); (C) BRASIL (2002); (D)Tavares et al. (2003) e
(E) Manhé&es (2007)

Carneiro, T.B.
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w@ REVISAO DE LITERATURA
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Tabela 2. Perfil lipidico do 6leo de buriti

Acido graxo (A) (B) (C) (D)
Caprilico(C8:0) - - - 0,59+0,13
Palmitico (C16:0) 18,73 18,0+2,2 17,34-19,2 19,31+0,13
Estearico (C18:0) 2,719 2,1+0,5 2,0 1,81+0,03
Oléico (C18:1) cis-9 75,62 73,5x1,0 73,3-78,73 73,32+0,10
Linoléico(C18:2)cis-9,12 2,01 2,7+1,1 - 2,69+0,12
Linolénico (C18:3) 1,09 2,1+0,8 2,4-3,93 2,17+0,03

A) Moreira e Aréas (1998); (B) Tavares et al., (2003); (C) Albuguerque et al., (2005);
(D) Manhaes, (2007).

Carneiro, T.B.
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REVISAO DE LITERATURA

Compostos fenolicos e atividade antioxidante

S&o substancias que possuem um anel aromatico com
um ou mais substituintes hidroxilicos incluindo seus grupos

funcionais.
!

H
/LKHJ__DH
|

-“"-\-x_:_g-f'f'ff (SHAHIDI e NACZK, 1995)

Carneiro, T.B. 5
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Os antioxidantes sao substancias capazes de sequestrar
ou impedir a formacao de radicais livres.

(FENNEMA, DAMODARAN e PARKIN, 2007)

COMPOSTOS FENOLICOS

/N

CAROTENOIDES FLAVONOIDES

B-caroteno rel
Licopeno Antocianinas

Carneiro, T.B.
’ 6
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B REVISAO DE LITERATURA

Carotenoides

Nutricionalmente, podem ser classificados como

carotenoides pro-vitaminicos e/ou carotenoides inativos.
(OLSON, 1999)

Em alimentos 0s principais carotenoides
encontrados séao o [3-caroteno, a-caroteno, 3-criptoxantina,

luteina, licopeno e violaxantina.
(RODRIGUEZ-AMAYA, 2004)

Carneiro, T.B. 7
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! REVISAO DE LITERATURA

Flavonoides

As propriedades antioxidantes dos
flavonoides s&o devidas a sua acao
sequestradora de radicais livres e sua habilidade

para quelar metais.
(CADENAS, 1999)

Carneiro, T.B. 8
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B REVISAO DE LITERATURA

ASPECTO ECONOMICO-TECNOLOGICO
DO PAO DE FORMA

A panificacdo estd entre 0os maiores segmentos
iIndustriais do pais. Crescimento de 12,61%.
(ABIP, 2009)

Para formulacdo de paes é comum adicionarem-se
Ingredientes, tais como, [(-caroteno, agentes oxidantes,

enzimas, dentre outros.
(MATUDA, 2008)

Carneiro, T.B. 9
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OBJETIVO GERAL

Determinacao do potencial funcional e
tecnoldgico das polpas e oleo de buriti
(Mauritia flexuosa L.) como matéria-
prima e como Iingrediente em pao de
forma.

Carneiro, T.B.

10


http://www.google.com.br/imgres?imgurl=http://www.inovam.com.br/img/oleo_buriti.jpg&imgrefurl=http://www.inovam.com.br/oleo_buriti.htm&usg=__lTAHbGAcoDgXj4IeM5c21WLci3E=&h=145&w=183&sz=7&hl=pt-br&start=1&sig2=UCdIf-HWI275LrhYHXwCZA&zoom=1&um=1&itbs=1&tbnid=7XlP0aq4T39GbM:&tbnh=81&tbnw=102&prev=/images?q=%C3%93LEO+DE+BURITI&um=1&hl=pt-br&sa=N&tbs=isch:1&ei=OJVqTbyZGIO5twegvpToAw

- OBJETIVOS ESPECIFICOS

Avaliar o conteudo de compostos fendlicos totais in vitro
das polpas do buriti in natura e desidratada;

Determinar o poder antioxidante in vitro das polpas do
buriti In natura e desidratada,

Determinar o teor de carotenoides totais e flavonoides
da polpa in natura, desidratada, Oleos e paes de forma de
buriti;

11
Carneiro, T.B.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

Formular paes de forma com polpas e 6leo do buriti
como ingredientes funcionais;

Analisar sensorialmente o produto elaborado;

Avaliar os aspectos econOmicos do processo
produtivo.

