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Resumo

O beneficiamento de frutas nativas pode ser compreendido como uma estratégia em didlogo
com a agroecologia. Dentre elas, uma importante fruta do sul do Brasil, o Butia catarinensis,
possui diversas qualidades culturais, nutricionais e econémicas. Entendendo que o beneficia-
mento auxilia a produgao deste alimento, esse estudo visou analisar parametros fisico-quimi-
cos no intuito de identifica-los, diferencia-los e propor métodos adequados para a averiguacao
pelo préprio produtor. Foram elaboradas quatro polpas de Butia catarinensis, combinando a
utilizagao de agua e a variagédo de peneiras com diferentes porosidades. Utilizando métodos
simples e rapidos de analise, os Resultados obtidos indicaram que ha diferenca significativa
entre os rendimentos e os parametros fisico-quimicos observados. Sendo assim, € importante
diferenciar as diferentes polpas de Butia catarinensis e propor equipamentos e Metodologia
acessiveis para produtores averiguarem essas diferencgas.

Palavras-Chave: Fruta Nativa; Autonomia; Qualidade.

Abstract

The native fruits processing can be understood as a strategy in dialogue with agroecology.
Among them, an important Brazilian fruit, the Butia catarinensis, has diverse cultural, nutritio-
nal and economic qualities. Understanding that the processing assist this food production, this
review aimed to analyze the physical-chemical parameters in order to identify and differ them,
and propound suitable methods for the inquiry by own producer. Four pulps of Butia catarinen-
sis were elaborated, combining water use and a sieves variation with different porosities. Using
simple and fast analysis methods, the obtained results indicated that there is a great difference
between yields and the physical-chemical parameters observed. Therefore, it is important to
distinguish different Butia catarinensis pulps and propose equipment and methodology acces-
sible for producers to ascertain these differentials.

Keywords: Native fruit, Autonomy; Quality.
Introducgao

A Agroecologia pode ser compreendida de diferentes formas, tanto como um movi-
mento social que busca resgatar e utilizar diferentes tipos de conhecimentos tradicio-
nais, quanto como uma area de conhecimentos multidisciplinar associada ao estudo e
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desenvolvimento de agroecossistemas sustentaveis. Desta forma, é possivel compre-
ender o uso, o beneficiamento e a comercializacao de frutas nativas como estratégias
econdmicas em dialogo com a agroecologia.

Na regiao sul do Brasil, diferentes espécies da palmeira do género Butia ocupam um
lugar de destaque cultural, ambiental e social (HOFFMAN et al., 2014). O Butia catari-
nensis € uma espécie nativa do sul da América do Sul (CORADIN et al. 2011), as frutas
destas palmeiras apresentam um grande potencial econémico podendo ser aproveita-
das in natura ou processadas na forma de doces, compotas e polpas (KROLOW et al.
2010; SGANZERLA, 2010). Do ponto de vista nutricional, as diferentes espécies de butia
apresentam alto valor nutricional e bioativo (FARIA et al., 2008; BERSKOW et al., 2015).

Como o butia é uma fruta perecivel AMARANTE e MEGGUER, 2008), € importante que
haja algum tipo de beneficiamento para a sua conservagao ao longo do ano. A transfor-
macao da fruta em polpa possibilita uma série de vantagens, tanto a oferta do produto
por um tempo mais longo, quanto a propria utilizagdo da polpa como matéria prima na
elaboragédo de outros alimentos (como bebidas e geleias). Em geral, o rendimento desse
processo oscila entre 50 e 70% (FERRAO et al., 2013; NUNES et al., 2010).

Em relacdo ao Butia catarinensis, foram observadas diferentes formas de despolpa,
considerando especialmente a incorporacgao (ou nao) de agua, e o diametro da peneira
usada. As polpas resultantes destes processos apresentam diferencas significativas
quanto a caracteristicas sensoriais principalmente por conta da variagéo de teor de
agua, dos acgucares dissolvidos e da viscosidade aparente. Desta forma, a utilizacéo
destas polpas como produto final ou mesmo como matéria prima para outros produtos
acaba sendo prejudicada por conta dessas variagdes. Portanto, € necessaria a reali-
zacao de analises de simples acesso, de facil execugao e rapida resposta para que os
proprios produtores possam identificar as caracteristicas fisico-quimicas das polpas
por eles produzidas.

