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RESUMO

O buriti (Mauritia flexuosa L. f.) € uma palmeira nativa do Brasil, predominante na
regidao Norte e presente também no Nordeste e no Cerrado, crescendo em areas
umidas e bem drenadas. Seu fruto, de polpa alaranjada, é rico em carotenoides e
possui grande importancia socioeconémica e ambiental, sendo fonte de renda para
comunidades ribeirinhas e indigenas por meio da comercializagao de seus derivados,
como oOleo, frutos e artesanato. Com o objetivo de ampliar o uso do buriti, foi
desenvolvida uma mini torta recheada com sua polpa, combinada com creme inglés
para suavizar sua coloragcédo intensa e sabor gorduroso. A massa foi preparada
utilizando a técnica sablée, que garante uma textura crocante e amanteigada. Essa
proposta buscou valorizar o fruto regional e destacar seu potencial gastronémico,
tornando-o mais atrativo ao paladar e inovador na confeitaria. A aceitagéo da mini torta
foi avaliada com notas elevadas na escala hedénica, obtendo uma aceitagéo geral de
(7,86). O sabor foi 0 atributo mais destacado, com nota (8,16), seguido pela textura
(7,72), cor (7,70) e aroma (7,54). Esses resultados indicam uma experiéncia sensorial
positiva e bem equilibrada, evidenciando um potencial de comercializagao do produto

desenvolvido.

Palavras-chave: Buriti. Confeitaria. Fruto regional. Mini torta.



ABSTRACT

The buriti (Mauritia flexuosa L. f.) is a native Brazilian palm tree, predominantly
found in the North region, but also present in the Northeast and Cerrado, growing in
humid and well-drained areas. Its orange pulp fruit is rich in carotenoids and holds
significant socioeconomic and environmental importance, serving as a source of
income for riverside and Indigenous communities through the commercialization of its
derivatives, such as oil, fruits, and handicrafts. To expand the use of buriti, it was
developed a mini tart filled with its pulp, combined with créme anglaise to soften its
intense coloration and rich flavor. The dough was prepared using the sablée technique,
ensuring a crispy and buttery texture. This proposal aims to enhance the value of this
regional fruit and highlight its gastronomic potential, making it more appealing to taste
and also innovative in pastry-making. The mini tart received high scores on the hedonic
scale, achieving an overall acceptance rating of (7.86). Flavor was the most highly
rated attribute, scoring (8.16), followed by texture (7.72), color (7.70), and aroma
(7.54). These results indicate a positive and well-balanced sensory experience,

underscoring the commercial potential of the developed product.

Keywords: Buriti. Pastry. Regional fruit. Mini tart.



1 INTRODUGAO

No Brasil, ha uma grande vegetacdo de buritizais (Mauritia flexuosa L. f.) na
regidao Norte, onde predomina o clima equatorial umido, que abrange os estados do
Para, Amazonas, Amapa, Rondénia, Acre, Tocantins e Roraima. No Nordeste, o buriti
também é amplamente utilizado na industria e na culinaria. No Cerrado, os frutos
crescem em campos, brejos e em superficies de solos bem drenados, proximos a
acgudes e lagos. O buritizeiro € uma palmeira que pode atingir de 2,8 a 36 m de altura,
com caule liso, variando entre 23 e 50 cm de didmetro (Medeiros, 2005). Seu fruto
possui polpa alaranjada e uma semente muito dura, sendo que a diversidade de cor
da polpa esta relacionada a presenga de carotenoides, um grupo de pigmentos
naturais (Uenojo, Junior e Pastore, 2007). A planta apresenta diferenciagado sexual,
sendo dividida em exemplares femininos e masculinos: as fémeas produzem flores
que originam frutos, enquanto os machos possuem flores estéreis, sem frutos (Rabelo
e Francga, 2015).

O buriti € um importante fator de geracao de renda para populagdes ribeirinhas
e povos indigenas, uma vez que pode ser utilizado para a fabricagdo de uma grande
variedade de produtos, além de seu uso na alimentacdo. Tanto o fruto quanto os
demais produtos do buritizeiro possuem relevancia socioeconémica e ambiental. A
venda dos derivados do buriti, como dleo, frutos e artesanato, contribui para a
complementacdo da renda familiar, promovendo a economia local e regional (Bauer,
2024).

Diante dos beneficios econémicos e regionais proporcionados pelo buriti, surgiu
a ideia de trabalhar sua polpa na confeitaria, desenvolvendo uma mini torta recheada
com buriti. O objetivo dessa proposta foi quebrar qualquer tabu relacionado a
coloragcado alaranjada intensa e ao sabor caracteristico do fruto, tornando-o mais

atrativo ao paladar, especialmente quando combinado ao creme inglés.

