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LEVANTAMENTO PROSPECTIVO DE DADOS SOBRE O BURITI 
(Mauritia flexuosa L.) COM ÊNFASE NA APLICAÇÃO 

TECNOLÓGICA. 

 

ARAÚJO, Joserlânia Rayani Gomes1
 

 

RESUMO 

 
 

O mercado brasileiro de frutas cresceu devido à alta procura da população por 

alimentos saudáveis, ricos em compostos bioativos e características peculiares de 

sabor, aroma e textura em produtos consumidos no cotidiano, sendo o cultivo e a 

exploração de frutas nativas brasileiras de extrema importância na perspectiva de 

aproveitamento racional dos alimentos regionais. A prospecção trata-se de uma 

ferramenta sistemática, a qual, possibilita o mapeamento científico e tecnológico que 

permite identificar quais são as necessidades e as oportunidades futuras nos 

processos de pesquisa e capacidade de inovação. Dessa forma, a presente pesquisa 

objetivou demonstrar a relevância da valorização dos produtos regionais, por meio da 

avaliação do perfil quantitativo de publicações científicas e proteções relacionadas ao 

buriti (Mauritia flexuosa L.) a partir de um estudo prospectivo empregando a busca de 

patentes e artigos científicos. Através dos dados obtidos, verificou-se pouca produção 

acadêmica relacionada ao tema em questão, no entanto é importante ressaltar o 

aumento quantitativo de artigos publicados a respeito do buriti, sobretudo a partir de 

2017, comprovando o interesse científico sobre o fruto, com destaque para Brasil na 

produção de artigos. O buriti se destaca nas categorias de ciências dos alimentos e 

plantas, além de relevância nas pesquisas da área de química e alimentos, observou- 

se ainda, um maior número de patentes depositadas com o código referente a seção 

de Necessidades Humanas, evidenciando o potencial tecnológico do fruto quanto aos 

benefícios e aplicação em diferentes áreas. 

 
Palavra-chave: Prospecção. Buriti. Mauritia flexuosa L.. Indústria de Alimentos. 

Bioativo. Antioxidante. 

 
 
 

1 Graduanda de Tecnologia em Gastronomia. Instituto Federal do Piauí Campus Teresina Zona Sul, 

Teresina, 2021 serlania.gomes@gmail.com 



 

LISTA DE ILUSTRAÇÕES 

Figura 1 - Número de publicações (artigos) empregando os termos buriti e Mauritia 

flexuosa L. na base de dados da Web fo Science ...................................................... 20 

Figura 2 - Países e Regiões que se destacam em publicações (artigos) empregando 

os termos buriti e Mauritia flexuosa L. na base de dados da Web of Science ............ 21 

Figura 3 - Categorias que se destacam em publicações (artigos) empregando os 

termos buriti e Mauritia flexuosa L. na base de dados da Web of Science .................. 23 

Figura 4 – Áreas de pesquisa que se destacaram em publicações (artigos) 

empregando os termos buriti e Mauritia flexuosa L. na base de dados da Web of 

Science ......................................................................................................................... 23 

Figura 5 - Número de publicações (artigos) empregando os termos buriti, Mauritia 

flexuosa L., Food Industry, Antioxidant e Bioactive na base de dados da Web of 

Science ......................................................................................................................... 24 

Figura 6 - Patentes por código de classificação internacional relacionadas aos termos 

(A) Buriti e (B) Mauritia flexuosa L. obtidas da base de dados Derwent Innovation 

Index ............................................................................................................................. 25 

Figura 7 - Depósitos de patentes relacionadas as empresas empregando o termo 

buriti obtidas da base de dados Derwent Innovation Index. ........................................ 26 



 

LISTA DE TABELA 

Tabela 1 - Levantamento quantitativo das publicações e patentes relacionadas ao Buriti 

(Mauritia flexuosa L.) nas bases de dados.................................................................. 18 



 

SUMÁRIO 

 
 

1 INTRODUÇÃO................................................................................................... 08 

2 OBJETIVOS ..................................................................................................... 10 

2.1 Objetivo geral ........................................................................................................ 10 

2.2 Objetivos específicos .......................................................................................... 10 

3 REFERENCIAL TEÓRICO ....................................................................................... 11 

3.1 Buriti (Mauritia flexuosa L). ..................................................................................... 11 

3.2 Buriti e atividades bioativas. ................................................................................... 12 

3.3 Aplicação de frutas regionais em produtos alimentícios. ....................................... 14 

4 MÉTODO ................................................................................................................... 16 

4.1 Caracterizações do estudo .................................................................................. 16 

5 RESULTADOS E DISCUSSÃO ................................................................................ 17 

6 CONCLUSÃO ............................................................................................................ 26 

7 REFERÊNCIAS BIBLIOGRÁFICAS ...................................................................... 28 



8 
 

 

1 INTRODUÇÃO 

 

 
Desde que o Brasil é Brasil, o buriti é visto majestosamente pelas grandes 

veredas e os imensos buritizais do cerrado, explorado pelos índios e comunidades 

locais de forma sustentável. Apesar da importância do bioma e da árvore, observa-se 

que áreas de grandes extensões territoriais, foram vistas como propícias para a 

expansão agrícola, visando atender uma demanda de alimentos e por matérias-primas 

vegetais que crescia exponencialmente, tendo como consumidor inicial as indústrias 

siderúrgicas (VIEIRA et al., 2011). 

