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RESUMO

Introducao: O buriti (Mauritia flexuosa L.) pertence a familia Arecaceae e ao género
Mauritia, e um fruto exético com propriedades funcionais possui polpa de coloragao
amarela-alaranjada, tem sabor agridoce com, consisténcia amilacea oleosa,
envolvendo endocarpo esponjoso possui uma casca muito dura, fornada por
pequenas escamas de coloragédo castanha-avermelhado, o desconhecimento sobre
sua composicao leva a subestimar seu verdadeiro valor como fonte de nutrientes ou
de uso industrial além das propriedades funcionais e do artesanato existentes
nesses produtos. Objetivo: Objetivou-se analisar os doces de Buriti do mercado
central, avaliando-se as qualidades fisico-quimicas. Metodologia: O estudo
experimental contou com quatro amostras de doce do buriti de diferentes marcas
provenientes da cidade de Barreirinhas- MA e Dom Expedito Lopes - MA. Para a
conducdo do estudo, foi feita a identificacdo das amostras dos doces
comercializadas no Mercado Central da cidade de Sao Luis — Maranhao. Os doces
coletados foram transportados em embalagens da prépria fibra de buriti, em
condicoes ambientes e transportadas ao laboratério de Bromatologia da Faculdade
Estacio Sao Luis. Para as andlises fisico-quimicas seguiram-se os métodos de
andlises de alimentos tendo como objetivo determinar a composigdo centesimal
(umidade, cinzas, lipidios, proteinas, carboidratos e valor calérico) do doce de buriti.
Resultado: O teor de umidade é uma caracteristica importante para determinar a
qualidade do doce. Ao analisar-se a umidade, observa-se que a média encontrada
foi 13,8%. Em relacdo a outros estudos com doces de frutas, nao houve diferenga
significativa nos resultados. Para determinagdo residual de mineral fixos os
resultados médios foram de 0,5 %, as cinzas estdo associadas a quantidade de
minerais presentes nas polpas de frutas, quanto maior o grau de refinamento da
polpa, bem como a pureza do aglUcar e demais ingredientes utilizados na
formulagéo dos doces, menor o teor de cinzas. O valor médio para proteina foi de
2,3%, o estudo mostra valor com baixo teor de proteina devido as frutas ndo serem
fontes proteicas. A quantidade média de lipidio encontrado na analise foi de 5,1%, o
buriti € um fruto com teor elevado de lipidio, o que pode variar de acordo com a
regiao a qual o fruto pertence. O teor médio de carboidrato encontrado foi 78,1%,
quando comparados com valores da tabela de composi¢cao quimica dos alimentos
(FRANCO, 2005), o valor foi igual a 82,6%, os doces de frutas tém maior valor de
carboidrato por serem doces agucarados, Assim como o valor calérico médio que foi
de 367,8 kcal. Os valores encontrados nas analises ndao destoaram de valores
obtidos em outros estudos feitos com doce de fruta, mostrando assim que estéo
dentro do recomendado, ndo oferecendo nenhum risco aos consumidores.
Consideragbes finais: Um maior aproveitamento do fruto do buriti favorecera a
economia local, assim como o Turismo, pois os produtos artesanais tém
conquistado cada vez mais os turistas que vém a regiao. Com fundamento nesses
fatos, sdo necessarios maiores estudos para andlises e resultados cada vez
melhores. Eixo tematico: Seguranca Alimentar e Nutricional.
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