Carneiro, T.B. 12
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MATERIAIS E METODOS

Matéria- prima, periodo e local de estudo

Frutos: Ipiranga do Piaui;

Oleo do buriti: Ipiranga do Piaui, Picos e Teresina,P].
Periodo: agosto de 2009 a julho de 2010.

Local: CCS-UFPI, CCA/UFPI, CCN/UFPI, IFPI e UFC.

Caracterizacao fisica do fruto e polpa desidratada
Determinacfes do peso(g), diametro longitudinal (mm) e
transversal(mm). Percentual do fruto em casca, polpa e
caroco.

Carneiro, T.B. 13
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‘ ®ee? | MATERIAIS E METODOS

Caracterizacao quimica das polpa in natura e
desidratada

Valor Energetico Total (VET), umidade, residuo mineral fixo,

lipidios, protidios e carboidratos por diferenca, de acordo
com IAL (2008).

Fluxograma da producao da polpa de buriti desidratada
(PBD)

Recepcao do fruto— Lavagem— Selecao e Classificacao—

Preparo— Despolpa— Modelagem— Desidratagdo —
Armazenamento.

Carneiro, T.B. 14



‘ MATERIAIS E IVIETODOS|

,!‘
Figura 1 Modelagem da polpa do buriti para desidratacao. A- polpa, B-
cilindro compressor, C- modelagem

Figura 2. Desidratacdo em secador de bandeja. A- Disposi¢éo do
produto nas bandejas, B. Polpa de buriti desidratada

. 15
Carneiro, T.B.



MATERIAIS E METODOS

Caracterizacao do oleo de buriti

Indice de peroxido, refracéo e acidez.
IAL (2008)

Perfil cromatografico do oleo de buriti. Cromatografia
Gasosa acoplada a Espectrometria de Massas.

(HARTMAN e LAGO, 1973)

Carneiro, T.B. 16
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MATERIAL E METODOS

Determinacdo do teor de compostos fendlicos totais das
polpas in natura e desidratada do buriti

Preparacdo dos extratos etéreo, alcoolico e aquoso da polpa in

natura e desidratada do buriti
(LIMA , 2008)

Quantificacao do teor de compostos fendlicos totais das polpas

In natura e desidratada do buriti
(SWAIN E HILLS, 1959)

Determinacao do poder antioxidante in vitro das polpas in
natura e desidratada do buriti

Segundo Lima (2008), desenvolvida por Blois (1958), adaptada
por Brand-Willians (1995).

Carneiro, T.B. 17
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MATERIAL E METODOS

Determinacao dos carotenoides e flavonoides das
polpas in natura e desidratada e dos paes de forma

do buriti

Técnica alternativa de analise de carotenoides totais.
(NAGATA e YAMASHITA, 1982)

Analise de flavonoides totais

x !
 § :

Carneiro, T.B. 18

(FRANCIS, 1982)




Tabela 3. Formulacoes dos paes de forma. Teresina, 2010

MATERIAL E METODOS

Formulacdes F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7
Ingredientes % % % % % % %
Farinha de trigo (g) 59,42 59,42 59,42 59,42 59,42 59,42 59,42
Reforgcador de massas 0,80 0,80 0,80 0,80 0,80 0,80 0,80
Sal (g) 1,06 1,06 1,06 1,06 1,06 1,06 1,06
Fermento biologico () 2,12 2,12 2,12 2,12 2,12 2,12 2,12
Acucar (g) 10,61 10,61 10,61 10,61 10,61 10,61 10,61
Leite em p6 (g) 2,65 2,65 2,65 2,65 2,65 2,65 2,65
Margarina (g) 2,12 2,12 2,12 2,12 2,12 2,12 2,12
Agua gelada (mL) 21,22 21,22 21,22 21,22 21,22 21,22 21,22
Polpa de buriti (g) x 5,98 11,29

Oleo de buriti (mL) ) ' ) ) [0,86 1,70]

F1 = formulacéo padrao; F2 = adicao de 37g de polpa de buriti in natura; F3 = adicao
de 759 de polpa de buriti in natura; F4 = adicdo de 30g de PBD; F5 = adicao de 60g
de PBD; F6 = adi¢do de 4 mL de 6leo de buriti; F7 = adicdo de 8 mL de 6leo de buriti



MATERIAL E METODOS

Procedimento para producao dos paes de forma

Adicdao da polpa do buriti

4

Cilindramento Massa pronta Fermentacao

Carneiro, T.B.
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Composicao quimica das formulacbdes dos paes de forma

Umidade, residuo mineral fixo, lipidios, protidios e
carboidratos por diferenca, de acordo com |IAL (2008).

