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1. INTRODUCAO

Butia odorata € uma palmeira nativa do Rio Grande do Sul pertencente a
familia Arecaceae (Palmae). Seus frutos apresentam uma coloracdo amarelada e
polpa fibrosa, além de caracteristicas sensoriais distintas, como o seu sabor, no
qual predominam acidez e docura acentuadas (ROSSATO et al., 2007).

O fruto representa potencial importancia econdmica na area alimenticia e
agroindustrial, destacando seu uso em licores e geléias, e também pode-se
ressaltar o aproveitamento do butiazeiro para fins de ornamentacao e a utilizagcéo
das folhas no artesanato (BUTTOW et al., 2009). Atualmente, o interesse neste
fruto tornou-se ainda mais intensificado pelo seu possivel potencial benéfico a
saude, devido ao fruto conter compostos bioativos com propriedades
antioxidantes, pois ha evidéncias epidemioldgicas que associam altos niveis
plasmaticos de [(-caroteno e outros carotendides com a reducdo do risco de
cancer e doencas cardiovasculares. As propriedades antioxidantes dos
carotendides fundamentam-se na estrutura destes compostos, principalmente no
sistema de duplas ligacdes conjugadas, tornando possivel a captacdo de radicais
livres (YOUNG; LOWE, 2001; TAPIERO et al., 2004).

O Brasil possui grande diversidade biolégica e 0s recursos geneéticos
vegetais sdo parte integrante dessa biodiversidade, sendo ainda estratégicos,
tanto para a diminuicdo da dependéncia de germoplasma externo, quanto para a
seguranca alimentar do pais (GOMES, 2005). As colecdes e bancos ativos de
germoplasma sao, entdo, uma ferramenta para conservar a variabilidade genética
existente, viabilizando a avaliacdo e a caracterizacdo de espécies de importancia
social, econdmica e ecoldgica, como é o caso do butiazeiro.

Sendo assim, 0 objetivo do trabalho foi realizar a caracterizacdo fisico-
quimica de frutos de B. odorata do Banco Ativo de Germoplasma da UFPel em
duas safras (2012/2013 e 2013/2014) visando obter mais informacdes sobre esta
espécie e explorar suas potencialidades.

2. METODOLOGIA

Os frutos foram coletados em duas safras (2012/2013 e 2013/2014) no
Banco Ativo de Germoplasma da Universidade Federal de Pelotas, localizado no
Centro Agropecuario da Palma (Capéo do Ledo, RS). O banco é constituido por
130 genatipos de B. odorata de aproximadamente 17 anos. No ano de 2013 foram
avaliados 18 genotipos e em 2014 foram avaliados 32 genotipos. A colheita dos
frutos foi realizada quando eles estavam em estadio de maturacdo fisiologica.
ApoOs a colheita os mesmos foram encaminhados ao Departamento de Ciéncia e
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Tecnologia Agroindustrial (DCTA) da Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel.
Todas as analises foram realizadas em triplicata. A coloracdo da epiderme dos
frutos foi medida com emprego de colorimetro Minolta (CR-300), no sistema L* a*
b*. Os valores a* e b* foram utilizados para calcular o angulo Hue (°H = tang™
b*.a*1). As medi¢Ges foram realizadas em dois pontos de lados opostos na regido
equatorial do fruto.

Posteriormente, os frutos de butia foram macerados com nitrogénio liquido
em moinho de bola e submetidos as andlises fisico-quimicas realizadas de acordo
com metodologias da AOAC (2005). O teor de sodlidos soluveis (SS) foi
determinado no suco extraido dos frutos, medido em refratbmetro digital e
expresso em °Brix; a acidez (AT) foi medida por titulagdo com solucdo de NaOH
0,1 mol/L até pH 8,1, e os resultados expressos em g de &cido citrico.100g* de
fruto; e pH por potenciometria a 20°C.

O teor de compostos fendlicos totais foi determinado pelo método de
espectrofotometria de acordo com Singleton & Rossi (1965), e expresso em mg
de acido galico equivalente 100g* de fruto.

A andlise de vitamina C foi realizada conforme o método titulométrico de
Tillmans, utilizando 2,6-dicloroindofenol conforme 967.21 da AOAC (2005) e os
resultados expressos em mg de acido ascoérbico.100g™* de amostra.

O teor de carotendides totais foi quantificado utilizando o método
espectrofotométrico proposto AOAC (2005) e os resultados expressos em mg -
caroteno.100g™? de fruto. O teor de fibra alimentar total foi avaliado pelo método
nao-enzimatico gravimétrico conforme método 993.21 da AOAC (2005).