Sabe-se que os buritizais são essenciais para a manutenção do equilíbrio do 

cerrado, dado a sua capacidade de manter a umidade do solo e também a de auxiliar 

na contribuição hídrica, notadamente em períodos de seca. Nesse sentido, o buriti vai 

contribuir para a região como fonte de alimento e abrigo para animais da fauna, como 

também, auxiliam no controle hídrico da região, evitando assim, o assoreamento dos 

rios (RIBEIRO et al., 2014). 

A palmeira que sustenta o buriti serviu como sustento para diversas tribos 

indígenas da região em que se encontrava o cultivo, pois da palmeira se retirava: 

madeira, palha, óleo e fibras, e os frutos serviram de base alimentar, graças a sua 

abundância vitamínica (SILVA et al., 2010). 

Na língua indígena Buriti significa "a árvore que emite líquido” ou "a árvore da 

vida". Para os indígenas, trata-se de uma árvore sagrada, pois do fruto se extrai tudo 

que é necessário para a sobrevivência, quer no tocante à alimentação, a construção 

de utensílios domésticos ou mesmo na construção de suas casas (SOARES et al., 

2014). 

O buriti (Mauritia flexuosa L.), família Arecaceae, é uma das palmeiras mais 

amplamente distribuída no território nacional e é considerada a palmeira símbolo do 

cerrado, tendo sua ocorrência associada à presença de água nas formações florestais 

do cerrado conhecidas como veredas (BITAR; ALCÂNTARA, 2014). 

O buritizeiro é uma palmeira majestosa, de porte arbóreo, que desperta 

admiração em quem a conhece. Além da importância cênica, possui valor cultural e 

econômico em diversas regiões do Brasil; fornece enorme variedade em artigos que 

são utilizados em eventos culturais, no dia-a-dia dos agroextrativistas, e também, 
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comercializados para a geração de renda das famílias (SAMPAIO; CARRAZZA, 

2012). 

O Cerrado ocupa 21% do território nacional e apresenta clima quente, 

semiúmido e sazonal, e muitas espécies se destacam pelo grande potencial 

econômico, devido as características peculiares, formas, cores, aromas e sabores 

variados. Embora tenha grandes variedades, as frutas do cerrado são pouco 

conhecidas fora da região ao qual são coletadas (CALDAS; PIGOZZI; MENDES, 

2018). 

A cultura alimentar de um povo reflete a sua identidade social, conferindo 

sentido às escolhas e hábitos alimentares, o Cerrado brasileiro, possui uma alta 

variedade de espécies frutíferas nativas, que estão inseridas na alimentação regional 

(ARAÚJO, 2018; PINTO, 2009). 

É importante salientar que o buriti não interfere tão somente na vida das 

pessoas, mas de diversas espécies de animais e aves, pois muitos estão 

desaparecendo, porque se alimentam deste fruto e dependem desta palmeira para 

sobreviver (SAMPAIO, 2011). 

Produtos naturais são utilizados há milhares de anos pelas civilizações devido 

suas diversas propriedades, inclusive, terapêuticas. As plantas medicinais são 

detentoras de substâncias bioativas com elevado interesse econômico (SIMÕES et 

al., 2017), nesse contexto, verifica-se a importância da prospecção tecnológica como 

ferramenta sistemática com o propósito de mapear o desenvolvimento científico e 

tecnológico (KUPFER; TIGRE, 2004; MALVEIRA et. al., 2017), promovendo a 

identificação de tecnologias concorrentes, bem como de oportunidades dentro das 

inovações tecnológicas (QUINTELLA et al., 2011). Resalta-se ainda a possibilidade 

do levantamento de inventores que pesquisam determinado tema, países de origem 

das patentes e de depósitos, principais empresas depositantes e a classificação dos 

depositantes das patentes (QUINTELLA et al., 2011). 

Espera-se por meio desse trabalho, demonstrar a importância da valorização 

dos produtos regionais, por meio da avaliação do perfil quantitativo de publicações e 

proteções relacionadas ao buriti (Mauritia flexuosa L.) a partir de um estudo 

prospectivo empregando a busca de patentes e artigos científicos no período temporal 

de 2007 a 2021 utilizando os termos indexadores “buriti”, “Mauritia flexuosa L.”, 

“indústria de alimentos”, “bioativo” e “antioxidante” de forma individual e combinados. 
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2 OBJETIVOS 

 
2.1 Objetivo geral 

 
Avaliar o perfil quantitativo de publicações e proteções relacionadas ao buriti 

por meio de um estudo prospectivo no período de 2007 a 2021, empregando a busca 

de patentes e artigos científicos nas bases de dados: INPI, Derwent Innovation Index 

(Web of Science), EPO e WIPO, sendo os artigos analisados na Principal Coleção do 

Web of Science. 

