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A vitamina A é importante para o crescimento, desenvolvimento, manutengao de
tecidos epiteliais, reproducdo, sistema imunolégico e, em especial, para o
funcionamento do ciclo visual. A caréncia dessa vitamina provoca seqlelas graves
como a cegueira irreversivel ou até mesmo a morte. O cerrado é a regido que mais
sofre com essa caréncia, e que tem como uma das espécies nativas o Buriti, rica em
carotendides. O objetivo desse estudo foi a produgcdo de néctar da polpa de buriti,
visando o aproveitamento de suas propriedades nutricionais. Realizaram-se analises
fisicoquimicas (solidos soluveis totais em °Brix), acidez total titulavel (%), pH e
densidade), nutricional (carotendides) e sensorial . Foram feitas trés formulacdes de
néctares com diferentes concentragdes da polpa do buriti (20, 25 e 30%
respectivamente). De acordo com os resultados obtidos todos os néctares tiveram
valores de pH abaixo 4,0, como recomendado para néctar de frutos. Quanto maior a
concentragcao de polpa no néctar houve a necessidade de adicionar maior quantidade
de acgucar, proporcionando maior quantidade de sodlidos soluveis (9,8; 10; 11,5 °Brix
respectivamente). Os valores encontrados na acidez titulavel foram relativamente
baixos. Os carotendides foram expressos pelo [-caroteno, levando em conta que a
DRI, segundo MS (2005), para criangas e adolescentes varia de 300 a 600 pg/d, a
formulagdo com 30% de polpa € uma das melhores alternativas para fabricagdo do
néctar de buriti. No parametro sensorial, de acordo com o teste afetivo, o néctar com
maior quantidade de carotendides totais foi o0 que mais agradou aos provadores com
relagdo a cor e sabor mesmo este apresentando maior acidez. Observam-se assim
possibilidades promissoras no aproveitamento industrial do néctar de buriti, ndo sé
proporcionando inumeros beneficios a salde, mas agregando valor aos produtos de
frutas de baixo consumo pela populagado, porém muito ricas nutricionalmente.
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