Figura 3. Procedimento da analise calorimétrica. Teresina 2010

(SILVA e QUEIROZ, 2002)

Carneiro, T.B. 21



& \VIATERIAL E METODOS

Analise sensorial das formulacOes dos paes de forma

Teste de aceitacao
(AZEVEDO et al., 2009)

Avaliacao econdomico-financeira do processo produtivo
Custos diretos e indiretos.
(RIBEIRO, 1999 e OLIVO, 2003)
Analise dos dados
Calculos de média, desvio padréao e coeficiente de variacao
(Microsoft Office Excel 2007®)

Analise de variancia com teste de Tukey a 1% de
significancia.
Carneiro, T.B. Estat 2.0 (UNESP, s/d)



RESULTADOS E DISCUSSAO

Caracterizacao fisica do fruto do buriti

polpa caroco

Carneiro, T.B. 23



RESULTADOS E DISCUSSAO

Caracterizacao fisica da polpa do buriti desidratada (PBD)

AMOSTRA DIAMETRO ESPESSURA

Rendimento da PBD: 58,32%

Carneiro, T.B 24



RESULTADOS E
DISCUSSAO

Tabela 4. Composicao quimica das polpas do buriti in natura
e desidratada. Teresina, 2009

Anélise POLPA IN  C.V. (%) PBD C.V. (%)
NATURA
VET (Kcal) 270 i 604 i

Umidade(%) 54,35+0,15 0,003 12,06%0,05 0,004
Proteina(%) 1,30+0,002 0,026 3,39+0,028 0,008
Lipideos(%) 18,16%1,52 0,084 51,67+0,022 0,004
Cinzas(%) 0,66+0,008 0,012 1,64+0,038 0,023
Carboidrato(%) 25,53 - 31,24 -

Carneiro, T.B.
25



Tabela 5. Indices de Acidez, Peréxido e Refracdo das
amostras de Oleo de buriti de diferentes procedéncias.
Teresina, 2010

Procedéncia do Acidez em acido Indice de Indice de
Oleo de buriti oléico (g/100q) Peroxido refracao
(meqg/kg) (Raia D a
40°C)
Teresina 2541+0,274 0 41,64+1,283a 1,46835a
Picos 34.92+0,000a 40,15+0,574a 1,46677a
Ipiranga 13,380,274 ¢ 19,241+0,647/b 1,46477a
Max. 6,0 Max. 20 _
RDC N° 482 Padrdao RDC NO
23/09/1999 270, 22/09/2005

Médias seguidas de mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (P<0,01).
26



RESULTADOS E DISCUSSAO

Tabela 6. Composicao em acidos graxos (% sobre o total de
acidos graxos) de 6leo do buriti. Teresina, 2010

Acido graxo (%)
Caprilico (C8:0) -
Palmitico (C16:0) 18,74 + 0,86
Estearico (C18:0) 1,65+ 0,10
Oléico (C18:1) cis-9 78,64 £ 0,30
Linoléico(C18:2) cis-9,cis-12 0,60 £ 0,13
Linolénico (C18:3) -
Eicosendico (C20:0) cis-11 0,37 £ 0,00
Total de saturados 20,76
Total de insaturados 79,24

Nao identificados -




' !EE: RESULTADOS E DISCUSSAO

Tabela 7: Teor de compostos fenodlicos (mMgGAE /100 g) e
capacidade antioxidante (DPPH EC., pg/mL) das polpas in natura
e desidratada do buriti. Teresina, 2010

AMOSTRA COMPOSTOS ANTIOXIDANTES
FENOLICOS (DPPH ECg, pg/mL)
(mgGAE /1009)

Extrato aquoso polpa in natura 18,2+1,463 b 651,14
Extrato alcodlico polpa in natura  24,96+0,138a 656
Extrato aquoso polpa do buriti 14,05+0,718 b 13522
desidratada (PBD)
Extrato alcodlico polpa do buriti 15,57+1,316 b 413,61
desidratada (PBD)

