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RESUMO 

 

O Cerrado, o segundo maior bioma do Brasil, é uma rica savana em biodiversidade, com 

muitas espécies de frutas pouco estudadas, mas potencialmente valiosas. As plantas do 

Cerrado desenvolvem compostos bioativos, como compostos fenólicos e carotenoides, que 

têm propriedades antioxidantes e podem prevenir várias doenças. As variações entre as 

espécies podem indicar diferentes composições químicas e influenciar diretamente sua 

atividade bioativa. Um exemplo é o Butia capitata, endêmico deste bioma, conhecido como 

coquinho-azedo, amplamente consumido na região por possuir uma polpa suculenta e 

saborosa. Além disso, o fruto também é usado na fabricação de uma variedade de produtos 

como sorvetes, doces e farinha, agregando valor nutricional e econômico. No entanto, esta 

espécie, enfrenta ameaças significativas devido ao desmatamento e à exploração extrativista, 

especialmente nas regiões mais suscetíveis. Estima-se que seu tempo de geração seja de pelo 

menos 15 anos, e sem ações de conservação adequadas, há o risco de um declínio 

populacional ao longo dos anos. 
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INTRODUÇÃO 

 

O Brasil é um país com uma vasta extensão territorial, cujo solo, vegetação e clima 

diversificados caracterizam os diversos biomas brasileiros. O Instituto Brasileiro de Geografia 

e Estatística (IBGE) reconhece como seis os principais biomas: Amazônia, Mata Atlântica, 

Cerrado, Caatinga, Pampas e Pantanal (Neri-Numa et al., 2018).  

Dentre estes biomas, o Cerrado é o segundo maior deles e ocupa aproximadamente 

24% do território nacional (Brasil, 2019; Araújo et al., 2019). Ele é considerado a Savana 

mais rica do mundo em biodiversidade, que possui uma extensa variedade de espécies 

frutíferas endêmicas de elevado valor nutritivo e características organolépticas peculiares 

como cor intensa, sabor diferenciado e aroma característico. No entanto, estes frutos 

considerados “exóticos” ainda são pouco estudados e tem seu potencial desconhecido (Brito 

et al., 2022).  

As condições ambientais adversas, às quais as plantas do Cerrado estão submetidas, 

fazem com que as mesmas desenvolvam mecanismos de adaptação, cujo resultado é a 

formação de metabólitos secundários, dentre eles, os compostos bioativos. Estes compostos 

podem influenciar no sabor e na composição nutricional dos frutos (Borges et al., 2022; Brito 

et al., 2022). 

As substâncias bioativas exercem atividade antioxidante e, por isso, são capazes de 

retardar o envelhecimento e prevenir doenças crônicas, como diabetes, obesidade, doenças 

cardiovasculares e câncer (Reis et al., 2019). Além disso, atuam também como agente 

antimicrobiano, anti-inflamatório, antilipidêmico e neuroprotetor (Borges et al., 2022). 

Dentre os compostos bioativos mais significativos, tem-se destaque para os compostos 

fenólicos (antocianinas, flavonoides, ácidos fenólicos) e, carotenoides, que além de apresentar 

potencial funcional, são um grupo de pigmentos naturais responsáveis pela cor dos frutos. As 

diferenças na coloração podem, portanto, indicar composições químicas distintas, e 

influenciar diretamente na bioatividade do fruto (Rodriguez-Amaya et al., 2019; Schultz et 

al., 2020; Borges et al., 2022). 

Dentro da grande diversidade de sua flora, destaca-se a espécie Butia capitata 

pertencente à família das palmeiras (Arecaceae), cujo fruto é conhecido popularmente como 

coquinho-azedo, butiá, coquinho ou butiá azedo (Souza et al., 2020). O fruto é formado por 

epicarpo, mesocarpo e endocarpo. Apresenta formato oval ou arredondado, superfície lisa e 



 

 

brilhante, de coloração que vai do amarelo ao roxo, sendo a primeira a predominantemente 

estudada (Moura et al., 2010).  

Sua polpa é suculenta, com sabor doce e levemente acidulado, de um amarelo intenso, 

textura fibrosa e aroma marcante. O endocarpo é rígido, de coloração marrom-escura, e 

envolve a semente que possui textura macia e cor esbranquiçada (Faria et al., 2011). 

Devido às suas características sensoriais particulares, o coquinho-azedo tem 

importância socioeconômica na região do Cerrado por ser uma fruta tipicamente consumida 

pela população local (Hoffmann et al., 2014; Jachna et al., 2016). É apreciado in natura, 

processado de forma artesanal ou como matéria-prima na agroindústria regional na fabricação 

de polpas, sorvetes, picolés, doces, geleias e licores (Magalhães et al., 2017). 

O fruto tem sido aplicado também como ingrediente alimentício, na forma de farinha, 

para o preparo de massas, bolos e biscoitos (Pereira et al., 2021). Tal incorporação agrega 

valor aos produtos, uma vez que o fruto é rico em lipídios, fibras, vitamina C e minerais 

(ferro, cobre, magnésio e potássio) (Faria et al., 2011). Além disso, é uma boa fonte de 

compostos com atividade biológica, como compostos fenólicos e carotenoides, capazes de 

proporcionar inúmeros benefícios à saúde (Barbosa et al., 2021; Nascimento et al., 2021; 

Reguengo et al., 2022).  

 

O Cerrado brasileiro  

 

Localizado na área central do Brasil, englobando quatro das cinco regiões do país, o 

Cerrado é um bioma que ocupa uma vasta extensão, que corresponde a cerca de 22% do 

território (IBGE, 2019). É o segundo maior bioma brasileiro, seguido da Floresta Amazônica. 

