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RESUMO: O bioma Cerrado é rico em espécies frutíferas endêmicas, com características 

nutricionais e sensoriais únicas. Um exemplo notável é o Butia capitata, popularmente 

conhecido como coquinho-azedo, amplamente consumido na região. Os frutos são 

caracterizados  por  uma polpa suculenta, doce e levemente ácida, com riqueza de nutrientes que 

oferecem benefícios à saúde, incluindo atividades antioxidantes e anti-inflamatórias. As 

condições ambientais adversas do Cerrado resultam na formação de metabólitos secundários, 

como os compostos bioativos, que conferem características sensoriais distintas aos frutos, como 

cor, sabor, aroma e também influenciam sua composição funcional. A variação na coloração dos 

frutos pode indicar diferenças na composição química e na atividade biológica. Desta forma, o 

estudo objetivou relacionar a colorimetria do epicarpo dos frutos com o teor de compostos 

fenólicos totais na fração comestível (casca+polpa) do coquinho-azedo. Os frutos foram 

divididos visualmente em três cores, com base na coloração externa do epicarpo. Após a 

segregação visual, mensurou-se a coloração do fruto com um analisador digital. Em seguida, 

extratos foram preparados para determinação de compostos fenólicos totais. Esse trabalho 

buscou preencher uma lacuna na literatura científica, explorando a composição de frutos de B. 

capitata com cores de epicarpo distintas, uma vez que a maioria das pesquisas até o momento se 

concentrou na coloração amarela. Essa abordagem pode contribuir para um melhor entendimento 

da diversidade dentro da espécie e para a determinação do potencial de uso desses frutos. 

 

PALAVRAS-CHAVE: Coquinho-azedo; Fitoquímicos; Coloração.

 

1 INTRODUÇÃO 

  
O Cerrado brasileiro possui uma ampla 

gama de espécies frutíferas endêmicas, com alto 

valor nutricional e características organolépticas 

únicas, como cores vibrantes, sabores distintos e 

aromas marcantes. No entanto, esses frutos ainda são 

pouco estudados e seu potencial permanece 

desconhecido (Bicalho et al., 2018; Brito et al., 

2022). 

Dentro da flora deste bioma, destaca-se o 

Butia capitata, fruto popularmente conhecido como 
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coquinho-azedo, butiá, coquinho ou butiá azedo 

(Souza et al., 2020). Ele é composto por epicarpo, 

mesocarpo e endocarpo, apresentando uma forma 

oval ou arredondada, com superfície lisa e brilhante, 

e uma coloração que varia do amarelo ao roxo, sendo 

a coloração amarela a mais estudada 

predominantemente (Moura et al., 2010). 

Sua polpa é suculenta, com sabor doce e 

levemente ácido, de cor amarelo intenso, textura 

fibrosa e aroma marcante. O endocarpo é rígido e de 

cor marrom-escura, envolvendo a semente que 

possui uma textura macia e uma cor esbranquiçada 

(Faria et al., 2011; Kerkhoff et al., 2021). 

Devido às suas características sensoriais 

distintas, o coquinho-azedo tem uma grande 

importância socioeconômica na região do Cerrado, 

sendo uma fruta amplamente consumida pela 

população local. É apreciado tanto fresco quanto 

processado artesanalmente, além de ser utilizado 

como matéria-prima na agroindústria regional para a 

produção de polpas, sorvetes, picolés, doces, geleias 

e licores (Faria et al., 2011; Hoffmann et al., 2014; 

Jachna et al., 2016). 

O fruto apresenta alto teor de lipídios, 

fibras, vitamina C, minerais (ferro, cobre, magnésio 

e potássio), e compostos bioativos como compostos 

fenólicos e carotenoides, que oferecem diversos 

benefícios à saúde (Magalhães et al., 2017; Barbosa 

et al., 2020; Nascimento et al., 2020; Pereira et al., 

2021; Reguengo et al., 2022). 

O potencial funcional dos compostos 

bioativos está relacionado à atividade antioxidante, 

retardando o envelhecimento e prevenindo doenças 

crônicas como diabetes, obesidade, doenças 

cardiovasculares e câncer, além de atuarem como 

agentes antimicrobianos, anti-inflamatórios, 

antilipidêmicos e neuroprotetores (Silva et al., 2019; 

Reis et al., 2019). 