Médias seguidas de mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (P<0,01)
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Tabela 8. Teor de carotenoides e flavonoides em polpa e 6leo
do buriti, Teresina 2010

CAROTENOIDES FLAVONOIDES

MATERIA 6. CAROTENO  LICOPENO FLAVONOIDES ANTOCIONINAS

PRIMA (Lg/100g) (Lg/100g) AMARELOS  (ng/1009)
(Lg/1009)

INNATURA 1719,76+3,560ab 339,82+19,95d 11 9141 661p 1.75+0,078b

PBD  1750,61#5420a 913,98+23,697b 57 5141 1224 2.36:0,262a
OLEO 1 1764,03%5,199a 1074,90%22,76a 3 0g+04gld 0.39+0,038¢
OLEO2 1672,70+37,044b 53,25t51,47e 75642 050c  0.390,102¢
OLEO3  1736,35+1,208a 51507£12,293C 4 (01+0567cd 0.18%0,052¢

(PBD) Polpa do buriti desidratada, (1) Oleo do buriti de Teresina-PI, (2) Oleo do buriti de Picos-

PI, (3) Oleo do buriti de Ipiranga-PIl. Médias seguidas de mesma letra ndo diferem entre si Pelo
teste de Tukey (P<0,01).
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Tabela 9. Teor de carotenoides e flavonoides em paes de forma
enriquecidos com polpas e oleo de buriti, Teresina 2010

CAROTENOIDES FLAVONOIDES

(Hg/100g) (Hg/100g)
B- CAROTENO LICOPENO FLAV. ANTOCIONINAS
AMARELOS
F1 17,5618,299¢ 23,01+1,753c 2.64+0,091 f 0,28+0,079d
F2  211,5844,960c 25,30%4,658c 2,090,212 f 0,29+0,124cd
F3  254,98+4,066b  15,45%5,206¢c 2.14+0,824 cd 0,31+0,415c
F4 277,779,548 b 46,91+1,725b 2.,98+0,110def 0,60+0,127cd
FS 312,92+8,923a 39,43+1,637b 5 94+0,357cde 0,80+0,028cd
F6  115,71+1,611d 78,37+3,13a 4,070,521 f 0,44+0,125d
F7 192,98+0,332cd 81,51+1,902a 5,82+0,332 f 0,42+0,173cd

F1 = formulacdo padrdo; F2 = adicdo de 37g de polpa de buriti in natura; F3 = adicdo de 75g de polpa
de buriti in natura; F4 = adicdo de 30g de PBD; F5 = adicado de 60g de PBD; F6 = adicao de 4 mL de
Oleo de buriti; F7 = adicdo de 8 mL de 6leo de buriti.
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Tabela 10. Composicdo quimica em base seca das diferentes
formulacOes de pao de forma testadas. Teresina, 2010

VET (Kcal) Umid. (%) Cinz. (%)
F1 375x0,013c 7,46+0,04ab 1,53%0,065b
F2 395x0003ab 8,08+0,57a 1,6520,016Db
F3 412+0,015ab 7,43+0,32ab 1,35x0,131Db
F4 413+0,025ab 6,31+0,31b 1,06x0,075b
F5 423%0,003a 6,14+0,09b 1,18x0,135b
F6 395x0,126ab 8,04+0,03a 2,03+0,164b
F7 393x0,09 bc 7,18+0,22ab 3,99+0,658a

F1 = formulac&o padréo; F2 = adicao de 37g de polpa de buriti in natura; F3 = adicado de 75¢g de
polpa de buriti in natura; F4 = adicao de 30g de PBD; F5 = adicao de 60g de PBD; F6 = adicao
de 4 mL de d6leo de buriti; F7 = adicdo de 8 mL de oOleo de buriti. Médias seguidas de mgsma
letra ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (P<0,01) ao nivel de 1 % de probabilidade
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Tabela 11. Composicao guimica em base seca das diferentes
formulacOes de pao de forma testadas. Teresina, 2010

Prot. (%) Lip. (%) Car (%)
F1 1,21+0,117e 3,30e+0,20e 86,5
F2 12,86+0,054c 7,61b+ 0,43b 69,8
F3  13,90+1,752b 10,30a+000a 67,02
F4  13,10+0,552bc  7,94b+0,07b 71,59
F5  18,4840,890a 9.79a+0.17a 64,41
F6  15,59+1,117bc 5,97c+1,19c¢ 68,37
F7 8,81+0,006d 5,99d+0,46d 74,03

