O butiazeiro (Butia capitata) é uma palmeira nativa de
ocorréncia natural no Bioma Pampa. Além da sua
utilizacao para consumo in natura, os frutos também
podem ser aproveitados pela agroindustria para sucos,
geleias, doces, licores e outros produtos. Os compos-
tos funcionais encontrados na polpa dos frutos, como a
vitamina C, o teor de compostos fendlicos e a ativida-
de antioxidante das amostras de butia (Butia capitata)
sao elevados e atuam inibindo o inicio ou a propagacao
das reacoes de oxidacdo (KROLOW et al., 2010).

Dessa forma, o butiazeiro desperta interesse tanto
como alternativa de renda para a agricultura na
Metade Sul do Estado do Rio Grande do Sul, como
diversificacao para a agricultura familiar, onde a
maioria dos palmares encontra-se ameacado de
extincdo como populacéo natural e componente
paisagistico (NUNES et al., 2010).

Apesar dos frutos de butiad serem tradicionalmente
consumidos pela populacao que habita o Bioma Pampa,
ha caréncia de trabalhos que visem a agregacao de
valor e ao manejo sustentéavel, investigando novas
formas de processamento e conservacao da polpa dos
frutos, quantificando o teor de carotenoides e de
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vitamina C, e avaliando a regeneracao das populacdes
remanescentes.

O processamento de polpas é uma atividade
agroindustrial importante na medida em que agrega
valor econémico, evitando desperdicios e minimizando
perdas que podem ocorrer durante a comercializacao
do produto in natura, além de possibilitar ao produtor
uma alternativa na utilizacdo das frutas.

Tonietto et al. (2008) avaliaram as caracteristicas
quimicas e o rendimento da polpa de butia. Eles
trabalharam com frutos de plantas localizadas em
Tapes e Barra do Ribeiro, RS, Brasil. Colheram cachos
no periodo de marco a abril de 2008, quando tomaram
como amostra 50 frutos de cada cacho, tendo como
ponto de colheita a existéncia de frutos ao solo (Figura
1). Os frutos foram pesados e despolpados em
despolpadeira semi-industrial, com peneira 1,5 mm, e
foi obtido o rendimento industrial da polpa para cada
planta, expresso em porcentagem. Também foi
determinada a fibra bruta, o pH, os sélidos soltveis
totais, em °Brix (SST) e a acidez total titulavel (ATT),
em acido citrico (%). Os autores observaram que nao
houve diferenca estatistica para o pH, cuja média foi
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de 2,97. Nas variaveis SST e ATT verificaram que ha variacéo entre as plantas amostradas, variando entre 10,02
e 16 °Brix e entre 1,46 % e 2,42 %, respectivamente.
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Figura 1: Ponto de maturagdo - frutos ao solo

Segundo Krolow (2010), para o processamento de
geleia de butia, é de grande importancia controlar o
tempo e a temperatura de coccao, pois o aquecimento
prolongado pode causar alteracdes de sabor, cor,
inversado excessiva da sacarose e hidrélise da pectina,
dificultando a formacao do gel. Um grande problema
para a preparacao da geleia de butia esta relacionado
ao seu conteldo de acidez, baixo contetudo de pectina
e textura fibrosa, fazendo com que a producao de uma
geleia de butia com boa firmeza e textura macia seja
dificil de elaborar. Entretanto, é necessario reduzir a
acidez do suco para a preparacao da geleia, pois esta
neutralizacdo reduz a hidrélise da pectina adicionada
(KROLOW et al., 2010).
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Uma forma de minimizar este problema, ou seja, a
hidrélise da pectina, esta na adicao de neutralizantes,
haja vista o pH e a acidez elevada do butia. Esta
neutralizacdo pode ser realizada mediante a adicdo de
bicarbonato de s6dio em quantidade suficiente para
elevar o pH inicial, de forma que, ao final do processo
de elaboracéo da geleia, esta figue com um pH adequa-
do para a formacdo do gel, isto é, em torno de 3,3.
Com o processo de neutralizacdo e adicio de pectina, Figura 3 . Geleia sem neutralizante
é possivel obter uma geleia com cor préxima a natural

do butid e com textura adequada de geleia, OOou seja,

semelhante a gelatina, conforme mostrado nas fotos

abaixo (Figura 2 e 3).
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Descricao do processo
Selecao da matéria-prima

Os butiads devem ser selecionados de acordo com o
ponto de maturacao 6timo, cuja cor apresenta-se de
amarelo a amarelo-alaranjado, sendo retirados os
frutos que ndo apresentam condicdes de consumo
(fermentados, bichados, etc.).

