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Resumo:  

A espécie Mauritia flexuosa é uma palmeira típica do Brasil, conhecida 

popularmente como buriti. O fruto tem sido explorado para diversos fins, sendo 

o mesocarpo utilizado para a produção de sorvetes, doces, cremes, geleias, 

licores e vitaminas. Nesse trabalho, o objetivo foi realizar uma análise físico-

química da farinha obtida da torta residual da polpa do buriti. O fruto foi 

inicialmente processado para a obtenção da polpa que foi liofilizada. Em seguida, 

a polpa foi submetida a extração do óleo fixo por prensagem à frio obtendo a 

torta residual. Precedeu-se a elaboração da farinha através de trituração da torta 

em liquidificador industrial até obtenção de uma farinha fina que foi 

acondicionada em depósitos plásticos. Na caracterização físico-química da 

farinha foi analisado a umidade, carboidratos, proteínas, lipídeos, cinzas, pH, 

acidez e vitamina C utilizando o método descrito no Instituto Adolf Lutz (2008). 

Os resultados obtidos na caracterização da farinha foram: umidade (6,87%), 

carboidratos (59,92%), proteínas (2,32%), lipídeos (11,11%), cinzas (3,85%), pH 

(3,08), acidez (4,39%) e vitamina C (80,33 mg/100g). Os resultados mostram 

que a farinha do buriti apresentou baixa umidade, baixo teor de lipídeos devido 

a extração de óleo, teores significativos de vitamina C e carboidratos, o que 

sugeri uma farinha com potencial a ser utilizada como composto nutricional e na 

elaboração de produtos alimentícios na indústria de alimentos. 
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