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1. INTRODUÇÃO 
 
Os compostos bioativos, como fenólicos, carotenoides e vitamina C, atuam na 

neutralização de radicais livres, auxiliando na prevenção de doenças associadas ao 
estresse oxidativo (CHANDIMALI et al., 2025). O Brasil possui ampla diversidade de 
frutas pouco exploradas, como o butiá Butia odorata (Barb. Rodr.) Noblick, palmeira 
nativa do Sul, cujos frutos apresentam alto valor nutricional e sensorial, ricos em ácido 
ascórbico, carotenoides, fenólicos e antocianinas, responsáveis pela atividade 
antioxidante (ANTUNES et al., 2023). 

A extração desses compostos depende de fatores como solvente e temperatura, 
que influenciam solubilidade, difusão e estabilidade térmica (BITTWELL et al., 2023). 
Solventes polares, como etanol e água, são considerados verdes e de baixo impacto 
ambiental, sendo a água especialmente atrativa por seu baixo custo e segurança em 
aplicações alimentícias (SORRENTI et al., 2023). Temperaturas mais altas podem 
favorecer a liberação dos compostos, mas também causar perdas, reforçando a 
necessidade de condições adequadas para maior rendimento e viabilidade 
(BITTWELL et al., 2023). 

O objetivo deste trabalho foi comparar a atividade antioxidante (ABTS• e DPPH•), 
e a concentração de vitamina C em extratos de butiá obtidos com água e etanol, nas 
temperaturas de ambiente e 80 °C, visando identificar as condições mais eficientes e 
com potencial de aplicação. 
 

2. METODOLOGIA 
 
Frutos maduros de butiá foram coletados na Embrapa – Estação Experimental 

Terras Baixas (Pelotas, RS). Após a coleta, os frutos foram lavados em água corrente 
e, em seguida, imersos em solução de hipoclorito de sódio (10 ppm) por 15 min. 
Posteriormente, a parte polposa do fruto (polpa bruta) foi separada manualmente e 
armazenada em freezer até a realização das extrações para obtenção dos extratos. 
Inicialmente, misturou-se proporções de polpa bruta com os solventes: água destilada, 
etanol (p.a.), na proporção 2:1 (m/v) em beckeres. As misturas foram processadas em 
mixer, tampadas e posteriormente homogeneizadas em agitador mecânico durante 15 
minutos. 

Os extratos foram preparados sob duas condições de temperatura: ambiente 
(25 °C) e aquecimento (80 °C por 15 min), com agitação manual intermitente. Nas 
extrações aquecidas, após o processamento em mixer, as amostras foram levadas ao 



 

 

banho-maria a 80 °C. Após a extração, o material foi filtrado em papel-filtro, transferido 
para frascos âmbar e armazenado em ultra-freezer até o momento das análises. Para 
fins de identificação nos resultados, as amostras foram codificadas como: T1 – etanol, 
25 °C, 15 min; T2 – etanol, 80 °C, 15 min; T3 – água, 25 °C, 15 min; T4 – água, 80 °C, 
15 min. 

A atividade antioxidante pelo método ABTS• foi determinada segundo RUFINO 
et al. (2007), e pelo método DPPH• de acordo com BRAND-WILLIAMS et al. (1995). 
Os resultados foram expressos em µg equivalentes de Trolox por grama de amostra 
(µg TE/g).  

A concentração de vitamina C foi determinada por cromatografia líquida de alta 
eficiência (HPLC), conforme metodologia descrita por SCHERER et al. (2008), com 
ajustes experimentais. Os resultados foram expressos em µg/mL. 

Os resultados das análises foram expressos como média ± desvio padrão (n=3). 
As comparações entre as médias foram realizadas pelo teste de Tukey, adotando-se 
nível de significância de 5% (p < 0,05), com auxílio do software Statistica 10.0®.  

 
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os resultados da atividade antioxidante e vitamina C estão representados na 
Tabela 1. 

Tabela 1.  Atividade antioxidante (ABTS• e DPPH•) e concentração de ácido 
ascórbico dos extratos de butiá obtidos por diferentes tratamentos. 
 

 

Médias (n=3) seguidas pela mesma letra não diferem estatisticamente entre si, pelo teste de Tukey a 
5% de significância. Letras maiúsculas comparam linhas e letras minúsculas comparam colunas. T1 – 
etanol, 25 °C, 15 min; T2 – etanol, 80 °C, 15 min; T3 – água, 25 °C, 15 min; T4 – água, 80 °C, 15 min. 
 

