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O buriti é uma planta tipica do cerrado brasileiro. Seu fruto é pouco aproveitado, mas poderia ser
incorporado a alimentacao pelo desenvolvimento de doces, geleias, sorvetes, néctares, corantes,
antioxidantes e farinha da polpa. Em funcao do alto teor de nutrientes, tais produtos poderiam contribuir
para prevenir ou minimizar a incidéncia de certas doencas, além de minimizar o desperdicio do produto.
Este trabalho teve como objetivo desenvolver um Sorbet de buriti e descrever como seria seu processo de
producdao em uma industria de alimentos. O produto desenvolvido foi avaliado quanto alguns parametros
fisico-quimicos e aceitacao global. Os resultados obtidos demonstram que o produto desenvolvido estava
de acordo com os parametros exigidos pela legislacdo. O teste de aceitacao global do produto obteve uma
excelente viabilidade do produto para a sua producao, uma vez que 91% dos provadores aceitaram o
produto. Sugere-se que a formulacao seja mantida no processo de producao visando a qualidade e sabor
por ser um produto novo no mercado e desconhecido pelo publico a sua qualidade de desenvolvimento
mostra uma grande exceléncia em futura comercializacdo.
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