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1 INTRODUÇÃO
O fruto do butiazeiro (butiá) é uma drupa de forma oblata, com maturação no período de novembro a março no Rio Grande do Sul (SGANZERLA et al., 2010). As espécies frutíferas possuem elevado valor econômico, tanto para o comércio de frutas frescas como na produção de matérias-primas para a agroindústria (SCHWARTZ et al., 2010).
O butiá é um fruto comestível com potencial de exploração da polpa, que pode ser consumida ao natural ou na forma de sorvete, suco, licor e doce (SCHWARTZ et al., 2010).
No processamento do butiá em geral descarta-se o pirênio (caroço), o qual é considerado um resíduo, onde nele estão contidas as amêndoas que são comestíveis e ricas em lipídios e são de suma importância para a propagação da espécie (SGANZERLA et al., 2010).
O presente trabalho tem por objetivo determinar a composição centesimal da polpa e da amêndoa de Butia quaraimana pelas análises de: umidade, cinzas, lipídios, proteínas, fibras e carboidratos.
2 MATERIAIS E MÉTODOS (ou PROCEDIMENTO METODOLÓGICO)
A matéria prima utilizada foi a espécie Butia quaraimana, proveniente da região de Quaraí/RS (Bioma Pampa). Os butiás maduros e sadios foram lavados e descascados manualmente; após foi separado a polpa do caroço e armazenagem em freezer (-18°C) para posterior realização das análises. Os caroços foram quebrados em uma morsa para a obtenção das amêndoas. 
Foi realizada a caracterização da polpa do butiá sem a casca (mesocarpo), assim como da amêndoa moída segundo metodologia oficial do Adolfo Lutz. A determinação de umidade foi realizada em estufa com circulação de ar a 105°C e a determinação cinzas, em mufla a 550°C. O conteúdo de lipídios foi determinado através do Método de Soxhlet, utilizando como solventes éter de petróleo e hexano, para a análise da polpa e da amêndoa do butiá, respectivamente. O teor de proteína foi determinado pelo Método de Kjeldahl. O conteúdo de fibras foi quantificado através da digestão da amostra seca e desengordurada com uma solução de ácido fraca e após por uma solução de base fraca, sendo a fibra o resíduo orgânico. O teor de carboidratos foi determinado por diferença.
3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 
Na tabela 1, apresentam-se os resultados obtidos através das análises da composição centesimal da polpa e da amêndoa de Butia quaraimana assim como a comparação com dados da literatura para Butia capitata.
Tabela 1: Composição centesimal da polpa e da amêndoa de Butia quaraimana.
	Análises
	Polpa
	Amêndoa
	Sganzerla 2010 
(polpa)
	Sganzerla 2010 (amêndoa)

	Umidade (%)
	78,2 ± 1,0
	5,5 ± 0,1
	84,99
	28,21

	Cinzas (%)
	0,8 ± 0,1
	1,6 ± 0,0
	0,63
	0,74

	Lipídios (%)
	2,4 ± 0,3
	52,8 ± 1,3
	0,11
	28,74

	Proteínas (%)
	7,6 ± 0,2
	26,1 ± 1,0
	0,94
	11,09

	Fibras (%)
	4,3 ± 0,2
	5,8 ± 0,2
	1,22
	8,92

	Carboidratos (%)
	6,5 ± 0,2
	8,1 ± 0,2
	12,11
	22,29


Com base nos resultados apresentados na tabela 1 e comparado com os dados de Sganzerla et al. (2010), pode-se observar que a polpa de Butia quaraimana foi acima do encontrado para as análises de lipídios, proteínas e fibras; e reduzido para a umidade e carboidratos.

Pode-se perceber que a polpa de Butia quaraimana é uma fonte rica em proteínas (35,2% em base seca), fibras (19,9% b.s.) e carboidratos (30,1% b.s.), enquanto que a amêndoa é rica em lipídios (55,9% b.s.) e proteínas (27,6% b.s.).
4 CONSIDERAÇÕES FINAIS
Com os estudos realizados, observa-se que a polpa do butiá apresenta boa qualidade, podendo ser utilizada para produção de produtos alimentícios.
Dessa maneira, a amêndoa do butiá, após estudos mais detalhados, pode ser utilizada em diferentes setores da indústria, como alimentícia, farmacêutica ou cosmética, pois é uma fonte de proteínas e lipídios.
REFERÊNCIAS
INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos Físico-Químicos para Análise de Alimentos. IV edição, 1ª edição digital, 2008.
SGANZERLA, M. (2010). Caracterização físico-química e capacidade antioxidante do butiá. Universidade Federal de Pelotas. Dissertação de Mestrado. 104p.

SCHWARTZ, E.; FACHINELLO, J. C.; BARBIERI, R. L.; SILVA, J. B. da. (2010). Avaliação de Populações de Butia capitata de Santa Vitória do Palmar. Revista Brasileira de Fruticultura. Jaboticabal – SP, v. 32, n. 3, p. 736-745.