A utilizagao da polpa do buriti na confeitaria representa uma inovagéo e amplia
a diversificagcdo do uso desse fruto regional. Na preparagao da mini torta, o creme
inglés — composto por leite, agucar e gemas — atua como um agente espessante,
conferindo um sabor diferenciado e atenuando a coloracdo intensa e o sabor

gorduroso do buriti. Embora sua polpa nem sempre seja bem aceita devido ao alto



teor de gordura, essa caracteristica pode ser explorada positivamente na confeitaria.

De acordo com a pesquisa de Rabelo e Franga (2015), a polpa do buriti pode
ser introduzida na confeitaria em diversas preparagdes, como recheios, sorvetes e
picolés. A adicdao do creme inglés favorece sua aceitagdo, tornando possivel o
desenvolvimento da torta doce de buriti. Além disso, as caracteristicas nutricionais do

fruto indicam que ele € uma fonte abundante de 6leos vegetais de alto valor nutricional.

Partindo da premissa de utilizar um produto rico em nutrientes e benéfico a
saude, buscou-se um fruto regional, representando uma oportunidade de mercado na
confeitaria com um diferencial inovador. O desenvolvimento do recheio para mini torta
contribui para a valorizagdo do buriti, agregando valor ao fruto e promovendo o
desenvolvimento das comunidades onde ele ocorre. Foi realizada Avaliagdo Sensorial
e Aceitacao do Produto de acordo com a ficha de analise sensorial, baseada em uma
escala hedbnica de 1 a 9 e localizada no apéndice deste trabalho, os atributos
sensoriais avaliados apresentaram notas elevadas, evidenciando a boa aceitagao do
produto. A aceitacédo geral obteve uma média de 7,86, demonstrando que o produto

foi bem recebido pelos avaliadores.

Além disso, a aceitagdo de compra foi extremamente favoravel: 90% dos
avaliadores afirmaram que certamente comprariam o produto, enquanto apenas 10%
indicaram que nao o comprariam. Esses resultados indicam um alto nivel de aceitacéo

€ uma percepc¢ao positiva da qualidade do produto.

2 REFERENCIAL TEORICO

As palmeiras de buriti sdo consideradas de grande importancia ecoldgica,
econbmica, nutricional, social e ornamental, sendo frequentes e abundantes na
natureza amazonica. Seus frutos possuem elevado potencial e representam uma
importante fonte alimentar para as comunidades rurais (Rabelo e Franga, 2015). A
caracterizagdo quimica e nutricional da polpa de M. flexuosa é fundamental para
estabelecer recomendacdes de consumo diario. Estudos concluiram que a polpa do
buriti € altamente nutritiva, pois apresenta alto teor de gordura, proteinas e fibras
alimentares, podendo ser considerada um alimento saudavel. Dentre os principais

produtos derivados do buritizeiro, destacam-se as fibras das folhas, as polpas



concentradas ou desidratadas e os Oleos, que sao especialmente ricos em acido

oleico (Rabelo e Franga, 2015).

O Cerrado ¢ rico em frutos de sabores exaticos e marcantes. Além do pequi, o
buriti se destaca por seu sabor doce e aromatico. Segundo o Congresso Internacional
de Gastronomia Mesa Tendéncias (2013), "ha muitas geragbdes, mexe com o paladar
e também com os instintos mais primitivos dos povos locais e de colonizadores". A
utilizacdo desses ingredientes na gastronomia local contribuiria para enriquecer a
culinaria do Piaui, especialmente com a produ¢cédo de novos produtos no ramo da

confeitaria.

Figura-1: Buritizal

Fonte: autoria prépria, 2024.

No interior do Piaui, muitos agricultores utilizam o fruto devido a sua polpa,
amplamente apreciada em preparagdes gastronémicas. O doce tradicionalmente
comercializado torna-se uma fonte de renda para muitas familias, pois possui um forte
valor cultural associado ao paladar nordestino. A queda dos frutos maduros, na
maioria das areas de ocorréncia, ocorre no inicio do periodo chuvoso, atingindo seu
pico durante as chuvas (cheia das aguas), o que facilita sua dispersao (Ferreira et al.,
2017).