Esses compostos também são responsáveis 

pelas características de sabor, textura, aroma e 

coloração dos frutos. A cor em frutos é um efeito 

combinado de diversos pigmentos, principalmente 

clorofilas, carotenoides e/ou antocianinas 

(Rodriguez-Amaya et al., 2019; Brito et al., 2022).  

As diferenças na coloração podem indicar, 

portanto, composições químicas distintas e 

influenciar diretamente na bioatividade do fruto 

(Arruda et al., 2019; Borges et al., 2022).  

A medição da cor pode ser utilizada como 

meio de diferenciar espécies, genótipos, condições 

de pós-colheita, estádios de maturação, composição 

química, dentre outros (Borges et al., 2022; Schultz 

et al., 2020).  

Desta forma, a identificação e 

caracterização dos frutos é de grande relevância, 

contribuindo para estabelecer a diversidade entre as 

espécies e determinar seu potencial de uso. 

Por esse motivo, este estudo objetivou 

elucidar a composição fenólica de frutos de B. 

capitata com cores de epicarpo distintas, uma vez 

que até o momento só foram encontrados dados na 

literatura científica sobre a coloração amarela. 

 

2 MATERIAL E MÉTODOS 
 

Obtenção do material e local do experimento 

 

Cachos de frutos do coquinho-azedo (Butia 

capitata), com plena maturidade fisiológica, foram 

coletados na área rural do município de Mirabela, 

estado de Minas Gerais. A fim de obter lotes 

uniformes, foram selecionados os frutos com casca 

íntegra, sem deformidades ou lesões. Após seleção, 

os frutos foram lavados em água corrente, 

sanitizados em solução de hipoclorito de sódio a 100 

ppm por 15 minutos, e o excesso de solução 

sanitizante drenado em superfície com toalhas de 

papel.  

Para as análises iniciais de pós-colheita, os 

frutos foram subdivididos em 3 grupos considerando 

o atributo cor predominantemente visível a olho nu, 

sendo elas denominadas como: amarelo (AM), 

laranja (LA) e rosa (RA). No total, 60 frutos (20 de 

cada coloração) foram selecionados, sendo cada um 

deles avaliado quanto às características 

colorimétricas.  

 

Procedimento colorimétrico 

 

Após a segregação visual que definiu os 3 

tratamentos, a determinação da cor instrumental 

predominante no epicarpo dos frutos deu-se por 

meio de colorímetro digital (Konica Minolta® 

Sensing, modelo CR-400), de acordo com o sistema 

proposto pela Comissão Internacional d'Eclairage e 

conhecido como modelo de cores CIE Lab (Figura 

1).  

Figura 1: Determinação de cor da 

epiderme dos frutos da espécie Butia capitata com 

auxílio do colorímetro digital. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fonte: Autoria própria (2024) 
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Foram feitas 4 leituras diretas de 

reflectância das coordenadas L*, a* e b* na 

superfície de cada um dos frutos amostrais: 1 leitura 

no ápice, 1 na base e 2 em pontos equidistantes 

dentro da região equatorial. Os resultados foram 

expressos em luminosidade (L*), variando do preto 

ao branco (0 a 100) e os valores de a* (-a* verde/+a* 

vermelho) e b* (-b* azul/+b* amarelo), convertidos 

em Cromaticidade (C) e ângulo de matiz (°Hue), os 

quais indicam a intensidade de cor e tonalidade da 

amostra, respectivamente e são obtidos através das 

equações:  

 

°Hue = Tang–1(b*/a*)                (1) 

 

C = √(a*)²+(b*)²                       (2) 

 

Elaboração dos extratos  

 

Os extratos para análise de compostos 

fenólicos totais foram preparados seguindo 

metodologia proposta por Fonseca et al. (2021) 

especificada a seguir. 

Em um tubo falcon (50 mL), foram 

colocados 5g de amostra de coquinho-azedo 

macerado (3g polpa + 2g casca), e adicionou-se de 

10 mL de extrato hidrometanólico (50:50, v/v), 

seguindo-se de agitação manual por 30 segundos e 

repouso à temperatura ambiente pelo período de 1 

hora antes de serem centrifugados a 5.200×g, a 25°C, 

por 10 minutos. Logo após, os sobrenadantes foram 

recuperados e transportados para outro tubo. 