 
 

2.2 Objetivos específicos 

 
 

✓ Realizar levantamento bibliográfico de artigos científicos e patentes em 
plataformas virtuais no período de 2007 a 2021; 

 
✓ Analisar os dados obtidos a partir da utilização dos termos indexadores “buriti”, 

“Mauritia flexuosa L.”, “indústria de alimentos”, “bioativo” e “antioxidante” de forma 
individual e combinados; 

 
✓ Buscar compreender as variadas aplicações tecnológicas do buriti. 
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3 REFERENCIAL TEÓRICO 
 

3.1 Buriti (Mauritia flexuosa L.) 
 

O buriti (Mauritia flexuosa L.) é um fruto silvestre endêmico em alguns estados 

das regiões Norte e Nordeste do Brasil, incluindo o Piauí, o qual vem sendo utilizado 

para diversas finalidades, que vão desde as nutricionais até as medicamentosas 

(CATTANI et al., 2014). O buriti além de rico em nutrientes pode ser utilizado como 

fonte de renda na produção de variados tipos de alimentos (SARAIVA; SAWYER, 

2007). 

De acordo com Lorenzi et al. (1996), buriti na língua indígena significa “a 

árvore que emite líquidos” ou “a árvore da vida”. Os índios consideram-na sagrada por 

dela se fazer tudo o que é necessário para a sobrevivência: a casa, os objetos e a 

alimentação. 

Muitas espécies frutíferas do Cerrado são reconhecidas por possuírem altos 

valores nutritivos, sendo superior a valores encontrados em espécies cultivadas 

tradicionalmente e de grande comercialização, nesse contexto destaca-se o buriti 

(Mauritia flexuosa L.) como uma das fontes vegetais mais ricas em provitamina A 

(PEREIRA; SANTOS, 2015), fonte de minerais e fibras dietéticas (CARNEIRO, 2016), 

além de apresentar valores significativos de cálcio, ácido ascórbico, fósforo e ferro 

(ALMEIDA; SILVA, 1994). 

Os frutos do buritizeiro e seus derivados são ricos em compostos 

antioxidantes, sendo considerada fonte de ácido ascórbico, compostos fenólicos, 

entre outros (RODRIGUES et al., 2010; KOOLEN et al., 2013). 

A polpa do buriti in natura e desidratada, apresenta atividade antioxidante 

pela presença de compostos fenólicos (BATAGLION et al., 2014). Sob o ponto de vista 

nutricional, estes compostos possuem papel na redução da incidência de doenças 

cardiovasculares e câncer, assim como nos processos de envelhecimento 

(CARNEIRO; CARNEIRO, 2011). 

Para a retirada da polpa, algumas técnicas, tais como o remolho em água por 

24 horas a 3 dias ou a utilização de água quente por 40- 60 minutos podem ser 

utilizadas para amolecer a estrutura do fruto e facilitar o despolpamento (SAMPAIO; 

CARAZZA, 2012). 
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A polpa obtida é constituída de uma massa de cor alaranjada, com sabor 

ligeiramente ácido e adocicado, sendo empregada no processamento de sucos, 

sorvetes e doces (SILVA et al., 2010; OLIVEIRA et al., 2012). 

Dentre inúmeros produtos derivados, os preparados de frutas podem ser uma 

opção viável de processamento para o buriti. Estes produtos são misturas 

homogêneas obtidas a partir da mistura de frutas com outros ingredientes com a 

finalidade de conferir cor, textura e sabor (SILVA, 2015). 

 
3.2 Buriti e atividades bioativas 

 
 

O buriti também possui altas concentrações de carotenóides (SOUSA et al., 

2012). O uso de polpas de frutas contendo compostos bioativos tem despertado muito 

interesse dos pesquisadores, da indústria e dos consumidores, pois as frutas 

apresentam inúmeros compostos essenciais ao organismo humano, como os 

carotenóides, compostos fenólicos, vitaminas, antioxidantes, fibras, lipídeos, minerais, 

dentre outros (SOUZA et al., 2015). 

A polpa de buriti apresenta predominância dos minerais K, Ca, Na, Mg, Fe, 

Mn, Zn, Cu, Se, Cr, I e pode ser considerada um alimento funcional. Possui também 

elevado teor de trans-beta-caroteno (137,1-360μg/g) e alfa-caroteno (80μg/g) 

(AGUIAR; SOUZA, 2017). 

A polpa também possui quantidades consideráveis de polifenóis, além do 

ácido ascórbico, apresentando potencial para ser usado na prevenção de doenças 

causadas pelo estresse oxidativo (AGUIAR; SOUZA, 2017). 

A polpa dos frutos, rica em vitaminas e com alto valor proteico, é empregada 

para a produção de sucos, vinhos, doces, bolos, cremes, geleias, compotas, sorvetes 

e picolés, podendo também ser consumida in natura ou como farinha , após secagem 

(ALMEIDA et al., 1998; MARTINS et al., 2006); o óleo extraído da polpa possui 

aplicações na indústria alimentícia, de cosméticos e combustíveis e na medicina 

popular, sendo reconhecido pelo sabor e aroma agradáveis, além de constituir 

importante fonte de ácidos graxos insaturados e vitaminas A e E (SILVA et al., 2009). 