O Buritizeiro € uma palmeira didica, ou seja, apresentam os o6rgaos
reprodutores masculino e feminino em plantas diferentes. Suas
inflorescéncias sdo produzidas anualmente, assim como seus frutos, que
possuem forma oblonga, globosa ou elipsoide, com coloragdo castanho-
avermelhada, caracteristica presentes em frutos que possuem valores altos
de Betacaroteno (RIBEIRO et al., 2023, p.,185)

O consumo desse fruto, principalmente levando-se em consideragao suas
qualidades ja conhecidas e apreciadas, assim como outros aspectos que venham a
ser descobertos, tais como elevado teor de uma determinada vitamina, cor e de sais
minerais, etc. Todos os pontos citados tém um relacionamento com a sua colheita que

ocorre de maneira natural, assim como seu nascimento (Carvalho,1995).

2.1 Confeitaria

Desde a pré-histéria, a humanidade ja confeccionava pratos a base de mel,
grdos e frutos. H4 milhares de anos, o caldo de cana era comum na Asia. No
continente europeu, o0 mel era amplamente utilizado, e somente posteriormente o
acucar foi incorporado ao uso dos confeiteiros. A influéncia da rainha Catarina na
culinaria foi fundamental para o desenvolvimento e o enriquecimento da gastronomia

francesa (Moreira e Silva, 2019).

De acordo com um estudo de Danilo (2019), na Antiguidade, a confecgao de
pratos a base de mel, graos e frutos era bastante comum. O consumo desses
insumos, juntamente com carnes de cacga e, posteriormente, de criagao, estruturava a
base da alimentac¢do das sociedades da época. Com essa estrutura, o gosto pelo doce

se desenvolveu ao longo da histéria da humanidade, dando origem a confeitaria.

Dessa forma, chefs franceses, italianos, portugueses e de outras
nacionalidades europeias destacam que a confeitaria no Brasil tem evoluido
significativamente. Esse avango deve-se a chegada de industrias internacionais de
alimentos, a oferta de cursos especializados na area, a apresentagcao de novas
técnicas e ao suporte de associagdes de classe e universidades de gastronomia,

tornando o pais uma referéncia no mundo da confeitaria (Farias, 2011).

O Brasil € um pais rico em diversidade cultural e gastronémica. Sua confeitaria

recebeu forte influéncia dos imigrantes, mas também foi desenvolvida com o



conhecimento dos povos nativos, especialmente os indigenas (Mendes, 2017). Com
sua vasta variedade de frutos, o Brasil tem inovado na confeitaria, incorporando

recheios regionais e aprimorando técnicas de preparo.

3 METODOLOGIA

A pesquisa apresentada teve carater qualitativo e buscou inovar na elaboracao
de uma receita utilizando a polpa do buriti in natura. O estudo teve como objetivo
desenvolver uma mini torta com recheio de buriti, analisando o potencial do fruto na

confeitaria e compreendendo o seu sabor, textura e cor em preparagdes doces.

Além do desenvolvimento da receita, a pesquisa reuniu informacdes sobre
confeitaria e o uso de frutos regionais, destacando a importadncia de valorizar
ingredientes tipicos, que contribuem para o sabor, aparéncia e identidade cultural dos

doces.

A massa da torta foi preparada com a técnica sablée, caracterizada por ser leve
e desmanchar-se na boca. Essa técnica consiste em envolver a farinha de trigo na
manteiga, evitando a absorcdo de liquidos e garantindo uma textura crocante, que
combina harmoniosamente com o recheio de buriti. Segundo Roux (2010), essa
massa deve ser consumida logo apds ser assada, mas pode ser armazenada em

recipientes herméticos, desde que sem o recheio.

O procedimento de colheita foi realizado no municipio de Sado Pedro do Piaui
esta localizado na regiao Nordeste do Brasil, com coordenadas geograficas 5°55'21"
S e 42°43'09" O (latitude e longitude) (IBGE, 2023). No campo requer cuidados para
evitar contaminagdo, observando as seguintes caracteristicas: selecionar frutos
sadios, descartando aqueles que apresentem textura excessivamente mole,
malformacgdes ou sinais de ataque por animais. Além disso, € fundamental avaliar a
coloracao dos frutos e a consisténcia da casca apés a colheita. O processo inclui a
separagdo da polpa e da semente apods a higienizagdo, seguido pelo
acondicionamento adequado em embalagens para posterior comercializagdo e

utilizacao na producao.



Figura 2: fluxograma da colheita do fruto
Fonte: autoria prépria, 2025.