Lavagem e higienizacao dos frutos

Os butias sao lavados com agua corrente para a
remocao de sujidades. Posteriormente, sdo imersos em
solucéo de hipoclorito de sédio a 10 ppm permanecen-
do por 10-15 minutos, quando sao retirados e lavados
em agua potavel para a retirada do excesso de solucao
de cloro. Deixar escorrer para a retirada do excesso de
agua.

Preparo dos frutos

Devem ser retiradas as sementes dos butids manual-
mente. Apds esta retirada, ferver os frutos com agua
para facilitar a extracao do suco (1.000 g de frutos
descarocados e 400 ml de dgua). Ao concluir a
fervura, passar os frutos e a d4gua restante pela
centrifuga, para otimizar a extracdo do suco. Também
pode-se triturar estes frutos em liquidificador e coar
em peneira. Pesar o suco obtido.

Formulacao da geleia

A elaboracao da geleia ndo pode seguir o fluxo normal
de formulacdo (KROLOW, 2005), pois este fruto é
muito pobre em pectina. Ao realizar o teste de alcool
para avaliar o teor de pectina, este componente é
praticamente inexistente, o que dificulta a elaboracao
de doces do tipo geleia. Para conseguir o melhor
resultado, ou seja, uma geleia com gel firme e macio,
cor e sabor préximos ao do fruto in natura, calcula-se
0,15 % de neutralizante bicarbonato de sddio sobre o
total de suco. Calcula-se, também, a quantidade de
pectina a ser adicionada com base no acucar, acres-
centando, também, uma quantidade de pectina sobre o
peso do fruto.

Para esta geleia foram usados:
-1 parte de suco de butia

-1 parte de acucar cristal
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-0,15% de bicarbonato de sddio
-Pectina citrica 150 °SAG

A quantidade de pectina a ser adicionada foi calculada
da seguinte forma: a quantidade de acucar, em gra-
mas, dividida por 150 (grau SAG da pectina, ou seja,
quantidade de pectina suficiente para geleificar 1 g de
acucar), mais 1 % de pectina sobre a quantidade de
suco de butia.

Exemplo:
-1000 g de suco de butid x 1 % = 10,0 g de pectina

-1000 g de acucar cristal/150 °SAG = 6,7 g de
pectina

-Total a ser acrescentado = 16,7 g de pectina
Preparo

Colocar o suco de butia neutralizado em tacho aberto,
acrescentar 80 % do agucar e iniciar o aquecimento
até, aproximadamente, 65-70 °C. Ao atingir esta
temperatura, acrescentar a pectina que deveré estar
previamente misturada com os 20 % de acucar
restantes. Homogeneizar bem e continuar mexendo até
atingir o ponto, o que deveré ocorrer quando alcancar
a concentracdo em torno de 68-70 °Brix. Desligar a
fonte de calor e proceder ao envase.

Embalagem

Ao atingir a concentracao desejada, a geleia devera
ser envasada em temperatura em torno de 85-90 °C
em embalagens de vidro previamente lavadas e secas.
Imediatamente apds o envase, sdo tampados os potes
com as tampas metdlicas, procedendo-se ao imediato
tratamento térmico ou inversao dos potes por 5-7
minutos para aquecimento do vedante interno das
tampas e vedacao dos potes, evitando entrada de ar e
microrganismos.

Conclusao

O uso de butia para fazer geleia apresentou excelente
resultado, considerando-se os aspectos de aparéncia,
sabor e textura, pois foi possivel obter cor amarelo
brilhante, sabor caracteristico da fruta, boa textura e
firmeza de gel. Com base nas analises realizadas, foi
observada reducao de compostos bioativos e acido
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ascorbico na geleia em relacéo ao fruto /in natura. O
butid contém quantidade apreciadvel de compostos
bioativos, especialmente o 4cido ascdrbico e, apesar
das perdas destes compostos, sua transformacédo em
geleia é viavel.
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