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Resumo: O buriti € um fruto tipicamente do Cerrado brasileiro que, apds seu processamento, geram residuos,
como a torta de buriti, que pode ser incorporada em formulagdes padrbdes agregando valores nutricionais e
valorizando o consumo de frutos da regido. O objeto deste estudo foi analisar as caracteristicas fisico-quimicas
da massa alimenticia com adi¢cao de 15% da farinha da torta de buriti em relagdo a uma formulagdo padrao
usando somente a farinha de trigo. Os valores de umidade (7,89 + 0,08% e 6,75 *+ 0,03%), proteinas (12,72 + 0,08%
e 11,98 + 0,08%), lipidios (5,38 + 0,15% e 6,33 + 0,23%) e cinzas (1,61 + 0,00% e 1,93 + 0,01%) foram estatisticamente
diferentes entre as duas amostras (massa alimenticia padrdo e massa alimenticia com adigao de 15% da farinha
da torta de buriti, respectivamente). A massa alimenticia com adi¢do da farinha da torta de buriti apresentou
caracteristicas nutricionais importantes.

Palavras-chave: Mauritia flexuosa L.; Panificagdo; Sustentabilidade.

Abstract: Buriti is a fruit typically from the Brazilian Cerrado that, after processing, generates waste, such as
buriti cake, which can be incorporated into standard formulations, adding nutritional values and enhancing the
consumption of fruits from the region. The object of this study was to analyze the physical-chemical
characteristics of pasta with the addition of 15% of buriti pie flour in relation to a standard formulation using
only wheat flour. Moisture values (7.89 + 0.08% and 6.75 + 0.03%), proteins (12.72 + 0.08% and 11.98 + 0.08%), lipids
(5.38 + 0.15% and 6.33 + 0.23%) and ash (1.61 + 0.00% and 1.93 + 0.01%) were statistically different between the two
samples (standard pasta and pasta with the addition of 15% of the buriti pie flour, respectively). The pasta with
the addition of buriti pie flour presented important nutritional characteristics.

Keywords: Mauritia flexuosa L.; Baking; Sustainability.

Introducao

exemplo em massas alimenticias, criando produtos
O buriti (Mauritia flexuosa L) é um fruto que promovam ingredientes regionais €& uma

tipicamente do Cerrado brasileiro que contém
grandes quantidades de polifendis que podem agir
como antioxidantes no corpo do organismo, atuando
contra doengas que causam estresse oxidativo.
Durante seu processamento, principalmente do dleo,
geram-se residuos como a torta de buriti, que pode
ser utilizada como farinha (Barbosa et al. 2019). Este
residuo, assim como o fruto, tem consideravel valor
nutricional, por conter esses compostos bioativos,
minerais e fibras alimenticias.

Incorporar outras farinhas a farinha de trigo, por

tendéncia crescente na industria alimenticia. Isso ndo
sé diversifica os sabores e texturas dos alimentos, mas
também valoriza a cultura e os ingredientes locais.
Diante disso, no uso de farinhas nao convencionais
em adicdo em formulagdes padrdes, deve-se
considerar as caracteristicas das farinhas de forma
gue se obtenha cor, textura e sabor agradaveis ao
paladar do consumidor (Oliveira, Souza, Soledi; 2020).

Considerando que no Brasil a comercializagao e
consumo de massas alimenticias se encontra em
ascensao, torna-se viavel o desenvolvimento de pro-
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dutos com a adigdo de farinhas ndo convencionais,
como a de buriti, como forma de reaproveitamento do
residuo gerado nas agroindustrias de éleo deste fruto
e como enriquecimento nutricional dos mesmos, visto
gue sdo geralmente comercializados usando apenas a
farinha de trigo. Diante disso, este presente estudo
teve como objetivo discorrer sobre as caracteristicas
fisico-quimicas e tecnoldégicas de massa alimenticia
com adicao de farinha da torta de buriti.

Material e Métodos

A farinha da torta de buriti foi cedida pela
Cooperativa Grande Sertdo. A farinha entdo foi
passada pela peneira de 30 mesh. Os demais
ingredientes foram adquiridos no comércio local de
Montes Claros, Minas Gerais. A proporgao de
ingredientes utilizados foi escolhida a partir da
metodologia de Pereira et al. (2017), utilizando para
elaboracao da massa padrdo, 170 g de farinha de trigo,
33,6 g de ovo, 50 mL de agua, 6 mL de éleo e 2 g de sal.
Ja na formulagdo da massa alimenticia com adigdo de
15% da farinha da torta de buriti foram acrescentados
255 g de farinha da torta de buriti. Os ingredientes
para a elaboracdo da massa alimenticia foram
pesados, misturados em uma batedeira planetaria
Philco e, em seguida, a massa processada foi passada
pelo cilindro e extrusada no aparelho Kit Super Mix
Pro.

