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Extracao e determinac¢ao da atividade
antioxidante do extrato da polpa de buriti
(Mauritia flexuosa)

RESUMO

OBIJETIVO: Determinar a atividade antioxidante dos extratos da polpa de buriti e avaliar as
melhores condigdes de extracdo por modelagem matematica. METODOS: A polpa da fruta
foi homogeneizada e congelada até o momento das extragdes. O delineamento composto
central (DCC) foi feito utilizando a percentagem de polpa/solugio extratora, percentagem
de etanol/dgua e temperatura como varidveis independentes. A polpa foi pesada,
adicionada de 50 mL de solugdo extratora e agitada a 4000 rpm por uma hora. A mistura
foi centrifugada, a 6000 rpm por 15 min e teve seu sobrenadante coletado e congelado a -
85 °C em ultra-freezer. Os extratos foram liofilizados por 48 h e suspendidos com 15 mL de
solucdo dgua/tween 0,01%. Os extratos foram avaliados quanto a capacidade antioxidante
pelos métodos DPPH, ABTS e FRAP que resultaram em teores de antioxidantes medidos
em pumol ET g'l. A modelagem dos dados gerou modelos matematicos e graficos de
contorno a partir dos resultados obtidos. RESULTADOS: De acordo com andlise dos
modelos e graficos de contorno, para obter as melhores condi¢Ges de extragdo, deve ser
feita a reducdo de percentagem de polpa de buriti a um minimo de 5,0%. A percentagem
de etanol ficaria entre 32,56% e 47,43% para DPPH, 47,43% e 54,87% para ABTS e entre
54,87% e 62,29% para FRAP. A temperatura se manteria entre 38,11 °C e 44,05 °C para
DPPH, 32,16 °C e 38,11 °C para ABTS e entre 32,16 °C e 38,11°C para FRAP. CONCLUSAO:
Verificou-se a presenca de atividade antioxidante indicando eficiéncia das extragdes. As
melhores condicdes de extracdo foram determinadas e poderdo ser aplicadas em
trabalhos futuros de otimizacao.

PALAVRAS-CHAVE: Buriti. Extracao. Polpa. Antioxidantes. Modelagem.
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INTRODUGAO

Os antioxidantes possuem a propriedade quimica de doar elétrons, o que
os tornam capazes de estabilizar as moléculas de radicais livres (ALMEIDA, et al.,
2006). Esse processo previne a ocorréncia de doencas cardiovasculares,
circulatérias, cancerigenas e neuroldgicas (KUSKOSKI, et al.,2005).

As frutas contém alta concentracdo de diversas substancias com potencial
antioxidante como: polifendis, carotenoides, tocoferdis, glutationa, Aacido
ascorbico e enzimas (DELIA, et al., 2011). O Brasil possui grande variedade de
frutas nativas e exdticas ainda ndo totalmente exploradas, geralmente
consumidas apenas pela populacdo regional (RUFINO, et al., 2010). O buriti
(Mauritia flexuosa) é um exemplo de fruta exdtica encontrada na regido
amazonica. Pertencente a familia botanica Arecaceae, essa fruta possui polpa de
cor amarelo alaranjada, de caracteristica carnosa e oleosa. A polpa de buriti é 20
vezes mais rica em B-caroteno (vitamina A) do que a cenoura, sendo uma fonte
reconhecida dessa vitamina que possui acdo antioxidante. Esta fruta também é
rica em vitamina B, C, E, substdncias que também possuem acdo antioxidante
reconhecida (SAMPAIQ, et al., 2012).

METODOS
PREPARO DA AMOSTRA

Os buritis congelados foram adquiridos no comércio varejista da cidade de
Itapecuru Mirim, MA, Brasil. Nas dependéncias da UTFPR Campo Mourdo a polpa
da fruta foi separada da casca e da semente de forma manual, homogeneizada
com o auxilio de peneira, embalada a vacuo em sacos pldsticos e armazenada a
-20°C, até o momento das extracoes.

