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Resumo

O beneficiamento de frutas nativas pode ser compreendido como uma estratégia em diálogo 
com a agroecologia. Dentre elas, uma importante fruta do sul do Brasil, o Butia catarinensis, 
possui diversas qualidades culturais, nutricionais e econômicas. Entendendo que o beneficia-
mento auxilia a produção deste alimento, esse estudo visou analisar parâmetros físico-quími-
cos no intuito de identificá-los, diferencia-los e propor métodos adequados para a averiguação 
pelo próprio produtor. Foram elaboradas quatro polpas de Butia catarinensis, combinando a 
utilização de água e a variação de peneiras com diferentes porosidades. Utilizando métodos 
simples e rápidos de análise, os Resultados obtidos indicaram que há diferença significativa 
entre os rendimentos e os parâmetros físico-químicos observados. Sendo assim, é importante 
diferenciar as diferentes polpas de Butia catarinensis e propor equipamentos e Metodologia 
acessíveis para produtores averiguarem essas diferenças.

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.

Introdução

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 área de conhecimentos multidisciplinar associada ao estudo e 
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desenvolvimento de agroecossistemas sustentáveis. Desta forma, é possível compre-

ender o uso, o beneficiamento e a comercialização de frutas nativas como estratégias 

econômicas em diálogo com a agroecologia.

Na região sul do Brasil, diferentes espécies da palmeira do gênero Butia ocupam um 

lugar de destaque cultural, ambiental e social (HOFFMAN et al., 2014). O Butia catari-

nensis é uma espécie nativa do sul da América do Sul (CORADIN et al. 2011), as frutas 

destas palmeiras apresentam um grande potencial econômico 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 butiá 

apresentam alto valor nutricional e bioativo (FARIA et al., 2008; BERSKOW et al., 2015).

Como o butiá é uma fruta perecível (AMARANTE e MEGGUER, 2008), é importante que 

haja algum tipo de beneficiamento para a sua conservação ao longo do ano. A transfor-

mação da fruta em polpa possibilita uma série de vantagens, tanto a oferta do produto 

por um tempo mais longo, quanto a própria utilização da polpa como matéria prima na 

elaboração de outros alimentos (como bebidas e geleias). Em geral, o rendimento desse 

processo oscila entre 50 e 70% (FERRÃO et al., 2013; NUNES et al., 2010).

Em relação ao Butia catarinensis, foram observadas diferentes formas de despolpa, 

considerando especialmente a incorporação (ou não) de água, e o diâmetro da peneira 

usada. As polpas resultantes destes processos apresentam diferenças significativas 

quanto a características sensoriais principalmente por conta da variação de teor de 

água, dos açúcares dissolvidos e da viscosidade aparente. Desta forma, a utilização 

destas polpas como produto final ou mesmo como matéria prima para outros produtos 

acaba sendo prejudicada por conta dessas variações. Portanto, é necessária a reali-

zação de análises de simples acesso, de fácil execução e rápida resposta para que os 

próprios produtores possam identificar as características físico-químicas 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 práticas atuais e seus 

produtos, do ponto de vista físico-químico e nutricional, é importante para qualificar e 

fortalecer os processos em curso. Entre outros pontos, pesquisas nesse sentido pode 

resultar em orientações técnicas adequadas, em conhecimentos acerca dos padrões 

de qualidade deste fruto, além da própria construção de normativas que contemplem o 

modo artesanal de produção.



Tema Gerador 12

Estratégias Econômicas em 
Diálogo com a Agroecologia

Cadernos de Agroecologia – ISSN 2236-7934 – Anais do VI CLAA, X CBA e V SEMDF – Vol. 13, N° 1, Jul. 2018.

Assim sendo, o objetivo desse trabalho foi identificar diferenças de rendimento e de 

parâmetros físico-químicos entre quatro diferentes polpas de Butia catarinensis obti-

das com e sem a adição de água no processamento, e utilizando duas peneiras com 

poros de diferentes diâmetros (1 mm e de 1,5 mm). Além disso, este estudo também 

teve como meta a avaliação destas variações de parâmetros físico-químicos (sólidos 

solúveis, sólidos totais e tempo de escoamento) no intuito de averiguar a possibilidade 

de diferenciação entre estes produtos e propor métodos e equipamentos adequados 

para os próprios produtores constatarem tais diferenças.

Metodologia

As amostras foram coletadas durante no mês de fevereiro, no município de Torres (Rio 

Grande do Sul, Brasil). Após a coleta as frutas foram congeladas e prontamente leva-

das para o Instituto de Ciência e Tecnologia de Alimentos (ICTA/UFRGS) onde foram 

mantidas congeladas (-18 ºC) até o momento das análises.

