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Introducéo

O buriti (Mauritia vinifera, Mart.) possui elevado potencial pré-vitamina A, resultado dos altos
teores de beta-caroteno (AGOSTINI-COSTA, 2001). E, segundo Manhaes, 2007, o elevado teor de
betacaroteno nessa polpa, aliado a sua atividade pré-vitaminica A permite que seja feito incentivos de
sua utilizacdo como medida de prevencdo de endemias carenciais de vitamina A.

Segundo SOUZA et al, 2001, tendo em vista, principalmente, as crescentes restricdes
econdmicas e exigéncias comerciais, novas tendéncias de consumo, habitos alimentares especificos
e a necessidade de diversificacdo e/ou inovacdo de produtos de panificagbes, estudos vém sendo
realizados no sentido de substituir ou adicionar ao trigo diversas matérias-primas.

Metodologia

Os frutos do buritizeiro foram adquiridos em Ipiranga-Pl, safra de 2009. Estes foram lavados e
selecionados, branqueados e armazenados em sacos de polietileno. Foram descascados e
despolpados. Colocou-se a polpa em estufa com circulacao forcada de ar, & temperatura de 60°C,
durante 4 horas para a desidratacdo da mesma. Foi entdo processada em liquidificador e
acondicionada em freezer. Em batedeira doméstica marca Britdnia, processou-se a margarina, o
aclcar e os ovos em velocidade média por 3 minutos, depois se acrescentou a farinha de trigo, a
farinha de buriti, o sal e o fermento quimico em pd6, que foram misturados a média velocidade
novamente por 3 minutos até a massa ficar uniforme, sendo que a farinha de buriti foi utilizada a 10%,
20% e 30% da formulagdo em substituicdo da farinha de trigo, obtendo-se biscoitos tipo 1, tipo 2, e
tipo 3. Em seguida, a massa foi subdividida e as partes foram estendidas com rolo de madeira,
previamente desinfectado com hipoclorito de sédio, e os biscoitos moldados com auxilio de forma
circular. Os biscoitos foram assados em forno convencional a 180 °C por 45 minutos. As analises da
composicao quimica da farinha de buriti e dos biscoitos foram realizadas em triplicata, sendo estas
trituradas e homogeneizadas com o auxilio de um gral e pistilo. A determinagdo da umidade foi feita
por secagem direta em estufa a 105°C, até obtencao de peso constante. Residuo por incineracdo ou
cinzas obteve-se pelo aquecimento dos produtos em temperatura proxima a (550-570)°C. A
determinacdo de protidios se baseou na determinacdo de nitrogénio, pelo processo de digestdo

Kjeldahl. Lipideos foram analisados pelo método de extracdo de Soxhlet, e carboidratos por



diferenca, conforme metodologia do Instituto Adolfo Lutz, 2005 e AOAC, 1998. Acido Ascorbico
(Vitamina C) foi determinada pelo Método de Tillmans, que se baseia na reducédo do 2,6-diclofenol
indofenol-sodio (DCFI) pelo acido ascérbico (Instituto Adolfo Lutz, 2005). A analise sensorial foi
realizada por meio de teste para verificar a aceitacdo e preferéncia dos provadores, utilizando-se a
Escala Hedbnica de nove pontos e o Teste de ordenacao-preferéncia segundo DUTCOSKY, 1996.
Ap6s escala hedonica, foi realizada a Andlise Descritiva Quantitativa, para avaliar a intensidade dos
atributos sensoriais deste produto. A vida de prateleira foi determinada por meio de andlises
quimicas e testes sensoriais. Utilizou-se Escala Hed6nica e determinou-se teor de umidade para
analisar a mudanca na aceita¢do do cookie. Para as analises estatisticas foi elaborado um banco de
dados no programa Epi-Info, versdo 6,04b (OMS, 1996). Os resultados dos testes de aceitacdo foram
analisados através do teste Kruskal-Wallis. Sendo o nivel de significancia de 5%. Foi utilizado o “teste
t de student” para comparacgéo dos resultados entre as formulagdes antes e apds serem retiradas do
forno. Para andlise estatistica da composicao centesimal utilizou-se o teste de Tukey para comparar a
diferenca entre os pardmetros quimicos entre os trés tipos de biscoitos. Considerou-se para todos 0s
testes um alfa (0,05) para o caso de falsa rejeicdo da hipotese nula.

Resultados e Discussao

Em relacdo a umidade houve diferenca estatisticamente significativa entre os tipos | e Il em
relagdo ao tipo Ill. A umidade do produto aumentou a medida que cresceu a concentragdo de farinha
de buriti. As médias obtidas das trés formulagbes estavam dentro do padrdo estipulado pela
Comissao Nacional de Normas e Padrdes de Alimentos (BRASIL, 1978), para biscoitos e bolachas,
gue € no maximo 14%. Os teores de cinzas verificados ndo apresentaram diferenca estatisticamente
significativa entre as formulacbes e estes valores, estavam dentro dos padrfes vigentes, segundo
BRASIL, 1978. O peso médio dos frutos analisados foi de 29,93g. Para as quantidades de proteinas e
lipidios, houve diferenga estatisticamente significativa apenas para o cookie tipo de Ill, sendo que o
valor de proteinas foi menor que os outros tipos e o conteido de lipideos aumentaram com a
elevacdo da concentragdo de farinha de buriti no cookie. Os requerimentos didrios recomendados
pela FAO de vitamina C sédo da ordem de 30 mg, e esta quantidade pode ser fornecida pela ingestéao
de, aproximadamente, 8 cookies enriquecidos com farinha de buriti.

As trés formulagbes propostas para a utilizagdo da farinha de buriti apresentaram elevado

grau de satisfacdo (Figura 1).
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Figura 01: Aceitacdo dos trés tipos de biscoitos elaborados. Teresina - Pl. 2010
Segundo o teste de preferéncia, observou-se que 58,9% preferiu 0 biscoito tipo 1 e 47,1%

indicando que o biscoito tipo 3 foi o de menor preferéncia. Os resultados da Analise Descritiva



Quantitativa mostraram que a medida que aumentou-se a concentracdo da farinha de buriti,
observou-se maior coloracdo alaranjada, aromas mais fortes de buriti, e maior sabor frutal e
amanteigado, e maior crocancia. Os resultados da escala heddnica demostraram que mesmo apos
cem dias os biscoitos tiveram boa aceitacdo.

Concluséo

As trés formulacfes de biscoitos tipo cookie enriquecidos com farinha de buriti (Mauritia
vinifera, Mart.) foram aceitas, sendo que o biscoito tipo 1, obteve maior aceitacdo e preferéncia. O
teor de cinzas e umidade apresentou-se dentro dos padrBes previsto pela legislagdo vigente. Em
relagdo a composicdo centesimal o teor de lipideos aumentou e de carboidratos diminuiu com a
elevacdo do teor de farinha de buriti. A vida de prateleira mostrou estabilidade do produto, que
mesmo apds 100 dias de fabricacdo, estes ainda estavam aptos para 0 consumo, conservando a
gualidade sensorial. Diante disto, devido ao elevado valor nutritivo, e & presenca desse fruto na
regido, a substituicdo de trigo por farinha de buriti (Mauritia vinifera, Mart.) na elaborag&o de biscoitos
tipo cookie, € uma alternativa viavel e nutritiva, para a incorporacdo no habito alimentar da populagéo.
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