O teor de carotenóides encontrado no óleo extraído da polpa de buriti é maior 

do que o encontrado em alimentos reconhecidos tradicionalmente como boas fontes 

de vitamina A, caso da cenoura, goiaba, pitanga, mamão e maracujá (Rodriguez- 

Amaya, 1996; MARTINS et al., 2006; SILVA et al., 2009). 
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O óleo é rico em ácidos graxos monoinsaturados, principalmente ácido oleico, 

cujos teores são superiores aos observados no azeite de oliva e soja, algo de grande 

importância para saúde humana, por prevenir doenças cardiovasculares (MARTINS 

et al., 2016) 

O óleo extraído por prensagem apresenta 1,1% de ácidos graxos livres, 0,3% 

de matéria insaponificável, índice de iodo igual 69,7; índice de peróxidos igual a 

3,0meq/kg; índice de refração igual a 1,4620 (40˚C); ponto de congelamento igual a 

12,3°C e cor (Lovibond) igual a 65R (BARRERA-ARELLANO et al., 1995). 

As sementes são de consistência dura e podem ser aproveitadas para o 

artesanato (CYMERYS et al., 2005). O óleo extraído das sementes, apesar de 

representar menor quantidade em relação ao óleo extraído da polpa, também possui 

ampla aplicação na indústria de produtos para higiene, limpeza e cosméticos, além de 

possuir potencial de utilização para fabricação de lubrificantes, combustíveis e 

glicerina. (FERREIRA, M.G.R et al., 2005). 

Entretanto, apesar do valor nutricional da polpa e da elevada qualidade do 

óleo de buriti, o principal produto comercializado no Brasil é a fibra. As fibras 

originadas das folhas jovens, ainda fechadas, são bastante resistentes e utilizadas 

principalmente para a confecção de redes e cordas (SAMPAIO et al., 2008), sendo 

que as fibras menos resistentes são empregadas para a confecção de várias peças 

artesanais, como bolsas, sacolas, cestos, chapéus, sandálias, esteiras, vassouras, 

jogos americanos, porta-talheres, entre outros. As folhas adultas do buriti são 

utilizadas para a cobertura de casas rústicas (FERREIRA, M.G.R et al., 2005). 

O estipe é aproveitado como madeira para construção de pontes, palafitas, 

casas, móveis, bicas d’água ou calhas (quando oco), ripas para telhados e para 

transportar madeira nos rios amazônicos (ALMEIDA; SILVA, 1994; ALMEIDA et al., 

1998; CYMERYS et al., 2005). 

A parte interna do estipe, denominada de medula, é matéria-prima para a 

produção de farinha utilizada na fabricação de pães e mingaus (ALMEIDA et al., 1998). 

Após caírem no solo e iniciarem o processo de decomposição, os estipes dos 

buritizeiros abrigam as larvas de um coleóptero, conhecidas no Brasil como “turus” 

(Rhynchophorus palmarum), consumidas por populações locais, cruas, cozidas ou 

fritas, e consideradas fontes de elevado valor proteico (CMERYS et al., 2005). 
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Das inflorescências extrai-se um líquido adocicado, contendo cerca de 50% 

de glicose que, devidamente fermentado, transforma-se em uma bebida vinosa, 

saborosa e tônica, de grande importância para algumas tribos indígenas. A seiva da 

planta, contendo cerca de 92% de sacarose (MIRANDA et al., 2001), é utilizada para 

a fabricação de vinho e mel. 

O desenvolvimento de produtos alimentícios com elevadas proporções de 

frutas em suas formulações e com boas propriedades funcionais e nutricionais 

contribui para diversificar as possibilidades de mercado, principalmente, se os 

produtos forem atrativos, práticos e com maior vida-de-prateleira (MARTÍN-ESPARZA 

et al., 2011 a, b). 

 
3.3 Aplicação de frutos regionais em produtos alimentícios 

 
 

O desenvolvimento de produtos alimentícios torna-se cada vez mais 

desafiador, à medida que procura atender à demanda dos consumidores por produtos 

que sejam saudáveis e atrativos (KOMATSU; BURITI; SAAD, 2008). A gastronomia 

tem buscado uma “regionalização” dos ingredientes por meio de produtos tradicionais, 

mediante processo de redescoberta local e de identidades culturais alimentares, a 

exemplo dos frutos do cerrado (ZANETI; BELESTRO, 2015). 

Inúmeros subprodutos agroindustriais vêm se tornando alvo de estudos, 

principalmente devido à presença de nutrientes importantes a saúde humana em sua 

composição, como por exemplo proteínas, carboidratos e compostos com ação 

antioxidante. Além disso, tais resíduos caracterizam-se como elementos de baixo 

custo, podendo assim, gerar produtos de preço acessível por não elevarem 

significativamente os custos de produção (MIRANDA et al., 2013; BOLANHO, 2014). 