Em seguida, 10 mL de acetona (70:30, 

v/v) foram adicionados à amostra e deixados por 

mais 1 hora. Houve então uma nova centrifugação 

sob as mesmas condições (5.200×g por 10 minutos), 

e o sobrenadante filtrado e adicionado ao extrato 

metanólico. Foram preparados 5 extratos para cada 

coloração, num total de 15 amostras para análise.  

 

Determinação de compostos fenólicos totais 

 

A análise de compostos fenólicos totais foi 

realizada de acordo com a metodologia proposta por 

Cacique et al. (2021) utilizando-se do reagente de 

Folin-Ciocaltue. 

Uma alíquota de 40 μL do extrato da 

amostra foi transferida para um balão de 5 mL, 

contendo 360 μL de água destilada e em seguida 

acrescida de 40 μL do reagente Folin-Ciocalteu. Essa 

mistura foi homogeneizada e deixada em repouso no 

escuro por 5 minutos.  

Posteriormente, foram adicionados 400 μL 

de solução de carbonato de sódio a 7% (p/v) e o 

volume total de 1000 μL ajustado, adicionando à 

mistura 160 μL de água destilada. A solução 

resultante foi deixada à temperatura ambiente (25°C) 

por 90 minutos, período após o qual a leitura das 

absorbâncias foi realizada em espectrofotômetro de 

absorção na região ultravioleta (UV)/Visível a 750 

nm. 

A solução de ácido gálico na faixa de 

concentração de 1,0–8,0 mg L-1 foi usada para traçar 

a curva padrão. O teor de compostos fenólicos totais 

foi expresso em miligrama de equivalente de ácido 

gálico/litro da amostra. 

 

Análise estatística 

 

Os resultados foram submetidos à análise 

de variância (ANOVA) e apresentados como 

média±desvio padrão e as médias comparadas pelo 

teste Scott-Knott (p < 0,05) com auxílio do programa 

estatístico SISVAR®. 

                                                                                                                         

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

Análise de colorimetria 

 

A cor do epicarpo é atributo visual que os 

consumidores consideram ao escolher frutas frescas, 

sendo percebido como um indicativo da qualidade e 

sabor. No entanto, a tonalidade da casca pode sofrer 

mudanças significativas durante o processo de 

amadurecimento, devido à degradação da clorofila e 

biossíntese de pigmentos como antocianinas e 

carotenoides (Pereira et al., 2018; Ferreira et al., 

2019; Botrel e Melo, 2020; Martinelli et al., 2022). 

No que diz respeito aos critérios 

colorimétricos do Butia capitata, foi constatado que 

houve variação significativa nos parâmetros a* e b* 

para as 3 cores, sendo que este variou de 9,23 (AM) 

a 18,22 (RA), enquanto aquele esteve entre 32,87 

(RA) e 47,77 (AM) Tabela 1.  

Em geral, todas as médias exibiram valores 

positivos de a* e b*, que são indicativos das cores 

vermelha e amarela, respectivamente. Os valores de 

a* positivos refletem cores mais próximas do 

vermelho. A cor positiva de b* define proximidade 

ao amarelo, cujo fruto AM apresentou maior valor 

desta variável e houve diferença estatística entre as 

demais cores.   

Similarmente, os parâmetros a* e b* para o 

Butia odorata em trabalho desenvolvido por Wagner 

et al. (2020) também foram positivos, com média de 

a* igual a 15,55 e b* de 48,58, apresentando 

coloração amarelada e avermelhada, mais próximas 

aos coquinhos AM e LA do presente estudo. 

O ângulo de matiz ou tonalidade (ºhue) e a 

saturação ou croma (C*) são calculados a partir dos 

resultados obtidos em a* e b* (Oliveira et al., 2019), 

o que possibilita uma avaliação mais precisa da 
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coloração da fruta e sua variação durante o processo 

de maturação. A variável °Hue é considerada a 

medida de cor propriamente dita, e é utilizada para 

expressar a diferença na tonalidade da casca das 

frutas. Determina graficamente os ângulos de 0º, 90º, 

180º e 270º como sendo referente às cores vermelha, 

amarela, verde e azul, respectivamente (Wagner et 

al., 2020). 