Foram realizados dois processos de despolpa em dois dias distintos, um com a utili-

zação de água outro sem. Para tanto, foi utilizada uma despolpadeira da marca Ma-

canuda, do tipo vertical, com potência de 0,75 HP. Em cada um dos dias, as frutas 

utilizadas foram descongeladas, sob refrigeração 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 alíquo-

tas para análise, 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 sólidos totais e sólidos solúveis 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 Nº 3, tal como Pantoja et al. 

(2015) com adaptações. Não houve a conversão do tempo para o valor de viscosidade 

e o orifício utilizado foi nº 8 (8 mm de espessura).

Resultados e Discussão

Os Resultados indicaram variação significativa de rendimento entre os quatro métodos 

de despolpa (Tabela 1). Os Resultados encontrados neste trabalho relativos à polpa 

grossa são similares aos obtidos por Tonietto et al. (2008) que, ao avaliar o rendimento 

de frutas do Butia eriospatha sem a utilização de água, 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 à polpa fina sem adição de água, indicando 

significativa retenção de massa de fruta após a segunda peneira. A adição de água 

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/ Parâmetros Com água Sem água

Massa de fruta (g) 3.537,5 3.997,3

PG* (g) 3.285,0 2.248,7

Rendimento PG (%) 92,9 56,3

PF** (g) 2.240,5 1.357,0

Rendimento PF (%) 71,4 35,9

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

Em relação às características físico-químicas das polpas obtidas (Tabela 2), foi pos-

sível perceber que o valor adicionado de água alterou significativamente todos os pa-

râmetros analisados, podendo ser detectável com relativa facilidade. Por outro lado, a 

diferença na espessura da peneira utilizada incorreu em diferenças menos sensíveis, 

podendo ser detectada pela diferença no tempo de escoamento.

Tabela 2 – Composição físico-química de polpas de Butia catarinenses

Amostras/ Parâmetros
PG*

Com água

PF**

Com água

PG*

Sem água

PF**

Sem água

Sólidos Totais (%) 11,45 ± 0,04 11,24 ± 0,04 16,32 ± 0,06 16,06 ± 0,08

Sólidos Solúveis (º Brix) 9,07 ± 0,15 9,10 ± 0,10 11,13 ± 0,49 11,27 ± 0,38

Tempo de escoamento (s) 9,77 ± 0,07 7,20 ± 0,02 - 11,13 ± 0,07

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

Ao analisar os parâmetros de sólidos totais relativos à polpa sem adição de água, os 

dados encontrados neste trabalho foram similares aos Resultados obtidos por Ferrão 

et al. (2013), que encontraram valores na faixa de 14,15% a 21,53%. Desta forma, é 

possível constatar que a quantidade de água adicionada gerou um produto significa-

tivamente diluído quando comparado ao original e também às próprias Referências 

Bibliográficas.

Os valores de sólidos solúveis obtidos nesse trabalho são menores em comparação 

com os obtidos por Nunes et al. (2010) e por Berskow et al. (2015), que obtiveram valo-

res entre 13,15 ºBrix e 14,56 ºBrix para Butia odorata e 12,0 ºBrix e17,0 ºBrix para Butia 
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capitata. A explicação para essa diferença pode residir tanto em fatores intrínsecos 

como o estado de maturação dos frutos e a variação natural entre as espécies de bu-

tiá, quanto em fatores extrínsecos como questões climáticas e ambientais das regiões 

de produção.

Os Resultados do tempo de escoamento indicam variações significativas entre as 

amostras analisadas, indicando diferentes graus de viscosidade. Na prática, consu-

midores relatam maior aceitabilidade sensorial da polpa menos viscosa de Butia ca-

tarinensis por conter menor quantidade de fibras insolúveis (celulose e hemicelulose). 

Entretanto, essa significativa diferença 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.

Conclusões

Foi possível observar variações de rendimento significativas entre as diferentes for-

mas de produção da polpa de Butia catarinensis. Todas as diferenças puderam ser 

observadas nas análises físico-químicas realizadas, exceto o tempo de escoamento 

da polpa grossa sem adição de água.

Portanto, foi possível diferenciar os quatro tipos de polpas analisadas com base em 

análises físico-químicas de simples reprodução e rápida resposta, bastando a utiliza-

ção de equipamentos como estufa, balança analítica, refratômetro digital e copo do 

tipo Ford nº3.

Com efeito, cabe refletir a diferença entre as polpas obtidas através de peneiras com 

distintos diâmetros. A significativa variação de rendimento e do tempo de escoamento 

e a pequena diferença de sólidos totais pode ser um indicativo, entre outros efeitos, da 

retirada de quantidades relevantes de fibras alimentares, incorrendo ao desbalance-

amento nutricional do alimento em questão. Portanto, são necessárias mais análises 

para averiguar a efetividade dessa hipótese.
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