Atualmente, o setor alimentício responde pela maior parcela da demanda 

mundial e crescente de óleos vegetais. O interesse na Macaúba, por exemplo, como 

alimento é abarcado, dentre outros fatores, pela qualidade nutricional de seus óleos 

na forma bruta. Apresentando elevado rendimento em óleo – até 18% m/m de óleo no 

fruto fresco – o aproveitamento integral das polpas e amêndoas de seus frutos merece 

destaque (PIMENTA, 2012; NEPA, 2011). 

A partir do fruto do buritizeiro pode ser produzida a farinha, que é uma das 

opções de produtos derivados da polpa, podendo servir como valor agregado, 
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gerando importantes oportunidades econômicas para os pequenos e médios 

produtores, além de ser um alimento rico em atividade oxidante (LAGE, 2014). 

Já a farinha da casca pode ser utilizada como fonte de fibras em formulações 

de alimentos, considerando que ao incorporá-la em produtos alimentícios deve manter 

suas características físicas, químicas e sensoriais de forma que o aproveitamento e a 

aceitação destes produtos não sejam desfavoráveis (BRANDÃO et al., 2009; 

CAZARIN et al., 2014). 
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4 MÉTODO 
 

4.1 Caracterizações do estudo 

 
O levantamento prospectivo foi realizado em abril de 2021 por meio do 

levantamento de patentes e de artigos científicos publicados, em que os termos buriti 

e/ou Mauritia flexuosa L. estivessem citados em bases nacionais e internacionais no 

período temporal de 2007 a 2021. Foram utilizadas para a busca de pedidos de 

patentes depositadas as seguintes bases de dados: Instituto Nacional da Propriedade 

Industrial (INPI), Derwent Innovation Index (Web of Science), European Patent 

Convention (EPO) e World Intellectual Property Organization (WIPO). 

A busca foi realizada com a inserção das palavras-chave no campo intitulado 

como título e/ou resumo, de modo que foram utilizados os termos buriti e Mauritia 

flexuosa L., separadamente, e combinados com: indústria alimentícia, bioativo e 

bioativo. Ao final foi realizado um total de 06 (seis) combinações entre as palavras 

chave, para cada combinação foi usado o operador and. 

Os artigos foram selecionados na Principal Coleção do Web of Science, as 

palavras-chave usadas foram: buriti, Mauritia flexuosa L., indústria alimentícia, 

bioativo e antioxidante. Os termos em inglês foram utilizados para as bases 

internacionais, enquanto que os termos em português foram utilizados para a busca 

de documentos na base nacional, sendo considerados válidos os documentos que 

apresentassem esses termos no título e/ou resumo. 
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5 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 
 

O perfil quantitativo (Tabela 1) de publicações e proteções relacionadas ao 

buriti (Mauritia flexuosa L.) combinou palavras chave relevantes a proposta do estudo, 

observa-se um significativo número de patentes depositadas e artigos relacionados 

ao Buriti, sobretudo nos bancos de dados EPO, WIPO e Derwent Innovation Index, 

indicando interesse comercial, econômico, industrial e científico no estudo do buriti em 

escala mundial, entretanto, observa-se que a demanda de patentes depositadas a 

nível nacional pode ser considerada pequena, quando comparada as bases de dados 

internacionais. 

Tabela 1 - Levantamento quantitativo das publicações e patentes relacionadas ao Buriti 

(Mauritia flexuosa L.) nas bases de dados. 
 

 INPI EPO WIPO Patente - 
Derwent 

Innovation 
Index 

Artigos – 
Web of 
Science 

Buriti 10 168 56 72 333 

Mauritia flexuosa L. 6 361 52 64 132 

Buriti 
and bioativo/bioactive 

- 17 16 0 41 

Buriti and 
antioxidante/antioxidant 

01 73 - 14 49 

Mauritia flexuosa L. and 
bioativo/bioactive 

- 16 - - 26 

Mauritia flexuosa L. and 
antioxidante/antioxidant 

02 115 - - 30 

Buriti and 
Indústria Alimentícia/Food 

Industry 

- 45 - - 15 

Mauritia flexuosa L. and 

Indústria Alimentícia/Food 
Industry 

- 28 - - 04 

Total 19 823 124 150 630 

(-) Não houve resultado encontrado no momento da coleta dos dados. 

FONTE: Autoria Própria (2021) 

Verificou-se durante a busca que o cruzamento dos termos buriti, Mauritia 

flexuosa L. e Indústria Alimentícia nas bases de dados INPI, WIPO e Derwent 

Innovation Index, não evidenciou depósito de patentes, indicando a necessidade de 

estudos referentes ao melhor aproveitamento do buriti e aprimoramento dos 

processos na indústria alimentícia no intuito valorizar o fruto regional, reduzir as 

perdas pós-colheita e preservar os compostos bioativos do produto. 
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Destacou-se no levantamento, ao utilizar descritores individuais e combinados 

a base de dados European Patent Convention (EPO), com o total de 823 depósitos 

de patentes, seguido do Derwent Innovation Index e World Intellectual Property 

Organization, com 150 e 124 depósitos, respectivamente. Em contrapartida, o Instituto 

Nacional da Propriedade Industrial (INPI), apresentou um baixo número de patentes 

depositadas, apenas 19 unidades, quando relacionada as bases internacionais. 