DELINEAMENTO EXPERIMENTAL

Um delineamento experimental foi feito por meio do delineamento
composto central (DCC) no programa Statistica” 8.0. Trés variaveis independentes
foram consideradas: percentagem de razdo sdlido/liquido (polpa/solucdo
extratora), percentagem de razdo liquido/liquido (etanol/dgua) e temperatura. As
faixas usadas nos ensaios das extracbes para a percentagem de polpa,
percentagem de etanol e temperatura foram de 5 a 20%, 15 a 65% e 30 a 70°C,
respectivamente. O DCC foi composto por 19 experimentos, sendo cinco deles as
réplicas do ponto central.

METODO DE EXTRACAO

A solugdo extratora foi mantida em banho termostatico até atingir a
temperatura estabelecida no delineamento experimental. A polpa de buriti foi
descongelada e teve sua temperatura controlada para se manter a 20°C. Em
seguida, a polpa foi pesada dentro de um reator em balanga analitica e entdo
foram adicionados 50 mL de solucdo extratora. A polpa e a solugdo extratora
foram agitadas a 4000 rpm em agitador mecanico por 1 hora. A mistura foi
centrifugada, a 6000 rpm, por 15 minutos. Os extratos sobrenadantes foram
coletados, medidos seus volumes, e entdo congelados a -85 °C em ultra-freezer.
Os extratos foram liofilizados por 48 h e suspendidos com 15 mL de solucdo
agua/tween 0,01%.
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DETERMINAC()ES ANALITICAS

Os extratos suspensos foram analisados quanto a atividade antioxidante
pelos métodos DPPH (ROESLER, et al., 2007), ABTS (THAIPONG, et al., 2006) e
FRAP (BENZIE, et al., 1996). Todas as analises foram feitas em triplicata e em sala
praticamente escura. Para realizar a leitura das absorbancias em todas as andlises,
empregou-se o espectrofotometro UV-Vis (OCEAN OPTICS, USB-650 RED TIDE, Sao
Paulo, Brasil). Os resultados dos teores de antioxidantes dos extratos foram
expressos em micromol equivalentes de trolox por grama de matriz (umol ET g%).

MODELAGEM E ANALISE ESTATISTICA

Os valores médios das respostas de capacidade antioxidante foram
ajustados a um modelo polinomial de segunda ordem cujos coeficientes de
regressao foram obtidos por regressdo linear multipla. Os coeficientes foram
analisados pelo teste t e excluidos do modelo quando se apresentaram nao
significantes (p < 0,05). Os modelos foram avaliados por analise de regress3o (R’ e
Rzajustado) e de variancia ANOVA (p < 0,05). A modelagem matematica foi executada
pelo programa Statistica” 8.0.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Na Tabela 1 sdo apresentadas as respostas do teor de antioxidantes dos
extratos da polpa de buriti avaliados pelos métodos DPPH, ABTS e FRAP.

Tabela 1 - Ensaios das extracGes e respostas do teor de antioxidante dos extratos da
polpa de buriti avaliados pelos métodos DPPH, ABTS e FRAP.

Ensaio Polpa Etanol Temperatura DPPH ABTS FRAP
(%, mv")  (%,vv) (umol ETg")  (umolETg")  (umol ETg")
1 8,04 25,13 38,11 3,40 13,94 10,32
2 8,04 25,13 61,89 1,59 9,64 7,18
3 8,04 54,87 38,11 3,47 15,61 11,95
4 8,04 54,87 61,89 3,07 14,23 9,69
5 16,96 25,13 38,11 1,67 7,31 6,74
6 16,96 25,13 61,89 1,52 7,48 5,59
7 16,96 54,87 38,11 2,27 12,38 9,82
8 16,96 54,87 61,89 2,56 9,79 6,14
9 5,00 40,00 50,00 3,40 15,96 11,86
10 20,00 40,00 50,00 2,06 10,81 8,65
11 12,50 15,00 50,00 1,23 6,34 4,74
12 12,50 65,00 50,00 2,17 8,45 7,35
13 12,50 40,00 30,00 2,38 10,79 7,95
14 12,50 40,00 70,00 1,87 8,15 5,53
15 12,50 40,00 50,00 3,33 9,46 6,50
16 12,50 40,00 50,00 3,38 10,83 7,48
17 12,50 40,00 50,00 3,36 10,67 7,72
18 12,50 40,00 50,00 3,08 10,53 7,55
19 12,50 40,00 50,00 3,19 10,69 7,42

Fonte: Autoria propria (2017)

A partir das respostas de teor de antioxidantes, foram feitos modelos
matematicos por meio do programa Statistica 8.0. Os modelos mostraram o
comportamento das varidveis nas extracGes e suas interagées. Todos os modelos
foram estatisticamente significativos. Os graficos de contorno gerados por meio
dos modelos significativos forneceram as mehores condi¢des de extragdo, de
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acordo com a Figura 1.