3.1 Analise Estatistica

De acordo com o desenvolvimento da mini torta, com o objetivo de verificar a
aceitabilidade, foi realizada analise sensorial com a escala hedbnica que pode ser
visualizada no Apéndice desse trabalho os dados coletados a partir dos questionarios
foram tabulados para formagao de banco de dados utilizando os resultados que foram
apresentados como média * erro padrao (EP). Todas as analises foram realizadas
utilizando o programa GraphPad Prism 6 (San Diego, CA), um software intuitivo para
pesquisas cientificas. A comparagcao entre os atributos foi feita por meio do teste
ANOVA one-way, com teste de comparagao multipla post hoc de Tukey, adotando um

nivel de significancia de 5% (p < 0,05).

4.1 Ficha de Pré-preparo da Mini Torta de Buriti
Foi elaborado uma ficha de pré-preparo do produto desenvolvido ao longo
desse trabalho, para compreender como chegariamos nos resultados de aceitagédo da

mini torta de buiriti, utilizando o creme inglés no recheio.

Categoria: Confeitaria

Tempo Preparo: 2h

Massa quebradica (Técnica Sablee)



Insumos QTD UND
Farinha de Trigo 300 G
Manteiga 100 G
Acucar Refinado 70 G
Ovo 10 G
Sal 2 G

Modo de Preparo:

1 Peneire a farinha de trigo com o sal, em seguida
acrescente a Manteiga fria;

2 Depois misture até formar uma farinha, sem rapida
absorgao de liquidos;

3 Bater o ovo e a agucar na batedeira, e incorporar a
mistura na farinha amanteigada;

4 Depois enrolar a massa no filme de pvc e colocar na
geladeira por 1h30, para ser utilizada na preparacéo.
Fonte: autoria propria, 2025.

A seguir, sdo apresentadas fotografias com as etapas do processo de preparo

da massa:

Figura 3: ingredientes Figura 4: farinha amanteigada

Fonte: autoria prépria, 2024 Fonte: autoria prépria, 2024

Figura 5: massa pronta



Fonte: autoria propria, 2024

Recheio de Buriti (Creme Inglés)

Insumos QTD UND
Gema de 4 ovos 80 G
Leite 350 ML
Acucar 82 G
Baunilha 3 ML
Polpa de Buriti 70 G
Suco do buriti 10 ML

Modo de Preparo:

1- Em uma tigela, bata as gemas e o agucar
na batedeira, ate a mistura ficar
esbranquicada e espessa,;

2- Ferver o leite em uma panela com a
baunilha, depois despeje um tergo do leite
com baunilha sobre a mistura de gemas,
batendo vigorosamente;

3- Coloque tudo em uma panela e cozinhe
em fogo baixo, mexendo com uma espatula
até o creme engrossar e envolver as costas
dela a temperatura deve chegar entre 82°C
- 84°C. em seguida veja se as bordas do
creme se separam nitidamente na espatula
(ponto napé);

4- Depois de pronto deixar esfriar antes de
colocar na geladeira, o mesmo depois de
pronto rendeu 200g de creme;

5- Com o creme frio acrescente a polpa com
0 suco, misturar até obter a textura e cor
desejada para preparacao da mini torta.

Fonte: autoria prépria, 2024.




Os franceses chamam este creme ralo a base de gemas de créme anglaise
(creme inglés), na Inglaterra, o nome é egg custard, sua técnica de preparo é essencial
para a confeitaria. Ele pode ser utilizado puro, para acompanhar sobremesas, como
base para sorvetes, além de fazer parte das receitas de bavaroise, crémeux e certas
musses de chocolate. (CURLEY,CURLEY, 2015, p. 92).

A seguir fotografias com etapas do processo do recheio da torta utilizando o
creme inglés:

Figura 6: bater clara e agucar Figura 7: creme inglés

Fonte: autoria prépria, 2025. Fonte: autoria prépria, 2025.

5 RESULTADOS E DISCUSSOES

O objetivo do estudo foi demonstrar o quao saborosa a polpa do buriti pode ser

quando utilizada como recheio.

Figura 8: mini torta de buriti




Fonte: autoria prépria, 2025.

A utilizagao de alimentos nativos, como o buriti, tradicional no Norte e Nordeste,
permite a producao de doces e sobremesas apreciadas em diversas regides do Brasil.
Essa abordagem demonstra a possibilidade de criar novos produtos a partir dos frutos
da nossa terra, valorizando a biodiversidade local. Além disso, busca-se desconstruir
tabus relacionados ao buriti, especialmente em razdo de suas caracteristicas fisicas
e de sua polpa gordurosa. Esses aspectos podem ser reinterpretados de forma
positiva, considerando o 6leo extraido do fruto tanto para comercializagdo quanto para

preparagdes na confeitaria, onde o buriti pode ser utilizado como ingrediente-base.