Por conta do aspecto inovador do processamento de Butia catarinensis, fruta nativa
inserida no Contexto da agroecologia, a busca por conhecer as praticas atuais e seus
produtos, do ponto de vista fisico-quimico e nutricional, &€ importante para qualificar e
fortalecer os processos em curso. Entre outros pontos, pesquisas nesse sentido pode
resultar em orientacdes técnicas adequadas, em conhecimentos acerca dos padrdes
de qualidade deste fruto, além da propria construcdo de normativas que contemplem o
modo artesanal de producao.
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Assim sendo, o objetivo desse trabalho foi identificar diferencas de rendimento e de
parametros fisico-quimicos entre quatro diferentes polpas de Butia catarinensis obti-
das com e sem a adicdo de agua no processamento, e utilizando duas peneiras com
poros de diferentes didmetros (1 mm e de 1,5 mm). Além disso, este estudo também
teve como meta a avaliagao destas variagdes de parametros fisico-quimicos (sélidos
soluveis, solidos totais e tempo de escoamento) no intuito de averiguar a possibilidade
de diferenciacao entre estes produtos e propor métodos e equipamentos adequados
para os proprios produtores constatarem tais diferencas.

Metodologia

As amostras foram coletadas durante no més de fevereiro, no municipio de Torres (Rio
Grande do Sul, Brasil). Apds a coleta as frutas foram congeladas e prontamente leva-
das para o Instituto de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (ICTA/UFRGS) onde foram
mantidas congeladas (-18 °C) até o momento das analises.

Foram realizados dois processos de despolpa em dois dias distintos, um com a utili-
zagao de agua outro sem. Para tanto, foi utilizada uma despolpadeira da marca Ma-
canuda, do tipo vertical, com poténcia de 0,75 HP. Em cada um dos dias, as frutas
utilizadas foram descongeladas, sob refrigeragao por 24 horas, pesadas e introduzidas
na despolpadeira e processadas em duas etapas. Na primeira etapa de despolpa, foi
utilizada uma peneira com poros de 1,5 mm de espessura, onde a polpa resultante
desse processo foi denominada de ‘polpa grossa’. Em seguida foram coletadas aliquo-
tas para analise, e a polpa grossa foi pesada e novamente introduzida na despolpadei-
ra, desta vez utilizando uma peneira com poros de 1 mm de espessura. A polpa final
foi denominada de ‘polpa fina'.

Foram determinados os valores de sdlidos totais e sélidos soluveis conforme o Manual
Operacional de Bebidas e Vinagre do MAPA (Instituto Adolfo Lutz, 2008). O tempo de
escoamento foi determinado com o uso do copo de Ford N° 3, tal como Pantoja et al.
(2015) com adaptacgdes. Nao houve a conversao do tempo para o valor de viscosidade
e o orificio utilizado foi n° 8 (8 mm de espessura).

Resultados e Discussao

Os Resultados indicaram variagao significativa de rendimento entre os quatro métodos
de despolpa (Tabela 1). Os Resultados encontrados neste trabalho relativos a polpa
grossa sao similares aos obtidos por Tonietto et al. (2008) que, ao avaliar o rendimento
de frutas do Butia eriospatha sem a utilizagdo de agua, obteve valores entre 42% e
59%. Berskow et al. (2015) observou valores de rendimento de polpa de Butia odorata
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entre 39% e 55%. Entretanto, os Resultados obtidos por estes trabalhos foram superio-
res quando comparados ao valor relativo a polpa fina sem adicdo de agua, indicando
significativa retengdo de massa de fruta apds a segunda peneira. A adicdo de agua

aumentou sobremaneira o rendimento da despolpa, tanto para a polpa grossa quanto
para a fina (Tabela 1).

