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1. INTRODUCAO

Os compostos bioativos, como fendlicos, carotenoides e vitamina C, atuam na
neutralizacdo de radicais livres, auxiliando na prevencao de doencas associadas ao
estresse oxidativo (CHANDIMALI et al., 2025). O Brasil possui ampla diversidade de
frutas pouco exploradas, como o butia Butia odorata (Barb. Rodr.) Noblick, palmeira
nativa do Sul, cujos frutos apresentam alto valor nutricional e sensorial, ricos em acido
ascorbico, carotenoides, fendlicos e antocianinas, responsaveis pela atividade
antioxidante (ANTUNES et al., 2023).

A extracdo desses compostos depende de fatores como solvente e temperatura,
gue influenciam solubilidade, difuséo e estabilidade térmica (BITTWELL et al., 2023).
Solventes polares, como etanol e 4gua, sao considerados verdes e de baixo impacto
ambiental, sendo a 4gua especialmente atrativa por seu baixo custo e seguranca em
aplicacoes alimenticias (SORRENTI et al., 2023). Temperaturas mais altas podem
favorecer a liberacdo dos compostos, mas também causar perdas, reforcando a
necessidade de condicbes adequadas para maior rendimento e viabilidade
(BITTWELL et al., 2023).

O objetivo deste trabalho foi comparar a atividade antioxidante (ABTSe* e DPPHe),
e a concentracdo de vitamina C em extratos de butid obtidos com 4gua e etanol, nas
temperaturas de ambiente e 80 °C, visando identificar as condi¢cdes mais eficientes e
com potencial de aplicagéo.

2. METODOLOGIA

Frutos maduros de butia foram coletados na Embrapa — Estagédo Experimental
Terras Baixas (Pelotas, RS). Apds a coleta, os frutos foram lavados em agua corrente
e, em seguida, imersos em solucdo de hipoclorito de soédio (10 ppm) por 15 min.
Posteriormente, a parte polposa do fruto (polpa bruta) foi separada manualmente e
armazenada em freezer até a realizacdo das extracOes para obtencdo dos extratos.
Inicialmente, misturou-se propor¢des de polpa bruta com os solventes: agua destilada,
etanol (p.a.), na proporcédo 2:1 (m/v) em beckeres. As misturas foram processadas em
mixer, tampadas e posteriormente homogeneizadas em agitador mecéanico durante 15
minutos.

Os extratos foram preparados sob duas condi¢cdes de temperatura: ambiente
(25 °C) e aquecimento (80 °C por 15 min), com agitacdo manual intermitente. Nas
extracdes aquecidas, ap0s o processamento em mixer, as amostras foram levadas ao
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banho-maria a 80 °C. Apés a extracdo, o material foi filtrado em papel-filtro, transferido
para frascos ambar e armazenado em ultra-freezer até o momento das andlises. Para
fins de identificacdo nos resultados, as amostras foram codificadas como: T1 — etanol,
25 °C, 15 min; T2 — etanol, 80 °C, 15 min; T3 — agua, 25 °C, 15 min; T4 — 4gua, 80 °C,
15 min.

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

A concentragdo de vitamina C foi determinada por cromatografia liquida de alta
eficiéncia (HPLC), conforme metodologia descrita por SCHERER et al. (2008), com
ajustes experimentais. Os resultados foram expressos em pg/mL.

Os resultados das andlises foram expressos como média + desvio padrao (n=3).
As comparacdes entre as médias foram realizadas pelo teste de Tukey, adotando-se
nivel de significancia de 5% (p < 0,05), com auxilio do software Statistica 10.0®.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados da atividade antioxidante e vitamina C estdo representados na
Tabela 1.
Tabela 1. Atividade antioxidante (ABTS+ e DPPH?¢) e concentracdo de acido
ascorbico dos extratos de butia obtidos por diferentes tratamentos.

