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RESUMO - O butia é uma fruta nativa da América do Sul encontrado nas regifes do Parana, Santa Catarina e
Rio Grande do sul, pouco comercializado e sem muitas alternativas de aproveitamento. Essa fruta sem o
adequado processamento pos-colheita possui tempo de vida curto, fazendo com haja desperdicio. O
processamento de geleia valoriza frutas nativas e amplia a capacidade de producgdo das agroindUstrias, sendo a
geleia um produto de grande apelo comercial. Carotendides sdo pigmentos responsaveis pela coloracdo amarela,
laranja e vermelha de frutos, e pode apresentar efeitos benéficos para salde. O presente trabalho teve como
objetivo avaliar o efeito do processamento de geleia de butid nos teores de carotenoides totais. Neste estudo foi
utilizada a espécie Butia capitata, plantada na regido de Pelotas — Rio Grande do Sul. Os frutos de butia
passaram pelas seguintes etapas: selecéo; lavagem; higienizacéo; retirada dos carogos; retirada da casca e fibras
(despolpadeira); adicdo de acUcar cristal, 4gua, pectina citrica e acido citrico; aquecimento; envasamento e
tratamento térmico. Nos frutos in natura e na geleia obtida foi realizada a determinacéo do teor de carotenoides
totais. Verificou-se redugdo de carotenoides totais de aproximadamente 89% apds o processamento de geleia de
butid em relacdo ao fruto in natura.

Palavras-chave: Butia, geleia e carotendides.

1 INTRODUCAO

O género Butia pertence a familia Arecaceae e possui cinco espécies com ocorréncia no Rio Grande do
Sul. O butiazeiro produz frutos comestiveis com potencial de exploracéo da polpa, que pode ser consumida ao
natural ou na forma de sorvete, suco, licor e doce. A espécie Butia capitata esta recebendo atengéo especial, ndo
sO pelo seu uso no consumo in natura como também em formas processadas (SCHWARTZ et al., 2010). O fruto
de butia apresenta uma coloracdo laranja e polpa fortemente aromatica, que o torna amplamente apreciado
(FARIA et al., 2011).
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Devido ao grande nimero de frutas nativas, que ndo recebem nenhum tipo de processamento pos-
colheita, e que, portanto tém um tempo de vida extremamente curto, surge a necessidade do desenvolvimento de
tecnologias adequadas visando ao melhor aproveitamento destas. O processamento de geléia segue uma
metodologia simples de facil repasse para agroindustrias evitando, deste modo, perdas de frutas (LINHARES et
al., 2006). As geleias sdo consideradas como um produto de grande importancia comercial para a inddstria de
conservas de frutas brasileiras (CAETANO et al., 2012).

As cores amarela, laranja e vermelha de muitas flores e frutos é devido aos pigmentos carotendides, 0s
quais podem apresentar uma atividade antioxidante, prevenindo doengas associadas com danos oxidativos, tais
como o envelhecimento, doencas do coragdo e doencas neurodegenerativas. Alguns carotendides, tais como
beta-caroteno, séo pro-vitamina A e abundantes em frutas (FARIA et al., 2011).

O processamento pode afetar a composicdo de frutas e, consequentemente, suas propriedades benéficas a saude
(MOTA, 2006), como a redugdo do teor de carotenoides.
O presente trabalho teve como objetivo avaliar o efeito do processamento de geleia de butid nos teores

de carotenoides totais.

2 MATERIAL E METODOS

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

Para elaboragdo de geleia os frutos de butia passaram pelas seguintes etapas: sele¢do; lavagem;
higienizacdo; retirada dos carocos; retirada da casca e fibras, através de despolpadeira; adicdo de agUcar cristal,
agua, pectina citrica e acido citrico; aquecimento; envasamento e tratamento térmico.

Nos frutos in natura e na geleia obtida foi realizada a determinagéo do teor de carotenoides totais. A
determinacdo de carotenoides totais foi realizada através da metodologia de Rodriguez - Amaya (1999). A
absorbancia foi medida em espectrofotometro a 450 nm e o teor de carotendides totais expresso em pg de -

caroteno.g™ de fruto de buti4 in natura ou geleia de butia.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 1 apresenta os resultados da analise de carotenoides totais para butid in natura e geleia de

butia.
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Tabela 1 — Resultado de analise de carotenoides totais expresso em pg de p-caroteno.g™ de fruto in natura ou

geleia de butia

Amostra Carotendides Totais
Butia in natura 20,13 a
Geleia de Butia 2,12b

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

nivel de 5% de probabilidade.

Houve reducdo de 89,5% do valor de carotenoides totais apds o processamento de geleia de butia.
Fonseca (2012) verificou uma reducgdo de aproximadamente 47% apés processamento de geleia de butia, sendo
este percentual menor ao obtido neste estudo. As perdas de carotendides totais durante a elaboracdo das geleias
podem ser atribuidas ao processo de desintegracdo dos frutos e aguecimento das polpas, que levam oxidagdo dos
mesmos. Os carotendides estdo naturalmente protegidos nos tecidos das plantas, no entanto, quando frutas e
vegetais sdo cortados ou desintegrados ocorre um aumento da exposi¢do dos carotendides ao oxigénio e contato
com enzimas que catalisam o processo de oxidacdo (FONSECA, 2012; RODRIGUEZ-AMAYA et al,.2008).

Os frutos de butiad neste estudo apresentaram teores de carotenoides totais maiores que os encontrados
por Sganzerla (2010), o qual obteve 14,80 pg de B-caroteno.g™ de frutos de buti4, porém séo inferiores aos teores
relatado por Schwartz (2008), o qual obteve o valor médio de 24,23 pg de p-caroteno.g™ de frutos de Butia

capitata.

4 CONCLUSAO

No processamento de geleia de butia verificou-se reducdo de carotenoides totais de 89,5% em relacéo

ao fruto in natura.
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