A avaliação e análise das potencialidades do buriti cultivado no Brasil é 

relevante uma vez que, no campo das pesquisas científicas o buriti é alvo de estudos 

em relação à sua composição química que pode variar de acordo com o solo onde o 

mesmo é nativo ou na busca de novos materiais para uso em designe nas indústrias 

química, de cosméticos e farmacêutica (BITAR; ALCÂNTARA, 2014; CATTANI; 

BARUQUE, 2016.) 

Cada parte desta planta possui pelo menos uma utilidade. Da capemba podem- 

se fazer colheres de pau e artesanatos, do talo (pecíolo) podem-se fazer móveis como 

mesas, cadeiras, banco, cama, estante, forro do telhado, portas, paredes, brinquedos, 

pequenas caixas para embalar o doce do buriti e artesanatos em geral (SAMPAIO, 

2011) 

O fruto do buriti é muito rico em óleos, sendo estes úteis para a produção de 

cosméticos, como cremes, sabonetes e óleos hidratantes, pois possui atividade 

bactericida, tem propriedades antioxidantes e absorve os raios ultravioletas do sol, 

sendo considerado um protetor solar natural “Além disso, o óleo de buriti, assim como 

os óleos de oliva e canola, possui alto teor de ácidos graxos insaturados, que ao ser 

utilizado na culinária, promove a produção do bom colesterol” (SAMPAIO, 

CARRAZZA, 2012). 

A publicação (artigo) mais antiga a citar o termo buriti na base de dados da Web 

of Science data do ano de 1990, a Figura 1. apresenta o levantamento das publicações 

empregando os termos buriti e Mauritia flexuosa L. nos últimos 15 anos (2007 – 2021). 

Verificou-se um aumento no número de publicações do decorrer dos anos, sobretudo 

a partir de 2017. 
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Figura 1 - Número de publicações (artigos) empregando os termos buriti e Mauritia flexuosa L. na base 

de dados da Web fo Science. 
FONTE: Autoria própria (2021). 

 
 

Observa-se através da análise dos dados encontrados, que os anos com maior 

número de publicação de artigos, deu-se entre os anos de 2017 a 2020, devido a essa 

visão sobre a prospecção da discussão sobre o buriti. 

A Figura 2. representa a participação dos principais países em relação ao 

número de publicações (artigos), empregando as combinações dos termos buriti e 

Mauritia flexuosa L., no banco de dados da Web of Science, verifica-se que o Brasil 

ocupa um lugar de destaque, seguido de Estados Unidos e Inglaterra. 
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Figura 2 – Países e Regiões que se destacam em publicações (artigos) empregando os termos buriti 

e Mauritia flexuosa L. na base de dados da Web of Science. 
FONTE: Autoria própria (2021). 

 
 

O destaque do Brasil na produção de artigos deve-se a regionalidade do buriti, 

haja visto que a sua polpa participa da dieta de muitas comunidades rurais nas regiões 

onde ocorre, sendo ingerida in natura, como farinha, ou na forma de doces e sorvetes 

(ALMEIDA et al., 1998). 

Inúmeros produtos do buritizeiro são aproveitados pela população ribeirinha em 

suas necessidades diárias: a polpa (mesocarpo) que envolve a semente do fruto pode 

ser consumida in natura ou mesmo usada para fabricação de doces, sendo também 

utilizada no preparo de uma espécie de vinho caseiro. O óleo comestível da polpa é 

usado na fritura, na produção de sabão caseiro além da indústria de cosméticos. No 

Ceará, as sementes são utilizadas para alimentação de suínos (CAVALCANTE, 1991) 

Da medula do tronco, por processos caseiros, obtém-se uma fécula amilácea 

idêntica ao “sagu” da Índia, utilizada no preparo de mingau. As folhas maduras servem 

para cobertura de casas rústicas e as novas fornecem embiras bastante resistentes, 

muito usadas no artesanato regional para confecção de redes, chapéus, balaios, etc. 

O pecíolo, leve e poroso, é um material macio e fácil de trabalhar sendo empregado 

na fabricação de rolhas e no artesanato regional principalmente brinquedos. O tronco 

é resistente, permitindo a sustentação de residências simples e, quando oco, é 

utilizado para calhas. Também é empregado nas construções rurais e de trapiches na 

beira dos rios (CAVALCANTE, 1991). 
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Do Tronco se produz vinho não fermentado, palmito, adubo, parede, muros e 

pontes, tronco para a corrida de toras em alguns grupos indígenas e das raízes 

fabricam-se remédios contra reumatismo. As sementes estão comestíveis quando 

imaturas, sendo usada também na confecção de mudas, ração para animais, 

artesanatos e café em determinadas regiões. Da casca do fruto se produz óleo, ração 

para animais e também serve como adubo. A poupa (massa do fruto) é empregada 

para fabricação de doces, sorvetes, sucos (conhecido como sembereba), geleias, 

mingau feito com leite, raspa seca, óleo e vinho fermentado (SAMPAIO, 2011). 