Valores próximos a 0 indicam 

predominância de coloração avermelhada, em 

contraste, valores próximos a 90 indicam tons 

amarelados. Neste trabalho, foi verificado que as 

amostras apresentaram valores de ângulo de matiz 

(hº) entre 60,06º e 79,05º, todos situados dentro do 

primeiro quadrante (<90º), com diferença 

significativa entre as amostras (P > 0,05).  

 

O ângulo máximo determinado foi de 

79,04° para o tratamento AM o que é compatível 

com a tonalidade amarela. Os frutos apresentaram 

cores intermediárias. Em pesquisa conduzida por 

Pereira et al. (2019), o coquinho-azedo demonstrou 

um valor de 82,53º para o ângulo Hue na casca do 

fruto amarelo, superando os outros frutos 

examinados neste estudo. Por outro lado, o 

coquinho-azedo de aspecto visual 

predominantemente roxo, destes autores, exibiu um 

ângulo de 69,15º, indicando valores intermediários 

entre os tons de laranja e amarelo, aproximando-se 

da amostra LA deste estudo. 

Estudo realizado por Andrade et al. (2019), 

também com o Butia capitata apresentou um ângulo 

de Hue de 104,41º, sugerindo que o fruto estava 

tendendo para uma coloração amarelo-esverdeada, o 

que indica possivelmente um estágio de maturação 

mais precoce em comparação aos frutos examinados 

nesta pesquisa. 

Os resultados da análise de tonalidade da 

cor podem ser um indicativo do teor de pigmentos, 

como carotenoides e/ou flavonoides presentes na 

composição química dos frutos. Esses compostos 

são responsáveis pela coloração e associam-se a 

efeitos benéficos à saúde, como propriedades 

antioxidantes e anti-inflamatórias. Portanto, a 

avaliação deste critério é importante para a seleção 

de frutos mais nutritivos e saudáveis (Ferreira et al., 

2019). 

O Croma é um parâmetro que mede a 

saturação, grau de pureza ou intensidade da cor de 

uma amostra. Também é relevante para 

caracterização e identificação de frutos de boa 

qualidade (Ferreira et al., 2019). Seus valores de 

referência estão entre 0 e 100, sendo que valores 

maiores indicam cores mais saturadas, ou seja, com 

maior pureza da cor predominante, enquanto valores 

menores indicam cores menos intensas (mais 

cinzentas) (Oliveira et al., 2019; Ferreira et al., 

2019; Martinelli et al., 2022).  

As análises de saturação realizadas nos 

coquinhos resultaram em valores que variaram de 

38,10 a 48,75. Houve uma diferença significativa 

(P>0,05) na coloração da epiderme do fruto AM 

comparada às demais. Na média geral as amostras 

apresentaram cores parcialmente puras, de 

intensidade moderada. 

O valor mais elevado de saturação foi 

encontrado na amostra AM, sugerindo uma maior 

quantidade de pigmentos no epicarpo em relação às 

demais amostras, resultando em uma cor mais pura 

e definida.  

Pereira et al. (2019) registraram uma maior 

intensidade e pureza das cores para o coquinho-

azedo amarelo (C* = 61,8) e roxo (C* = 50,5) em 

comparação com os frutos deste estudo. Por outro 

lado, Andrade et al. (2019) identificaram um valor 

de croma de 41,06 para o coquinho, mais próximo 

aos valores observados nas amostras LA e RA. 

Os resultados da coordenada L*, que 

indicam a luminosidade do fruto, e pode variar numa 

escala de 0 (preto) a 100 (branco), mostraram que 

houve diferença estatística para o epicarpo do Butia 

capitata. Valores de luminosidade mais elevados 

indicam cores mais claras (Wu et al., 2021; 

Martinelli et al., 2022). 

A amostra RA apresentou o menor valor de 

L*, indicando uma coloração um pouco mais escura 

que as demais AM e LA (65,73 e 64,07) 

consideradas com maior luminosidade e tons mais 

brilhantes, o que está de acordo com a aparência do 

fruto.  

Similarmente, Andrade et al. (2019) 

observaram valor de L* de 63,71 para o butiá, que se 

aproximou das amostras AM e LA. Assim como os 

coquinhos amarelos avaliados por Pereira et al. 

