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RESUMO – O butiá é uma fruta nativa da América do Sul encontrado nas regiões do Paraná, Santa Catarina e 

Rio Grande do sul, pouco comercializado e sem muitas alternativas de aproveitamento. Essa fruta sem o 

adequado processamento pós-colheita possui tempo de vida curto, fazendo com haja desperdício. O 

processamento de geleia valoriza frutas nativas e amplia a capacidade de produção das agroindústrias, sendo a 

geleia um produto de grande apelo comercial. Carotenóides são pigmentos responsáveis pela coloração amarela, 

laranja e vermelha de frutos, e pode apresentar efeitos benéficos para saúde. O presente trabalho teve como 

objetivo avaliar o efeito do processamento de geleia de butiá nos teores de carotenoides totais. Neste estudo foi 

utilizada a espécie Butia capitata, plantada na região de Pelotas – Rio Grande do Sul.  Os frutos de butiá 

passaram pelas seguintes etapas: seleção; lavagem; higienização; retirada dos caroços; retirada da casca e fibras 

(despolpadeira); adição de açúcar cristal, água, pectina cítrica e ácido cítrico; aquecimento; envasamento e 

tratamento térmico. Nos frutos in natura e na geleia obtida foi realizada a determinação do teor de carotenoides 

totais. Verificou-se redução de carotenoides totais de aproximadamente 89% após o processamento de geleia de 

butiá em relação ao fruto in natura.  
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1 INTRODUÇÃO 

 

 O gênero Butia pertence à família Arecaceae e possui cinco espécies com ocorrência no Rio Grande do 

Sul. O butiazeiro produz frutos comestíveis com potencial de exploração da polpa, que pode ser consumida ao 

natural ou na forma de sorvete, suco, licor e doce. A espécie Butia capitata está recebendo atenção especial, não 

só pelo seu uso no consumo in natura como também em formas processadas (SCHWARTZ et al., 2010). O fruto 

de butiá apresenta uma coloração laranja e polpa fortemente aromática, que o torna amplamente apreciado 

(FARIA et al., 2011). 
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 Devido ao grande número de frutas nativas, que não recebem nenhum tipo de processamento pós-

colheita, e que, portanto têm um tempo de vida extremamente curto, surge à necessidade do desenvolvimento de 

tecnologias adequadas visando ao melhor aproveitamento destas. O processamento de geléia segue uma 

metodologia simples de fácil repasse para agroindústrias evitando, deste modo, perdas de frutas (LINHARES et 

al., 2006). As geleias são consideradas como um produto de grande importância comercial para a indústria de 

conservas de frutas brasileiras (CAETANO et al., 2012). 

As cores amarela, laranja e vermelha de muitas flores e frutos é devido aos pigmentos carotenóides, os 

quais podem apresentar uma atividade antioxidante, prevenindo doenças associadas com danos oxidativos, tais 

como o envelhecimento, doenças do coração e doenças neurodegenerativas. Alguns carotenóides, tais como 

beta-caroteno, são pró-vitamina A e abundantes em frutas (FARIA et al., 2011). 

O processamento pode afetar a composição de frutas e, consequentemente, suas propriedades benéficas à saúde 

(MOTA, 2006), como a redução do teor de carotenoídes. 

O presente trabalho teve como objetivo avaliar o efeito do processamento de geleia de butiá nos teores 

de carotenoides totais. 

 

2 MATERIAL E MÉTODOS 

 

 Foi utilizada a espécie Butia capitata, plantada na região de Pelotas, Rio Grande do Sul. 

 Para elaboração de geleia os frutos de butiá passaram pelas seguintes etapas: seleção; lavagem; 

higienização; retirada dos caroços; retirada da casca e fibras, através de despolpadeira; adição de açúcar cristal, 

água, pectina cítrica e ácido cítrico; aquecimento; envasamento e tratamento térmico.  

 Nos frutos in natura e na geleia obtida foi realizada a determinação do teor de carotenoides totais. A 

determinação de carotenóides totais foi realizada através da metodologia de Rodriguez - Amaya (1999). A 

absorbância foi medida em espectrofotômetro a 450 nm e o teor de carotenóides totais expresso em µg de β-

caroteno.g
-1

 de fruto de butiá in natura ou geleia de butiá. 

  

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

 A tabela 1 apresenta os resultados da análise de carotenoides totais para butiá in natura e geleia de 

butiá. 
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Tabela 1 – Resultado de análise de carotenoides totais expresso em µg de β-caroteno.g

-1
 de fruto in natura ou 

geleia de butiá 

Amostra Carotenóides Totais 

Butiá in natura 20,13 a 

Geleia de Butiá 2,12 b 

Valores médios. As médias seguidas pela mesma letra na mesma coluna não diferem estatisticamente entre si, ao 

nível de 5% de probabilidade.  

 

 Houve redução de 89,5% do valor de carotenoides totais após o processamento de geleia de butiá. 

Fonseca (2012) verificou uma redução de aproximadamente 47% após processamento de geleia de butiá, sendo 

este percentual menor ao obtido neste estudo. As perdas de carotenóides totais durante a elaboração das geleias 

podem ser atribuídas ao processo de desintegração dos frutos e aquecimento das polpas, que levam oxidação dos 

mesmos. Os carotenóides estão naturalmente protegidos nos tecidos das plantas, no entanto, quando frutas e 

vegetais são cortados ou desintegrados ocorre um aumento da exposição dos carotenóides ao oxigênio e contato 

com enzimas que catalisam o processo de oxidação (FONSECA, 2012; RODRIGUEZ-AMAYA et al,.2008). 

 Os frutos de butiá neste estudo apresentaram teores de carotenoides totais maiores que os encontrados 

por Sganzerla (2010), o qual obteve 14,80 µg de β-caroteno.g
-1 

de frutos de butiá, porém são inferiores aos teores 

relatado por Schwartz (2008), o qual obteve o valor médio de 24,23 µg de β-caroteno.g
-1

 de frutos de Butia 

capitata. 

  

4 CONCLUSÃO 

 

 No processamento de geleia de butiá verificou-se redução de carotenoides totais de 89,5% em relação 

ao fruto in natura. 
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