O óleo do buriti é utilizado pelos pescadores após exposições longas sob o sol. 

O buriti alivia as dores das queimaduras e revitaliza a pele cansada, além de nutri-la, 

já que possui quantidade significante de provitamina A. Possui grande capacidade de 

renovação celular e funciona como excelente esfoliante natural, removendo as células 

mortas e proporcionando vitalidade à pele. O mesmo é usado ainda na fabricação de 

remédios contra mordida de cobra, machucados e problemas respiratórios como 

asma, pneumonia e resfriado (SAMPAIO, 2011; SOARES et al., 2014). 

O elevado cultivo dos frutos de M. flexuosa garante a manutenção de um banco 

de plântulas e o consequente recrutamento destas em estágio adulto, sendo o grande 

número de indivíduos jovens uma estratégia adaptativa importante para a 

continuidade temporal da espécie no local (RESENDE et al., 2012). 

Estudos mostram que, nas condições da região amazônica, algumas famílias 

trabalham em conjunto e exclusivamente na extração de óleo de buriti, e conseguem 

uma renda mensal de R$ 3 mil por família (BARBOSA, 2016) 

As Figuras 3 e 4 indicam as principais categorias e áreas do conhecimento, nas 

quais publicações empregando os termos buriti e Mauritia flexuosa L. foram 

produzidas. 
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Figura 3 – Categorias que se destacam em publicações (artigos) empregando os termos buriti e 

Mauritia flexuosa L. na base de dados da Web of Science. 
FONTE: Autoria própria (2021). 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 

 
 

Figura 4 – Áreas de pesquisa que se destacam em publicações (artigos) empregando os termos buriti 

e Mauritia flexuosa L. na base de dados da Web of Science. 
FONTE: Autoria própria (2021). 
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Ciência de Alimentos, Ciência das plantas, Aplicação Química, Química, Ecologia, 

onde a categoria que teve o maior número de artigos foi a Ciência de Alimentos. Já a 

Figura 4, observa-se as áreas de pesquisa, onde as que mais se destacam são: 

Química, Ciência de Alimentos e agricultura, com maior destaque para a área química. 
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A Figura 5. indica o número de artigos por ano de publicação empregando os 

termos Buriti, Indústria Alimentícia, Antioxidante e Bioativo, a combinação de termos 

que mais se destacou foi Buriti and Antioxidant, observa-se ainda, a inexistência de 

publicações no período anterior à 2009 que indicassem a utilização dos termos 

indexadores. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figura 5 – Número de publicações (artigos) empregando os termos buriti, Mauritia flexuosa L., Food 

Industry, Antioxidant e Bioactive na base de dados da Web of Science. 
FONTE: Autoria própria (2021). 

 

 

Verifica-se o aumento no interesse em antioxidantes e bioativos do buriti, logo, 

porque o fruto do buriti contém de 37,2 a 44,6 mg.100 g-1 de carotenóides totais (70% 

β-caroteno, 12% α-caroteno e 1,6% luteína) (LIMA et al., 2009). 

O buriti possui altas concentrações de fitoesteróis e elevadas concentrações 

de compostos com atividade de vitamina E, mostrando grande potencial de cultivo e 

uma alternativa para compor a dieta por possuir componentes bioativos. Possui 

aproximadamente 15 g.100 g-1 de tocoferóis totais e 9-10 g.100 g-1 de carotenóides e 

cerca de 7,9 g.100 g−1 de β-caroteno. O óleo e a polpa são considerados as principais 

fontes de pró-vitamina A, pelos altos teores de -caroteno, encontradas na 

biodiversidade brasileira e entre todas as plantas do mundo (RODRIGUEZ-AMAYA, 

1999; SILVA et al., 2009; COSTA et al., 2010). 

Em estudo sobre a atividade antioxidante in vitro e in vivo de uma dieta 

suplementada com buriti para ratos jovens, foi observado que a polpa do buriti 
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± 0,3 mg.100 g-1) e carotenóides (23,9 ± 0,5 mg.100 g-1), bem como uma elevada 

atividade antioxidante in vitro (ROMERO et al., 2015). 

Além dos carotenóides e vitaminas, citados anteriormente, os compostos 

fenólicos presentes no buriti possuem alto potencial antioxidante devido à capacidade 

de neutralizar e sequestrar radicais livres. Esses compostos, principalmente os ácidos 

fenólicos, podem ser utilizados pela indústria na conservação de alimentos. O 

consumo de alimentos ricos em compostos fenólicos, como chás, vinhos e frutos foi 

relacionado com a baixa incidência de doenças degenerativas (ACHKAR et al., 2013). 