Tabela 1 — Rendimentos de diferentes métodos de despolpa de butia catarinenses

Amostras/ Parametros Com agua _ Sem agua
Massa de fruta (g) 3.537,5 3.997,3
PG* (9) 3.285,0 2.248,7
Rendimento PG (%) 92,9 56,3
PF** (9) 2.240,5 1.357,0
Rendimento PF (%) 71,4 35,9

*Polpa grossa (PG) e **Polpa Fina (PF)

Em relagdo as caracteristicas fisico-quimicas das polpas obtidas (Tabela 2), foi pos-
sivel perceber que o valor adicionado de agua alterou significativamente todos os pa-
rametros analisados, podendo ser detectavel com relativa facilidade. Por outro lado, a
diferenca na espessura da peneira utilizada incorreu em diferengas menos sensiveis,
podendo ser detectada pela diferenga no tempo de escoamento.

Tabela 2 — Composicao fisico-quimica de polpas de Butia catarinenses

A PG* PF** PG* PF**
Amostras/ Parametros . 3 j ;
Comagua Com agua Sem agua Sem agua
Sdélidos Totais (%) 11,45+0,04 11,24+0,04 16,32+0,06 16,06 £0,08
Solidos Soluveis (° Brix) 9,07+0,15 9,0%£0,10 1113+£0,49 11,27 £0,38
Tempo de escoamento (s) 9,77 £0,07 7,20+0,02 - 11,43 £ 0,07

*Polpa grossa (PG) e **Polpa Fina (PF)

Ao analisar os parametros de solidos totais relativos a polpa sem adigado de agua, os
dados encontrados neste trabalho foram similares aos Resultados obtidos por Ferrao
et al. (2013), que encontraram valores na faixa de 14,15% a 21,53%. Desta forma, é
possivel constatar que a quantidade de agua adicionada gerou um produto significa-
tivamente diluido quando comparado ao original e também as proprias Referéncias
Bibliograficas.

Os valores de sélidos soluveis obtidos nesse trabalho sdo menores em comparagao
com os obtidos por Nunes et al. (2010) e por Berskow et al. (2015), que obtiveram valo-
res entre 13,15 °Brix e 14,56 °Brix para Butia odorata e 12,0 °Brix 17,0 °Brix para Butia
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capitata. A explicagao para essa diferenca pode residir tanto em fatores intrinsecos
como o estado de maturagao dos frutos e a variagao natural entre as espécies de bu-
tia, quanto em fatores extrinsecos como questbes climaticas e ambientais das regides
de producgéo.

Os Resultados do tempo de escoamento indicam variagdes significativas entre as
amostras analisadas, indicando diferentes graus de viscosidade. Na pratica, consu-
midores relatam maior aceitabilidade sensorial da polpa menos viscosa de Butia ca-
tarinensis por conter menor quantidade de fibras insoluveis (celulose e hemicelulose).
Entretanto, essa significativa diferenga pode incorrer a um desbalanceamento nutricio-
nal, pois em frutas como goiaba, uva e graviola (SALGADO et al., 1999) o processo de
despolpa reduz sobremaneira a quantidade de fibras alimentares.

Conclusoes

Foi possivel observar variagdes de rendimento significativas entre as diferentes for-
mas de producdo da polpa de Butia catarinensis. Todas as diferencas puderam ser
observadas nas analises fisico-quimicas realizadas, exceto o tempo de escoamento
da polpa grossa sem adigao de agua.

Portanto, foi possivel diferenciar os quatro tipos de polpas analisadas com base em
analises fisico-quimicas de simples reprodugéao e rapida resposta, bastando a utiliza-
¢ao de equipamentos como estufa, balanga analitica, refratdmetro digital e copo do
tipo Ford n°3.

Com efeito, cabe refletir a diferenca entre as polpas obtidas através de peneiras com
distintos diametros. A significativa variagao de rendimento e do tempo de escoamento
e a pequena diferenga de soélidos totais pode ser um indicativo, entre outros efeitos, da
retirada de quantidades relevantes de fibras alimentares, incorrendo ao desbalance-
amento nutricional do alimento em questdo. Portanto, sdo necessarias mais analises
para averiguar a efetividade dessa hipotese.
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