(2019) que obtiveram resultado semelhante de L* 

Tabela 1 - Análise dos parâmetros 

colorimétricos do epicarpo dos frutos do 

Butia capitata em 3 diferentes  cores de 

epicarpo. 

 AM LA RA 

L 65,73 a 64,07 a 54,55 b 

a* 9,23 c 12,96 b 18,22 a 

b* 47,77 a 36,61 b 32,87 c 

Croma (C*) 48,75 a 38,74 b 38,10 b 

Hue (h°) 79,04 a 72,13 b 60,06 c 
Valores expressos em média. As médias seguidas pela 

mesma letra em uma linha não são significativamente 
diferentes pelo teste de Scott Knott (p< 0,05). 
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(65,43), no entanto, o fruto roxo mostrou L* = 58,99, 

um pouco mais próximo do fruto RA (54,55) 

encontrado na presente pesquisa. 

Martinelli et al. (2022) também ao 

avaliarem variáveis colorimétricas no coquinho-

azedo em diferentes graus de maturação (maduro e 

imaturo) obtiveram para os valores de L* = 64,06 e 

65,10, C* = 63,33 e 58,59, Hue = 72,02 e 72,07, 

caracterizando frutos de coloração amarela intensa e 

brilhante.  

Similaridade nos critérios de luminosidade 

e ângulo de matiz foram percebidos por Nascimento 

et al. (2020) ao estudar o Butia capitata. Os autores 

encontraram L* = 56,53, Hue =81,94°, porém 

saturação bem baixa (C* = 10,65).  

Hoffmann et al. (2017) observaram a 

tonalidade de várias espécies de Butia: B. odorata, 

B. paraguayensis, B. catarinenses e B. yatay, e 

encontraram valores de Hue iguais a 74,5°, 50,1°, 

66,9° e 88,5°, respectivamente. As espécies B. 

odorata e B. yatay apresentaram os maiores valores 

e maior proximidade com a cor dos frutos AM e LA 

aqui analisados. 

É importante ressaltar que as diferenças nos 

resultados na cor dos frutos podem ser influenciadas 

por diversos fatores, como local de cultivo, clima 

(temperatura e luminosidade), época de colheita, 

grau de maturação, espécie/genótipo e cultivar 

analisado (Ferreira et al. 2019; Nascimento et al., 

2020; Zacari et al., 2021; Ventura et al., 2022). 

 

Análise do teor de compostos fenólicos totais 

 

O teor de compostos fenólicos totais 

presente nas polpas dos frutos do Butia capitata é 

mostrado na Tabela 2. Os resultados foram 

expressos em mg de equivalente de ácido gálico 

(EAG) por 100g de amostra.  

Notou-se que os valores obtidos variaram 

de 525,00 a 669,22 mg EAG/100g, não apresentando 

diferença estatística entre as diferentes cores, com 

uma média de 573,75 mg EAG/100g para o fruto. 

Segundo Vasco et al. (2008) as frutas com 

alto teor de compostos fenólicos são aquelas que 

apresentam valores maiores que 500 mg EAG/100 g. 

As demais são classificadas como teor intermediário 

(entre 100 e 500 mg EAG/100 g) ou baixo (<100 mg 

EAG/100 g). Todas as amostras foram classificadas, 

portanto, com alto teor de fenólicos totais. 

 

 

 

Os resultados encontrados foram superiores 

aos obtidos na literatura em estudos realizados 

anteriormente com o Butia capitata, por Sganzerla et 

al. (2010), Genovese et al. (2008) e por Faria et al. 

(2008), cujo valor médio foi de 260,41, 256 e 210 

mg EAG/100g, respectivamente.  

Assim como foi maior do que o relatado por 

de Souza et al. (2018), Lahlou et al. (2022) e 

Nascimento et al. (2020) que revelaram conteúdo 

fenólico total de 63,2, 142,3 e 173,49 mg EAG/100g 

respectivamente. 

Por outro lado, em trabalhos desenvolvidos 

por Otero et al. (2020) e Barbosa et al. (2021), o teor 

de fenólicos do coquinho-azedo encontrado foi 

similar ao percebido no presente estudo, sendo 

observados 557 e 493,60 mg EAG/100g, 

respectivamente. Este último autor analisou também 

os compostos fenólicos da amêndoa do coquinho-

azedo classificando-o com teor médio desta 

categoria, correspondente a 132,6 mg EAG/100g. 