Durante o levantamento das patentes por códigos de classificação internacional 

(Figura 6.) empregando os termos termos (A) Buriti e (B) Mauritia flexuosa L., verificou- 

se na base de dados da Derwent Innovation Index que os códigos com maior número 

de patentes depositadas referem-se à seção A – Necessidades Humanas; dentre as 

classes e subclasses destacaram-se: A61K: Preparações para finalidades médicas, 

odontológicas ou higiênicas (dispositivos ou métodos especialmente adaptados para 

dar aos produtos farmacêuticos formas físicas determinadas ou para sua 

administração) e A61Q: Uso específico de cosméticos ou preparações similares para 

higiene pessoal. 
 
 

 
 

(A) Buriti 
 

(B) Mauritia flexuosa L. 

 
 
 
 
 
 

A61K-008/92 

 
 
 
 
 
 

A61Q-019/00 

 
 
 
 
 
 

A61K-008/97 

 
 
 
 
 
 

A61Q-019/00 A61K-008/92 A61K-008/97 

A61Q-017/04 A61K-008/02 A61K-008/34 A61K-008/9789  A61Q-019/08 A61K-008/34 

A61K-009/00 A61K-047/44 A61Q-019/08 A61Q-005/00 A61K-008/37 A61K-008/73 

A61K-008/37   A61K-008/49 

 

Figura 6 – Patentes por código de classificação internacional relacionadas aos termos (A) Buriti e (B) 

Mauritia flexuosa L. obtidas da base de dados Derwent Innovation Index. 

FONTE: Autoria própria (2021). 
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A empresa com o maior número de patentes depositadas foi a 

PROFESSIONAL COMPOUNDING CENTERS AMERICA (Figura 7), sediada no 

Texas (USA), apresentou depósito de 06 (seis) patentes, evidenciando que os 

Estados Unidos se destaca em relação a detenção de tecnologias que envolvem o 

Buriti (Mauritia flexuosa L.), entretanto, encontra-se na segunda colocação em relação 

ao número de publicações (artigos). É possível indicar também a empresa LOREAL e 

instituições de Ensino Superior (UNICAMP e USP), com 04 (quatro) patentes 

depositadas. 

Figura 7 – Depósitos de patentes relacionadas a empresas empregando o termo buriti obtidas da 

base de dados Derwent Innovation Index. 

FONTE: Autoria própria (2021). 
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6 CONCLUSÃO 

 

 
Em síntese, houve significativo avanço no número de publicações de artigos, 

comprovando assim um aumento na procura científica sobre o fruto, com destaque 

para o Brasil, evidenciando maior produção quantitativa de artigos quando comparada 

aos depósitos de patentes. 

Dadas as categorias, destacaram-se a ciência dos alimentos e plantas, 

demonstrando a importância de ambas. Quanto as áreas das pesquisas, houve 

destaque na área de química, alimentos e agricultura. 

Durante o levantamento das patentes, verificou-se o maior número de 

depósitos referentes a necessidades humanas, preparações médicas odontológicas e 

higiênicas, sendo uma empresa dos EUA, a maior detentora do número de patentes 

registradas, evidenciando a necessidade de mais investimento a nível nacional acerca 

das tecnologias e proteções que envolvem o buriti. 

Diante do exposto, verifica-se a necessidade de mais estudos referentes ao 

melhor aproveitamento do buriti, buscando valorizar o fruto regional, a cultura local, 

evitar desperdício e a rentabilidade para quem vive da produção deste, seja 

alimentícia ou para outros fins. 
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LEVANTAMENTO PROSPECTIVO DE DADOS SOBRE O BURITI 
(Mauritia flexuosa L.) COM ÊNFASE NA APLICAÇÃO 

TECNOLÓGICA. 
 
 

ARAÚJO, Joserlânia Rayani Gomes 

ABSTRACT 
 

The Brazilian fruit market has grown due to the population's high demand for healthy 

foods, rich in bioactive compounds and peculiar characteristics of flavor, aroma and 

texture in products consumed in everyday life, with the cultivation and exploitation of 

native Brazilian fruits being extremely important in this perspective. rational use of 

regional foods. Prospecting is a systematic tool, which enables the scientific and 

technological mapping that allows the identification of future needs and opportunities 

in research processes and innovation capacity. Thus, this research aimed to 

demonstrate the relevance of valuing regional products, by evaluating the quantitative 

profile of scientific publications and protections related to buriti (Mauritia flexuosa L.) 

from a prospective study using the search for patents and articles scientific. Through 

the data obtained, there was little academic production related to the topic in question, 

however it is important to emphasize the quantitative increase of articles published 

about the buriti, especially from 2017, proving the scientific interest in the fruit, with 

emphasis on Brazil in the production of articles. Buriti stands out in the categories of 

food and plant sciences, in addition to being relevant in research in the area of 

chemistry and food, there was also a greater number of patents filed with the code 

referring to the Human Needs section, evidencing the technological potential of the 

fruit in terms of benefits and application in different areas. 

Keywords: Prospecting. moriche palm. Mauritia flexuosa L.. Food Industry. Bioactive. 

antioxidant. 
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