As variaveis foram comparadas pelo teste T de student, comparando as
médias das variaveis nos dois anos avaliados.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados das caracteristicas fisico-
quimicas de frutos de B. odorata do Banco ativo de Germoplasma da UFPel,
colhidos nas safras (2012/2013 e 2013/2014). Estes apresentaram tonalidade
amarelada representada pelo °Hue. Valores de °Hue a 0° representam frutos
avermelhados e, a medida que tendem a 90°, tornam-se mais amarelados. A
coloracdo exerce um grande impacto no consumidor, sendo um aspecto
influenciador na compra de frutas in natura (NUNES, 2007).

Tabela 1. Médias das caracteristicas fisico-quimicas de frutos de Butia odorata do
Banco Ativo de Germoplasma da UFPel em duas safras (2012/2013 e 2013/2014)

2013 2014
%Hue 77,74+11,22* 70,78+9,99
pH 3,38+0,19 s 3,42+0,12
Sodlidos soltuveis?! 15,03+1,94* 13,18+1,88
Acidez total? 1,73+20,45 s 1,71+0,41
Carotenoides totais?® 5,69+1,75*% 6,77+2,22
Vitamina C* 67,93+32,79* 53,33+42,82
Fenois totais® 74,06+24,76* 159,04+39,21
Fibra alimentar total® 3,03+0,86* 3,56+1,18

Médias seguidas por asterisco (*) na mesma linha diferem entre si pelo teste t (p<0,05). ns = ndo
significativo pelo teste t (p<0,05). Resultados expressos como média + desvio-padrao.

1 °Brix. 2 g de &cido citrico.100g! de amostra. 3mg de - caroteno 100g* de amostra. * mg de acido
ascorbico.100g? de amostra. °mg de acido galico 100g* de amostra. 6g.100g* de amostra.
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Houve diferenca significativa entre as variaveis avaliadas, exceto para pH e
acidez. Os valores obtidos de acidez, expressos em g de acido citrico.100g* de
amostra, foram 1,73 + 0,45 e pH 3,38 + 0,19 na safra de 2013, e em 2014, 1,71
0,41 e pH = 0,12, respectivamente. Os parametros de acidez e pH contribuem
para a manutencdo das caracteristicas durante o armazenamento, inibindo o
crescimento de microrganismos, principalmente de bolores e leveduras. Em
relacdo ao teor de sdlidos soluveis, o valor médio das duas safras foi de 14,1°Brix,
similar ao encontrado por Beskow (2012), este observando o valor médio de
14,07°Brix, que avaliou a mesma populacdo em anos anteriores. O teor de sélidos
soluveis é um indice de qualidade, sendo sua concentragdo e composicdo um
componente indispensavel ao sabor do fruto e, consequentemente, a aceitacao
do consumidor (OLIVEIRA et al., 2011).

Para o teor de compostos fendlicos, os frutos avaliados da safra 2014
dobraram sua quantidade em comparacdo com a anterior. Os teores desses
compostos podem ser influenciados por fatores como a maturacdo, a espécie,
praticas de cultivo, origem geogréfica, estadio de crescimento, condicbes de
colheita e processo de armazenamento (KIM et al., 2003).

O teor de carotendides totais nos anos avaliados foi de 5,69 (2013) e 6,77
mg de B-caroteno.100g™? de fruto (2014) demonstrando uma pequena elevacéo
na ultima safra, e valores superiores do que encontrados por Vizzotto et. al.
(2012), sendo 5,5 mg de B-caroteno.100g™ de fruto.

O butia apresentou-se rico em vitamina C, com 53,3 em 2014 e 67,9 mg de
acido ascorbico 100gt em 2013, assim como a manga, por exemplo, que para a
cultivar Tommy Atkins apresentou 39 a 51,29 mg de &cido ascérbico 100g? de
polpa (BOMFIM et al., 2011).

O fruto de butia € considerado fibroso, neste trabalho apresentou em
média 3g de fibra.100g* de fruto. Também demostrou ser uma melhor fonte de
fibras, quando comparado a manga Tommy Atkims, ao morango e péssego, com
valores apresentados, respectivamente, 2,1, 1,7 e 1,4 g de fibra. .100g* de fruto
(BOMFIM et. al. 2011).

4. CONCLUSOES

Frutos de B. odorata sdo fonte de carotendides, compostos fendlicos, fibras
e vitamina C, apresentando um potencial atrativo para o aproveitamento
tecnologico e biotecnolégico dos frutos. Além disso, 0 interesse por espécies
nativas subutilizadas e de grande potencial precisa ganhar cada vez mais espaco
para que se possa descobrir seus beneficios a saude humana, incentivando o
desenvolvimento de novos estudos referentes as caracteristicas relacionadas a
nutricdo e a qualidade das frutas, a fim de que sejam destinadas ao consumo in
natura ou ao processamento.
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