Determinacao dos teores de umidade de frutos de Butia (Butia capitata) utilizando
método convencional e analisador de umidade
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O butiazeiro (nome cientifico), da familia Palmaceae, € uma planta encontrada naturalmente em
uma extensa faixa do Brasil, que vai desde a Bahia até o Rio Grande do Sul. O fruto é uma drupa
comestivel com mesocarpo carnoso e fibroso; de coloracdo que varia do amarelo ao amarelo-
alaranjado; sabor doce-acido e aroma semelhante ao Damasco. Na polpa do butid encontram-se
compostos funcionais como a vitamina C e compostos fendlicos, os quais contribuem para 0s
efeitos benéficos do fruto. O butid é utilizado artesanalmente na producdo de doces, sorvetes,
geléias, arroz de butid, vinhos e licores, além do seu consumo na forma in natura. A determinacao
de 4gua nos alimentos é uma das medidas analiticas mais importantes, porém sua determinacdo
€ muito dificil, uma vez que esta ocorre nos alimentos em trés formas: agua ligada, agua
disponivel e livre. A umidade de um alimento esta relacionada com sua estabilidade, qualidade e
composicdo, podendo afetar o armazenamento, embalagens e processamento. Portanto, o
objetivo deste estudo foi determinar o teor de umidade de 2 amostras de butia através do método
convencional (secagem em estufa a 105°C) e pelo analisador de umidade modelo XMG6O,
avaliando a reprodutibilidade desses métodos. Os frutos de butia foram obtidos na Embrapa Clima
Temperado em 2009 e em uma propriedade do municipio de Tapes em 2010. Usando o método
convencional, foi determinada a fracdo aquosa dos frutos de butia, por diferenca de peso das
amostras, antes e apos a secagem de 5 g de amostra em estufa a 105°C, até peso constante; no
analisador de umidade Modelo XM60, foram pesadas 2,5 g de amostra (previamente triturada) e
mantidas por 20 minutos a uma temperatura de + 145°C, sendo o valor expresso em % de matéria
seca e, pela subtracdo de 100, é obtido o teor de umidade das amostras. Para avaliar a
reprodutibilidade dos métodos, foram realizadas 5 repeticdes de cada amostra em cada método e
os resultados foram comparados estatisticamente ao nivel de 5% pelo teste de Tukey. Foi
observado que, para a amostra 2, houve diferenca significativa entre os dois métodos usados,
enquanto que isto ndo foi verificado para a amostra 1. Conclui-se que nao ha reprodutibilidade
entre as amostras e os métodos, sendo necessario testar mais amostras e identificar novos
tempos e temperaturas para cada fruta testada.
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