É relevante destacar que os frutos do 

Cerrado crescem espontaneamente, sem intervenção 

humana, e, portanto, são capazes de apresentar uma 

maior variabilidade fitoquímica dentro da espécie, 

justamente pelo fato de serem naturalmente 

submetidas à condições extremas de estresse, que 

requerem mecanismos de adaptação e resistência 

(Beskow et al., 2015; Magalhães et al., 2017; Araújo 

et al., 2019; Barbosa et al., 2021). 

As variações observadas refletem a 

complexidade dos vegetais, que enfrentam 

condições exógenas e endógenas diversas as quais 

associadas garantem a diversidade na composição 

das espécies e entre as espécies. 

Magalhães et al. (2017) ao investigarem o 

Butia capitata em 4 diferentes localidades no norte 

de Minas Gerais (Abóboras, Mirabela, Bonito de 

Minas e Cristália) obtiveram uma variação 

importante no teor de compostos fenólicos, sendo o 

menor valor encontrado em Bonito de Minas (337,26 

mg EAG/100g) e o maior em Mirabela (821,66 mg 

EAG/100g), classificando o fruto como 

intermediário ou alto teor de compostos fenólicos a 

depender de seu local de coleta.  

Tabela 2 - Teor de fenólicos totais da polpa do 

Butia capitata em diferentes colorações de 

epicarpo 

 AM LA RA 

Fenólicos totais 

(mg EAG/100g) 
669,2 a 524,0 a 528,0 a 

Valores expressos em média. As médias seguidas pela mesma 

letra em uma linha não são significativamente diferentes pelo 
teste de Scott Knott (p< 0,05). EAG: Equivalente de ácido 

gálico. 
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A origem geográfica das plantas pode 

exercer um impacto significativo nas concentrações 

de compostos fenólicos totais. Como esses 

compostos são provenientes do metabolismo 

secundário dos vegetais, a sua síntese pode variar de 

acordo com fatores como a composição química do 

solo e condições climáticas (temperatura, umidade e 

exposição solar) (Magalhães et al., 2017; Araújo et 

al., 2019; Schmidt et al., 2020; Naranjo et al., 2020; 

Guimarães et al., 2022).  

Desta forma, frutos de uma mesma espécie, 

em locais diversos e condições ambientais 

diversificadas podem apresentar diferenças 

significativas. 

Em pesquisa realizada por Rodrigues et al. 

(2022) que avaliou 5 espécies do gênero Butia Becc 

(B. catarinenses, B. lallemantii, B. odorata, B. 

odorata var. pulposa, e B. witeckii) foram obtidas 

concentrações totais de compostos fenólicos entre 

170,7 e 778,5 mg EAG/100g.  

Os resultados apontaram, portanto, que o 

Butia capitata apresentou conteúdo de fenólicos 

totais variado quando comparado ao de outras 

palmeiras do mesmo gênero e família. 

As características genotípicas específicas 

de cada espécie associadas aos estímulos ambientais 

aos quais são submetidos os frutos, são os 

responsáveis pela síntese de compostos bioativos 

(Alves et al., 2017; Magalhães et al., 2017; Araújo 

et al., 2019; Silva et al., 2021; Guimarães et al., 

2022). 

Resultados variados quanto à composição 

bioativa também podem ser justificados pela 

influência do processo de maturação durante o qual 

são esperadas alterações fisiológicas e químicas nas 

diferentes fases de crescimento e desenvolvimento 

do fruto, sendo frequente observar maiores 

concentrações no estágio maduro (Magalhães et al., 

2017; Shultz et al., 2019; Guimarães et al., 2022). 

Além dos fatores intrínsecos e extrínsecos 

durante o pré e pós-colheita, outros elementos 

devem ser levados em consideração ao avaliar o 

conteúdo fenólico total.  

Como por exemplo de acordo com as 

metodologias aplicadas para extração e identificação 

de seus compostos fenólicos da matriz alimentar. A 

complexidade das matrizes vegetais pode demandar 

a utilização de métodos de extração diversos, a fim 

de assegurar uma maior eficácia na extração dos 

compostos fenólicos (Pereira et al., 2023).  