Andélises Tratamentos Etanol Agua
25°C 32,0742+ 0,98 22,6080 + 0,47
ABTS (ug TE/g) 80 °C 25,0385+ 0,55 30,9742+ 0,79
DPPH (ug TE/g) 25 °C 1132,20%+ 8,68 385,51 Bb+ 527
80 °C 1072,6082+ 13,22 579,944+ 8,35
Acido ascérbico (ug/mL) 25°C 26,738+0,75 49,77 Bax]1,22
80 °C 42,84 Ab+1 20 67,32%3+1,76

Médias (n=3) seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si, pelo teste de Tukey a
5% de significancia. Letras mailusculas comparam linhas e letras mindsculas comparam colunas. T1 —
etanol, 25 °C, 15 min; T2 — etanol, 80 °C, 15 min; T3 — agua, 25 °C, 15 min; T4 — agua, 80 °C, 15 min.

O tratamento T1 apresentou 0s maiores valores de atividade antioxidante tanto
pelo método ABTS- (32,07 £ 0,98 ug TE/g) quanto pelo método DPPH- (1132,20 +
8,68 pg TE/g). Esse comportamento indica maior extragcdo de compostos com
capacidade de neutralizar espécies reativas, corroborando o estudo de PEREIRA
(2011), que avaliou diferentes frutos tropicais e observou, para o butia, atividade
antioxidante de 25,96 yM TE/g pelo método ABTSe. Nesse estudo, os extratos foram
obtidos utilizando etanol aquoso (70%) como solvente, na proporgéo de 1:2 (m/v), sob
agitacdo em temperatura ambiente, o que demonstra que, mesmo em condi¢des
distintas de extracdo, o butiA apresenta compostos com elevado potencial
antioxidante.

Resultados semelhantes também foram relatados por BARBOSA et al. (2021),
que investigaram a composicdo centesimal, compostos bioativos e a capacidade
antioxidante de frutos de butia. Os autores utilizaram extratos preparados com etanol
80% (v/v), na proporcao de 1:5 (m/v), obtidos em banho-maria a 70 °C por 30 minutos,
e observaram valores entre 785,05 a 3459,82 ug TE/g pelo método DPPHe-. Esses
resultados reforcam a eficiéncia do etanol como solvente na extracdo de compostos
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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), esta relacionado a presenca de compostos bioativos
como catequina, epicatequina e rutina. Ademais, o melhor desempenho do tratamento
etandlico reforca a maior eficiéncia de solventes organicos na extracdo de
antioxidantes, conforme descrito por RUMPF et al. (2023).

Em relacdo a vitamina C, o tratamento T4 (65,46 + 1,10 pug/mL) apresentou a
maior concentracdo de 4cido ascorbico. Esse resultado indica que a extracdo em agua
nao promoveu degradacao expressiva, confirmando a eficiéncia do solvente aquoso
na recuperacédo 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 extragdo aquosa e quantificacdo por HPLC. De forma complementar,
LEE et al. (2017) destacam que o aquecimento moderado (60—80 °C) pode favorecer
a difusdo da vitamina C sem comprometer sua estabilidade, o que justifica a eficiéncia
observada neste estudo.

A presenca de vitamina C foi confirmada por HPLC, com pico bem definido no
tempo de retencdo de aproximadamente 6,0 min, compativel com o padréo analitico.
O cromatograma da Figura 1, referente ao T4, representa o perfil obtido para todos os
tratamentos, evidenciando o pico caracteristico do acido ascorbico.

Figura 1. Cromatograma obtido por HPLC do extrato de butia (T4-extra¢do com
agua temperatura 80°C)
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Figura 1. Cromatograma obtido por HPLC do extrato de buti4 (T4-extragdo com &gua 80°C),
evidenciando o pico caracteristico do acido ascérbico no tempo de retencéo de aproximadamente 6,0
min.

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

4. CONCLUSOES

As extracOes de butia foram significativamente influenciadas tanto pelo tipo de
solvente quanto pela temperatura, destacando-se a 80°C, que favoreceu a
preservagao da vitamina C e a atividade antioxidante. O método ABTS+ demonstrou
maior versatilidade, detectando antioxidantes em diferentes solventes, enquanto o
DPPHe mostrou-se mais sensivel aos compostos soliveis em etanol. Esses
resultados reforcam o potencial do butia como fonte relevante de compostos bioativos
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