F1 = formulac&o padréo; F2 = adicao de 37g de polpa de buriti in natura; F3 = adicdo de 759 de
polpa de buriti in natura; F4 = adicao de 30g de PBD; F5 = adicao de 60g de PBD; F6 = adicao
de 4 mL de 6leo de buriti; F7 = adicdo de 8 mL de oOleo de buriti. Médias seguidas de mesma
letra ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (P<0,01) ao nivel de 1 % de probabilidade
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88 D
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40 - B %Total Reprovacdo
30 - 20 B %Indiferenca
20 - " %Total Aprovagdo
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0
F1 F2 F3 F4 F5 F6 F/
%Total Reprovacdo| 14 8 14 | 12 | 18 | 16 | 20
%Indiferenca 12 4 18 8 6 14 8
“%Total Aprovacao | 74 | 88 | 68 | 80 | 76 | 70 | 72

Grafico 1. Frequéncia de preferéncia dos provadores frente as
formulac6es contendo buriti, Teresina, 2010
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Tabela 12. Calculo da rentabilidade, lucratividade e prazo de
retorno para pao de forma. Teresina, 2010

Producao mensal estimada em 2.880 paes de forma
Perda de 1%
PREVISAO DE RECEITA

Produto Quantidade R$ Unitario R$ Total

PAO DE FORMA 2.851 3,62 10.320,62
PREVISAO DE CUSTOS

Produto Quantidade R$ Unitario R$ Total
PAO DE FORMA 2.851 2,00 5.702,00
Receita Bruta mensal 10.320,62
Receita Bruta anual 123.847,44  Lucro anual médio 55.423,44
Receita Liquida mensal 4.618,62
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RENTABILIDADE = (Lucro anual médio / Valor do
Investimento) x 100
RENTABILIDADE= 221,69 %

LUCRATIVIDADE = (Receita liquida / Receita bruta)
x 100
LUCRATIVIDADE= 44,75%
PRAZO DE RETORNO = (Valor do investimento /
Lucro médio anual)
PRAZO DE RETORNO = 5,4 meses

Carneiro, T.B 37



CONCLUSOES

Os frutos e a polpa de buriti desidratada (PBD) avaliados
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
apontaram como relevante o percentual de lipideos de

18,16% e de 51,67%, respectivamente.

O produto desidratado mostrou-se viavel em rendimento e
forma.

Carneiro, T.B 38
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CONCLUSOES

O perfil lipidico em acidos graxos do oleo do buriti atestou a
pureza de origem do produto.

Os dados guimicos demonstraram uma baixa qualidade do
produto em seu estado bruto.

Os extratos obtidos das polpas in natura e desidratada
apresentaram baixos teores de compostos fendlicos e
atividade antioxidante.

A polpa e 6leo do buriti utilizados no estudo apresentaram-
se como boa fonte de carotenoides e causaram incremento
energeético, protéico e lipidico as formulacoes.
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CONCLUSOES

As formulacdes testadas com produtos do Dburiti
apresentaram um percentual de preferéncia superior a 68%,
com a formulacao F2 (polpa in natura) com maior aprovacao
(88%). A Intencao de compra das formulacdes, caso
existissem para venda, fol de 96%.

A aplicacao tecnoldgica do buriti na industria de panificacao
para desenvolvimento de pao de forma mostra-se viavel,
através dos indicadores rentabilidade @ (221,69%),
lucratividade (44,75%) e prazo de retorno (5,4 meses).
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APENDICE B- Ficha de Avaliagdo Sensorial - 2010

PROVADOR:

DATA:

Instrucoes:

Voceé esta recebendo 05 amostras de PAO DE FORMA. Deguste cuidadosamente e
considerando as caracteristicas cor, sabor, aroma e textura, descreva quanto gostou ou
desgostou do produto.

1. Desgostei muitissimo

. Desgostei muito

) Desgostei regu|armente CODIGO DA AMOSTRA VALOR ATRIBUIDO

. Desgostei ligeiramente
. Indiferente

. Gostei regularmente

. Gostei muito
Gostei muitissimo

2

3

4

5

6. Gostei ligeiramente
7

8

9.

Observacgoes:

Vocé compraria o produto se existisse para venda no mercado?
SIM( ) NAO( )
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