Pereira et al. (2023) desenvolveram 

trabalho cujo objetivo foi obter extratos da polpa do 

fruto Butia capitata por diferentes métodos e 

caracterizá-los quanto aos compostos fenólicos 

totais. A técnica que garantiu melhor desempenho de 

extração e identificação de altos teores de compostos 

fenólicos totais foi a extração sequencial com 

dióxido de carbono supercrítico e etanol e água 

pressurizados (193,87, 280,36 e 185,77 mg 

EAG/100 mg, respectivamente), quando comparado 

com os métodos de extração convencionais usando 

etanol e hexano (141,17 e 115,50 mg EAG/100 mg). 

O teor fenólico total está condicionado, 

portanto, à técnica de extração (como ultrassom, 

agitação, banho-maria, mistura, trituração, moagem 

ou extração mecânica) e às condições de extração 

(incluindo tamanho de partícula, tempo de contato, 

temperatura de extração, pH do meio, proporção 

solvente-sólido, pressão, número de extrações, entre 

outros fatores) (Barros et al., 2017; Arruda et al., 

2019; Boing et al., 2020). 

A escolha de técnicas padronizadas, com 

preparo criterioso da amostra e a seleção do solvente 

de apropriada solubilidade (de forma a não causar 

degradação de compostos) são, portanto, estratégias 

a serem consideradas a fim de obter resultados mais 

precisos e representativos quanto à quantificação 

desses compostos (Rojas et al., 2021; Silva et al., 

2021; Rodrigues et al., 2022). 

Logo, erros no preparo das amostras, 

diferentes solventes utilizados, tempo e temperatura 

de extração inadequados, podem resultar na alta 

variabilidade nos resultados. Além disso, podem 

haver interações entre os constituintes do alimento 

na sua complexa matriz alimentar.  

Identificar os compostos bioativos de frutos 

ainda pouco explorados como o coquinho-azedo, 

pode estender suas aplicações, por exemplo, para a 

indústria alimentícia no desenvolvimento de novos 

produtos com potencial funcional, bem como pelo 

incentivo à indústria farmacêutica, considerando 

atividades biológicas de caráter terapêutico desses 

compostos. 

 

4 CONCLUSÃO 

 
Este estudo investigou a variação da cor 

do epicarpo do Butia capitata, explorando 

parâmetros colorimétricos como a*, b*, ângulo de 

matiz, saturação e luminosidade. O ângulo de matiz 

revelou a tonalidade predominante da casca das três 

variedades, com valores próximos intermediários 

entre vermelho e amarelo. Os resultados obtidos 

fornecem insights sobre a composição química dos 

frutos, especialmente em relação aos pigmentos 

como carotenoides e flavonoides, que estão 

associados a benefícios à saúde.  

É fundamental ressaltar que a 

compreensão da variação da cor dos frutos pode 

contribuir para a seleção de frutos mais nutritivos e 

saudáveis, além de auxiliar na identificação de 

estágios ideais de colheita para diferentes usos.  
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Os resultados revelaram também que o 

teor de compostos fenólicos totais na polpa dos 

frutos do B. capitata não apresentou diferenças 

significativas entre as diferentes cores do epicarpo, 

porém foi classificado como sendo de alto conteúdo  

fenólico. Esses valores estão alinhados com estudos 

anteriores sobre o B. capitata, embora mostrem uma 

variabilidade dentro da espécie. 

 Estas variações podem estar atribuídas a 

uma série de fatores, incluindo características 

genotípicas específicas, estímulos ambientais, 

condições de cultivo e estágios de maturação dos 

frutos. Além disso, a técnica de extração e as 

condições utilizadas podem influenciar os 

resultados, destacando a importância de 

metodologias padronizadas e criteriosas.  

Desta forma, identificar e quantificar os 

compostos fenólicos em frutos pouco estudados, 

como o B. capitata, pode ter aplicações importantes 

na indústria alimentícia e farmacêutica, oferecendo 

potencial funcional e terapêutico desses compostos. 

No entanto, é essencial considerar a complexidade 

das matrizes alimentares e os diversos fatores que 

podem influenciar a composição química dos frutos. 
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