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Resumo: O consumo de frutos, atualmente, é considerado além do aspecto 
nutricional, sendo correlacionado como importante indicativo para a promoção 
da saúde e prevenção de doenças. Este estudo teve como objetivo obter o perfil 
químico das frações clorofórmio, acetato de etila e etanólica da polpa dos frutos 
de Mauritia flexuosa L. f. e avaliar a capacidade antioxidante destes. O perfil 
químico foi obtido por prospecção química e a atividade antioxidante pelo teste 
de redução do íon ferro. As frações dos frutos de M. flexuosa apresentaram 
constituição rica em compostos fenólicos e uma eficácia antioxidante moderada, 
atuando como antioxidantes primários. 
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1. Introdução 
 Estudos epidemiológicos têm indicado a importância do consumo de 
frutas e hortaliças na promoção da saúde e prevenção de doenças crônicas não 
transmissíveis (COSTA et al., 2012). A proteção exercida contra as doenças 
crônicas-degenerativas tem sido atribuída à presença de várias substâncias 
antioxidantes, sobretudo para vitaminas, como ácido ascórbico, α-tocoferol e β-
caroteno, porém os compostos fenólicos são os principais fitoquímicos presentes 
nesses alimentos com atividade antioxidante (GARCIA-SALAS et al., 2010; 
SUCUPIRA et al., 2014). Dentre os frutos brasileiros, o uso dos frutos de Mauritia 
flexuosa L. f., conhecida como “buriti”, como fonte alimentar é bastante difundido 
e gerador de renda, seja in natura ou processado nas formas de sucos, doces, 
óleo, sorvetes, dentre outros (LORENZI et al., 2004; SAMPAIO, 2011). 
 
2. Objetivo 
 Diante do exposto, esse trabalho teve como objetivo obter o perfil químico 
e avaliar a capacidade antioxidante da polpa dos frutos de M. flexuosa L. f. 
 
3. Metodologia 
3.1. Coleta e obtenção das frações 

 Os frutos foram coletados na APA da Chapada do Araripe (Crato, Ceará, 
Brasil). Uma exsicata foi depositada no Herbário Caririense Dárdano de 
Andrade-Lima – HCDAL/URCA sob o número de registro #12.620. As frações 
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clorofórmio (FCB), acetato de etila (FAB) e etanólica (FEB) foram obtidas em 
aparelho Soxhlet, utilizando cerca de 800 g da amostra em extrações de 6 a 8 h 
em cada solvente, com rendimentos de 1,34%, 0,87% e 2,9% (w/w), 
respectivamente. 

3.2. Prospecção química qualitativa 

 A identificação das classes dos metabólitos secundários foi realizada 
conforme a metodologia de MATOS (1997), observando a mudança de 
coloração e/ou formação de precipitado após acréscimo de reagentes 
específicos. 

3.3. FRAP (Ferric Reducing Antioxidant Power) 

 O reagente FRAP foi obtido pela mistura de 25 mL de tampão acetato (0,3 
M), 2,5 mL de uma solução de TPTZ (10 mM) e 2,5 mL de uma solução aquosa 
de cloreto férrico (20 mM). Foi transferida uma alíquota de 90 μL de cada 
concentração (14-1400 μg/mL) para tubos de ensaio, assim como 270 μL de 
água destilada e 2,7 mL do reagente FRAP, mantendo em banho de 
aquecimento a 37 °C. A leitura se deu após 30 min de reação a 595 nm em 
espectrofotômetro. O reagente FRAP foi usado como branco e sulfato ferroso 
como controle positivo (RUFINO et al., 2006). Obteve-se a atividade antioxidante 
total substituído na equação da reta das absorbâncias aquela equivalente a 1000 
μM do padrão sulfato ferroso. 

3.4. Analise estatística 

 Os resultados foram avaliados através da ANOVA one-way e teste de 
Tukey, utilizando o software GraphPad Prism 6.0. 

4. Resultados  
4.1. Prospecção química qualitativa 

 A prospecção química permitiu identificar várias classes de metabólitos 
secundários (Tabela 1), como, por exemplo, os flavonoides que proporcionam 
efeitos benéficos a saúde, sendo encontrados em frutas, vegetais e bebidas, 
como chás e vinhos (NIJVELDT et al., 2001). Estes apresentam atividades 
biológicas reconhecidas, como antiateroscleróticos, antiinflamatórios, 
antitrombogênicos, antiosteoporóticos, assim como antidiabetogênicos, 
antivirais, hepatoprotetores, antiulcerosos e vasorelaxantes (AGRAWAL, 2011; 
TAPAS et al., 2008). 

Tabela 1. Metabólitos secundários identificados nas frações de M. flexuosa. 

Frações 
Classes de Metabolitos Secundários  

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

FCB - - - - - + + + + + + + + + - 

FAB - - - - - + + + + + + + + + - 

FEB - - - - - + + + + + + + + + - 
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1: Fenóis; 2: Taninos pirogálicos; 3: Taninos condensados; 4: Antocianinas; 5: 
Antocianidinas; 6: Flavonas; 7: Flavonóis; 8: Xantonas; 9: Chalconas; 10: 
Auronas; 11: Flavononóis; 12: Leucoantocianidinas; 13: Catequinas; 14: 
Flavononas; 15: Alcaloides. (+) presente; (-) ausente 

4.2. FRAP (Ferric Reducing Antioxidant Power) 

 A fração etanólica apresentou maior atividade de redução quando 
comparado às demais frações, que foram significativamente semelhantes 
(Tabela 6). A eficácia antioxidante determinada por FRAP depende dos 
potenciais redox dos compostos em estudo, onde a capacidade de redução de 
polifenóis depende do nível de hidroxilação e extensão da conjugação destes 
(PULIDO et al., 2000). 

Tabela 2. Valores da atividade antioxidante das frações dos frutos de M. flexuosa 
pela redução do ferro. 

Amostras AA (μM Fe2SO4/mg) 

FCB 17.42± 0.83a 
FAB 19.22± 0.11a 
FEB 23.53± 0.01b 

Os resultados são expressos como média ± desvios-padrão (n=3). As médias 
seguidas por diferentes letras diferem pelo teste de Tukey em p <0.05. 

 Quando comparadas a outros frutos de Arecaceae, as frações da polpa 
do buriti tem um poder de redução do ferro moderado, onde se mostra com 
atividade superior à da carnaúba e aproximada ao do açaí e da babaca, no 
entanto demonstra capacidade inferior a juçara, ao coco, bem como aos extratos 
clorofórmico e acateto de etila da tâmara (CHAKRABORTY e MITRA, 2008; 
FINCO et al., 2012; MURUGAN et al., 2016; RUFINO et al., 2010). 

 
5. Conclusão  

 Os dados obtidos demonstraram que as frações dos frutos de M. flexuosa 
apresentaram atividade antioxidante moderada, atuando como antioxidantes 
primários, sendo a constituição do fruto rica em compostos fenólicos, 
especialmente flavonoides, que podem ser responsáveis por suas propriedades 
farmacológicas in vitro. 
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