Figura 1 — Graficos de contorno dos modelos matematicos com indicagdao das
melhores condicGes de extracao da polpa de buriti. Relagao entre percentagem de
polpa (eixo x) e temperatura e (eixo x) (a) (d) (g), percentagem de polpa (eixo x) e
de etanol (eixo y ) (b) (e) (h) e percetagem de etanol (eixo x) e temperatura (eixo
y) (c) (f) (i) para os modelos das extragGes avaliadas pelo método DPPH, ABTS e
FRAP, respectivamente.

A condicdo de extracdo avaliada pelo método DPPH, a qual forneceu o
maior teor de antioxidantes, foi dada com a redugdo da percentagem de polpa de
buriti a um minimo de 5,0%, a percentagem de etanol a uma faixa entre 32,56% e
47,43% e a temperatura a uma faixa entre 38,11°C e 44,05°C.

Pelo método ABTS a melhor condicdo foi dada também ao reduzir a
percentagem de polpa de buriti a um minimo de 5,0%, ao manter a percentagem
de etanol na faixa entre 47,43% e 54,87% e ao manter a temperatura na faixa
entre 32,16°C e 38,11°C. Pelo método FRAP a melhor condicdo foi dada ao reduzir
a percentagem de polpa de buriti a um minimo de 5,0%, ao manter a
percentagem de etanol em uma faixa de 54,87% a 62,29% e ao manter a
temperatura em uma faixa de 32,16°C a 38,11°C.

CONSIDERACOES FINAIS

Observou-se a presenga de atividade antioxidante nos extratos da polpa
de buriti a partir das determinag¢des analiticas, o que indicou a eficiéncia das
extracoes. Por meio da modelagem matematica foi possivel verificar as melhores
condigBes de extragdo de acordo com a interagdo entre as varidveis. Por meio dos
resultados obtidos sera possivel a aplicagdo em trabalhos futuros sobre
otimiza¢do da extragdo.
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Extraction and antioxidant  activity
determination of  buriti pulp extract
(Mauritia flexuosa)

ABSTRACT

OBJECTIVE: Determine the buriti pulp extracts antioxidant activity and evaluate the best
extraction conditions by mathematical modeling. METHODS: The fruit pulp was
homogenized and frozen until extractions. The central composite design (DCC) was
builded using pulp/extractive solution percentage, ethanol/water percentage and
temperature as independent variables. The wheighted pulp was added of 50 mL extractive
solution and shaken at 4000 rpm for one hour. The mixture was centrifuged at 6000 rpm,
for 15 min and had its supernatant collected and frozen at -85 ° C in ultra-freezer. The
extracts were lyophilized for 48 h and suspended with 15 mL of water /tween solution
0.01%. The extracts were evaluated by DPPH, ABTS and FRAP methods that resulted in
antioxidant contents measured in umol ETg'l. The data modeling generated mathematical
models and contour graphs from the obtained results. RESULTS: According to the models
and contour graphs, for better extraction conditions, buriti pulp percentage should be
reduced to a minimum of 5.0%. The ethanol percentage should be between 32.56% and
47.43% for DPPH, 47.43% and 54.87% for ABTS and between 54. 87% and 62.29% for
FRAP. The temperature remains between 38.11 and 44.05 for DPPH, 32.16 and 38.11 for
ABTS and between 32.16 and 38.11 for FRAP. CONCLUSION: It was verified presence of
antioxidant activity confirming extraction efficiency. The best extraction conditions were
determined and could be applied in future optimization works.

KEYWORDS: Buriti. Extraction. Pulp. Antioxidants. Modeling
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