O tratamento T1 apresentou os maiores valores de atividade antioxidante tanto 
pelo método ABTS• (32,07 ± 0,98 µg TE/g) quanto pelo método DPPH• (1132,20 ± 
8,68 µg TE/g). Esse comportamento indica maior extração de compostos com 
capacidade de neutralizar espécies reativas, corroborando o estudo de PEREIRA 
(2011), que avaliou diferentes frutos tropicais e observou, para o butiá, atividade 
antioxidante de 25,96 μM TE/g pelo método ABTS•. Nesse estudo, os extratos foram 
obtidos utilizando etanol aquoso (70%) como solvente, na proporção de 1:2 (m/v), sob 
agitação em temperatura ambiente, o que demonstra que, mesmo em condições 
distintas de extração, o butiá apresenta compostos com elevado potencial 
antioxidante. 

Resultados semelhantes também foram relatados por BARBOSA et al. (2021), 
que investigaram a composição centesimal, compostos bioativos e a capacidade 
antioxidante de frutos de butiá. Os autores utilizaram extratos preparados com etanol 
80% (v/v), na proporção de 1:5 (m/v), obtidos em banho-maria a 70 °C por 30 minutos, 
e observaram valores entre 785,05 a 3459,82 µg TE/g pelo método DPPH•. Esses 
resultados reforçam a eficiência do etanol como solvente na extração de compostos 

Análises Tratamentos Etanol Água 

 
ABTS (µg TE/g) 

25 °C  
 80 °C  

32,07Aa± 0,98 
25,03Bb± 0,55 

22,60Bb ± 0,47 
30,97Aa± 0,79 

    
DPPH (µg TE/g) 25 °C 1132,20Aa± 8,68 385,51 Bb± 5,27 

 80 °C  1072,60Ba± 13,22 579,94Ab± 8,35 
    

Ácido ascórbico (µg/mL) 25° C 26,73Bb±0,75 49,77 Ba±1,22 

 80 °C 42,84 Ab±1,20 67,32Aa±1,76 



 

 

antioxidantes, o que justifica o desempenho observado no tratamento T1 do presente 
estudo. Esses achados confirmam o elevado potencial antioxidante do fruto, o qual, 
segundo ANTUNES et al. (2023), está relacionado à presença de compostos bioativos 
como catequina, epicatequina e rutina. Ademais, o melhor desempenho do tratamento 
etanólico reforça a maior eficiência de solventes orgânicos na extração de 
antioxidantes, conforme descrito por RUMPF et al. (2023). 

Em relação à vitamina C, o tratamento T4 (65,46 ± 1,10 µg/mL) apresentou a 
maior concentração de ácido ascórbico. Esse resultado indica que a extração em água 
não promoveu degradação expressiva, confirmando a eficiência do solvente aquoso 
na recuperação do composto. Valores semelhantes foram relatados por HOFFMANN 
et al. (2017), que avaliaram polpa e néctar de Butia odorata, obtendo 34,63 a 63,84 
mg/TE g por extração aquosa e quantificação por HPLC. De forma complementar, 
LEE et al. (2017) destacam que o aquecimento moderado (60–80 °C) pode favorecer 
a difusão da vitamina C sem comprometer sua estabilidade, o que justifica a eficiência 
observada neste estudo. 

A presença de vitamina C foi confirmada por HPLC, com pico bem definido no 
tempo de retenção de aproximadamente 6,0 min, compatível com o padrão analítico. 
O cromatograma da Figura 1, referente ao T4, representa o perfil obtido para todos os 
tratamentos, evidenciando o pico característico do ácido ascórbico. 

Figura 1. Cromatograma obtido por HPLC do extrato de butiá (T4-extração com 
água temperatura 80°C) 

 

 
 Figura 1. Cromatograma obtido por HPLC do extrato de butiá (T4-extração com água 80°C), 
evidenciando o pico característico do ácido ascórbico no tempo de retenção de aproximadamente 6,0 
min.  

De modo geral, observou-se que tanto a temperatura quanto o solvente 
influenciaram a extração de compostos bioativos. Embora o etanol à temperatura 
ambiente tenha se destacado no método DPPH e no ABTS, a água a 80 °C 
apresentou resultados expressivos, sendo a condição mais eficiente para a extração 
de vitamina C e também mostrando boa atividade antioxidante pelo ABTS. Esses 
achados reforçam a relevância da água como um solvente polar, seguro, econômico 
e de baixo custo (SORRENTI et al., 2023). 

4. CONCLUSÕES 
 

As extrações de butiá foram significativamente influenciadas tanto pelo tipo de 
solvente quanto pela temperatura, destacando-se a 80 °C, que favoreceu a 
preservação da vitamina C e a atividade antioxidante. O método ABTS• demonstrou 
maior versatilidade, detectando antioxidantes em diferentes solventes, enquanto o 
DPPH• mostrou-se mais sensível aos compostos solúveis em etanol. Esses 
resultados reforçam o potencial do butiá como fonte relevante de compostos bioativos 
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