O procedimento adotado no processamento das
massas alimenticias foi realizado da seguinte forma:
utilizou-se a batedeira planetaria da marca Philco na
velocidade 3 por trés minutos e apds esse processo,
passou-se a massa pelo cilindro em um procedimento
chamado cilindragem que durou, para a massa com
adigao da farinha de buriti, o tempo de 3 minutos e 30
segundos. Em seguida, passou-se a massa pela
extrusora com a trefila Talharim, pulverizando com a
farinha de trigo na saida do produto. A cilindragem e a
extrusao foram realizadas em um aparelho Kit Super
Mix Pro. As massas foram dispostas em bandejas e
secas em forno com circulagdo de ar a 60°C por 4
horas.

O teor de umidade foi determinado em estufa
microprocessadora com circulagdo e velocidade de ar
renovada (Sterilifer modelo SX CR/42) a 105°C até peso
constante; proteinas pela determinagao do nitrogénio
total pelo método de Kjeldahl (fator de conversao: N x
6,25) em digestor e destilador de nitrogénio (Solab SL-
74) e residuo mineral fixo por incineragao em mufla
(Marca Quimis) a 550°C (AOAC, 2011). O teor de lipideos
foi quantificado pelo método de Bligh & Dyer (1959). O
teor de carboidratos totais (em base seca) foi
calculado por diferenga percentual, subtraindo-se do
total da soma de residuo mineral fixo, proteinas e
lipideos.

O delineamento experimental foi inteiramente
casualizado (DIC), com duas repeticdes e as analises

realizadas em triplicata. Os dados foram avaliados
estatisticamente utilizando-se Andlise de Variancia
(ANOVA). As diferengcas foram  consideradas
significativas para p < 0,05, pelo método de Tukey
com intervalo de confiangca de 95 %. O programa
utilizado para as analises foi o software R.

Resultados e Discussao

A composicao centesimal das massas alimenticias
com farinha de torta de buriti e da massa alimenticia
padrao estao apresentadas na Tabela 1.

Observa-se que o teor de umidade foi menor para a
massa alimenticia com adi¢cao da farinha da torta de
buriti, fato este positivo, visto que a umidade esta
relacionada diretamente com a vida de prateleira de
um produto alimenticio. Quanto menor sua umidade,
maior € a validade de um produto.

Houve diferenca significativa em todos os nutri-
entes avaliados comparando a massa alimenticia
padrdao com a massa alimenticia com adi¢cao de 15%
da farinha da torta de buriti. Percebe-se que a que o
valor de proteinas da massa padrao foi superior a
massa com adig¢ao, isso se da pela farinha adicionada
conter menores valores de proteina conforme dito por
Barbosa et al. (2019), uma vez que, segundo esses
autores, farinha da torta de buriti também utilizada
neste presente estudo, apresenta apenas 1,65 * 0,00%
de proteinas.

TABELA 1: Composigao centesimal das massas
alimenticias.

Massa Alimenticia Massa Alimenticia com

Padrao 15%FB’
Umidade (%) 7,89 +0,08a 6,75+ 0,03b
Proteinas (%)? 12,72 £0,08a 11,98 £0,08b
Lipideos (%) 5,38 +0,15b 6,33+ 0,23a
Cinzas (%) 1,61 £ 0,00b 1,93£0,01a
Carboidratos totais (%)° 80,29 79,76

Fonte: Dos autores, 2023.

Legenda: 1 FB: Farinha da torta de buriti; 2 Resultados em base seca;
3 Resultados em base seca e calculados por diferenga: (100 - %
proteinas - % lipideos - % cinzas).

Nota: Médias acompanhadas de letras diferentes, na mesma linha,
diferem entre si significativamente pelo Teste de Tukey (p<0,05).

Em relagao ao teor de lipideos, este se apresentou
maior na massa alimenticia com adi¢cao de farinha de
buriti. Este resultado era esperado, visto que o fruto
apresenta 17,23 + 1,07% de lipideos (BARBOSA et al,
2019). Embora este incremento no teor lipidico possa
acarretar em aumento do valor calérico do produto,
vale destacar que o buriti € um fruto rico em &cidos
graxos, principalmente os insaturados conforme
estudo de Soares et al. (2021).

Expressivamente, o valor do residuo mineral fixo foi
maior na massa alimenticia com adigao da farinha da
torta de buriti e superior a dados relatados na
literatura, como o estudo de Oliveira, Souza, Soledi
(2020) que apresentaram valores como 0,78% e 0,68%
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em massas alimenticias com adi¢cdo de outras farinhas
Nnao convencionais.

Sendo assim, ainda mais, o perfil nutricional da
formulagdo com a farinha da torta de buriti se mostra

superior.

Conclusoes

A elaboracao de massa alimenticia com adicao de
farinha da torta de buriti se mostra propicia e
favoravel visto que apresentou caracteristicas
nutricionais importantes que podem contribuir com o
enriquecimento da dieta do consumidor. Ademais, a
criacdo de novos produtos a partir de subprodutos da
agroindustria tem o potencial de trazer beneficios
significativos. Isso ocorre porque essa abordagem
ajuda a reduzir o desperdicio de residuos
agroindustriais. Ainda assim, mais pesquisas sao
necessarias para avaliar a viabilidade da massa
alimenticia do presente estudo na inddstria de
alimentos.
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