O Instituto Federal de Educacgao, Ciéncia e Tecnologia do Piaui (IFPI) realizou
a “Semana da Ciéncia e Tecnologia” em outubro de 2024. O evento teve como
principais atividades a apresentacao e exposi¢cao de experimentos, os resultados de
trabalhos cientificos, a arte e a cultura, além da oferta de cursos e minicursos,
entrevistas, mesas-redondas, palestras, oficinas e atividades culturais e de lazer.
Durante o evento, foram apresentadas as tortinhas, que passaram por avaliacdo
sensorial utilizando o Teste Afetivo de Aceitabilidade, por meio de uma escala
heddnica estruturada de nove pontos, e o Teste de Preferéncia e Intengdo de Compra.
A avaliagdo contou com a participagao de cinquenta provadores nao treinados, aos
quais foi solicitado que analisassem o produto com relacido aos atributos previamente

definidos.

Assim como na pesquisa mencionada, os dados da analise da mini torta (Figura
9) confirmam que o sabor do buriti em preparagdes doces apresenta uma boa

aceitacdo em comparacao aos demais atributos sensoriais.

Figura 09: Grafico de atributos sensoriais
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Fonte: autoria propria, 2025.

Médias da avaliagéo sensorial da Mini Torta de Buriti. Os valores sdo médias + desvio padrao
(DP) (n = 50); p < 0,05 significativamente diferente entre ostributos sensoriais, quando comparado a
aAceitagdo Geral; PCor; °Aroma; 9Textura; ®Sabor. ANOVA seguido de one way, post test Tukey

(multiplas comparagoes).

Aroma e textura diferiram estatisticamente em relagao ao sabor, apresentando
uma média superior a dos demais atributos. No entanto, ndo houve diferenca
estatistica significativa entre os outros atributos avaliados. De acordo com a pesquisa
desenvolvida por Barbosa et al. (2021), que avaliou a aceitabilidade de iogurte grego
com adigao de doce de buriti (Mauritia flexuosa L.), foram obtidas as seguintes médias
para os atributos sensoriais: sabor (8,08), cor (7,54), textura (7,42), aroma (6,94) e
aparéncia (6,90). Verifica-se que no atributo sabor obteve a maior nota média, sendo

o sentido sensorial que mais influenciou a escolha dos avaliadores.

Figura 10. Resultados do teste de preferéncia e intengao de compra referentes
A amostra da Mini Torta de Buriti, Teresina — PI, 2024.
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Fonte: autoria prépria, 2025.

Na intencao de compra, 90% dos provadores afirmaram que comprariam a mini
torta de buriti, enquanto 10% disseram que ndo comprariam. Nao houve intencdo em

relacéo aos demais atributos.
6 CONSIDERAGCOES FINAIS

Com base nos resultados obtidos, conclui-se que o produto apresentou uma
excelente aceitagao sensorial, com notas elevadas em todos os atributos avaliados.
O sabor foi 0 aspecto mais apreciado, seguido pela textura, cor e aroma, que também
receberam avaliagdes positivas. A aceitagdo geral de 7,86 reforga a percepgéo de
qualidade e satisfacdo dos avaliadores. Esses resultados indicam que o produto
atende as expectativas sensoriais e possui um bom potencial de aceitagdo no

mercado.

Dessa forma, conforme o teste realizado, o produto apresentou caracteristicas
adequadas para utilizagcdo como recheio em preparagées como bolos, trufas e tortas,

evidenciando o seu potencial de aplicagdo e comercializagao.
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PROJETO: Mostras de resultados preliminares- Buriti na confeitaria:
Desenvolvimento mini torta.

Nome:
Vocé recebera 01 (Uma) amostra de mini torta recheada com buriti, OBSERVE e indique

0 quanto vocé GOSTOU ou DESGOSTOU de cada atributo da amostra, de acordo com a
escala heddnica abaixo:

Desgostei muitissimo

Desgostei muito

Desgostei moderadamente

Desgostei ligeiramente

Nem gostei, nem desgostei

Gostei ligeiramente

Gostei moderadamente

Gostei muito

QN ([WIN|=

Gostei muitissimo

MINI TORTA

CODIGO DA | ACEITAGAO COR AROMA SABOR TEXTURA
AMOSTRA GERAL

340 ( ) () ( ) () ( )

Assinale, qual seria a sua atitude quanto a compra desse produto usando as op¢des
abaixo:

| | MINI TORTA |




Certamente compraria

Certamente ndo compraria

—~
~

—~
~
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