Além destes, são descritos também a Caatinga, a Mata Atlântica, o Pantanal e os Pampas 

(Neri-Numa et al., 2018). 

O Cerrado está situado entre as três maiores bacias hidrográficas da América do Sul 

que são: Tocantins – Araguaia, São Francisco e Paraná, o que o torna um dos maiores 

aquíferos brasileiros e responsável por uma das maiores biodiversidades (EMBRAPA, 2022). 

De acordo com dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística – 

IBGE, no Brasil, a área do Cerrado abrange os estados de Goiás, Mato Grosso, Mato 

Grosso do Sul, Tocantins, Minas Gerais, Bahia, Maranhão, Piauí, Rondônia, Paraná, 

São Paulo e Distrito Federal e alguns encraves (terreno ou território dentro do outro) 



 

 

no Amapá, Amazonas e Roraima. Estima-se que a área alcance cerca de 2.036.448 

km 2de extensão. 

Consagrado como hotspot mundial da biodiversidade, o Cerrado abriga grandes 

variedades de espécies endêmicas. Devido à sua vasta diversidade biológica, é considerado a 

savana mais rica do mundo (Schiassi et al., 2018). 

De acordo com dados do Ministério do Meio Ambiente (MMA), no Cerrado brasileiro 

estão presentes aproximadamente cerca de 12.000 espécies de plantas nativas, das quais 4.200 

são endêmicas. Com tamanha biodiversidade, abriga quase 220 espécies com uso medicinal 

no mundo, e outras tantas para uso diversificado, desde carvão vegetal, lenhas, recuperação de 

solo, até uso na construção civil (Vale, 2020).  

Contrapondo-se a isso, as áreas nativas têm dado lugar a atividades agrícolas, de 

pastagem, mineração, plantações florestais e expansão urbana (Sá et al., 2020). Cerca de 46% 

da configuração original já foi perdida, principalmente com o avanço das pastagens e áreas de 

plantio (Hofmann et al., 2021). O desmatamento anual deste bioma tem atingindo uma marca 

de 0,69%, conforme apontado por Sá et al. (2020).  

O Código Florestal Brasileiro estabelece diretrizes de proteção quanto ao uso da terra 

e recomenda que entre 20 e 35% deste bioma seja designado como Reserva Legal. No 

entanto, apenas em 8% do Cerrado a atividade humana não é permitida (Sá et al., 2020; Lima 

et al., 2019). 

A falta de proteção e fiscalização desse bioma é motivo de preocupação, já que com o 

desmatamento, muitas espécies de plantas e animais correm risco de extinção (Cardoso et al., 

2011; Gonçalves et al., 2010). Algumas espécies são ameaçadas antes mesmo de serem 

compreendidas em sua totalidade (Hoffmann et al. 2021). 

Porém, faz-se necessário a criação de estratégias que protejam o Cerrado com ações de 

controle e monitoramento desse grande bioma mundial, repleto de riquezas naturais e 

características únicas, cujo solo, clima, vegetação, fauna e flora estão sendo cada vez mais 

castigados pelo uso descontrolado dos seres humanos. 

 

Clima, Solo e Vegetação do Cerrado 

 

O Cerrado brasileiro é um bioma com características edafoclimáticas distintas das 

outras regiões do país. Nele, predomina o clima tropical sazonal dividido em duas estações 



 

 

bem definidas: inverno seco e frio que inicia-se no mês de maio, estendendo-se até o mês de 

setembro,quando a precipitação é mínima a nula e as taxas de umidade relativa do ar oscilam 

entre 38 e 40%. Já o verão quente e chuvoso, com umidade relativa atingindo 97%, quando 

cerca de 90% das chuvas ocorrem, iniciando no mês de outubro e finalizando no mês de abril 

(Assad, 1994; Reis et al., 2019). 

A temperatura média gira em torno de 22°C, com variações de 18 a 30°C. A média 

anual de precipitação pluviométrica é de 1.500 mm, embora varie entre 600 e 2.000 mm, 

dependendo da região fronteiriça com o bioma. Entretanto, predomina o déficit hídrico 

sazonal (Sá et al., 2020; Rocket et al., 2021). 

Datado do Período Terciário, o solo do Cerrado brasileiro predomina a coloração 

avermelhada, porém, pode ocorrer variação de cores e tipo do solo a depender da região. 

Devido ao grau de porosidade e permeabilidade, ocorrem intensos processos de lixiviação, o 

que o caracteriza na sua maioria como arenoso e argiloso, com baixo potencial de retenção de 

água (Moraes et al., 2016). 

Apesar de apresentar uma geografia em boa parte plana, o que favorece os grandes 

plantios, o solo é caracterizado como parcialmente ácido com pH variando entre 4 e 5, 

dificultando o plantio direto, e classificam-se em sua maioria em Latossolos (57%) e 

Cambissolos (43%) (EMBRAPA, 2019). 

O processo de formação desse tipo característico de solo ao longo do tempo deu-se 

diante de diversas condições climáticas, presença de organismos, material de origem e relevo, 

o que proporcionou variações em sua composição (Moreira et al., 2019). 

A vegetação deste bioma brasileiro pode variar desde a vegetação campestre (aberta) 

até a formação de grandes florestas semideciduais (cerradões), que se destacam por apresentar 

árvores de porte médio, raízes profundas e troncos sinuosos, o que está relacionado a fatores 

como características do solo, tipos de relevo, e condições climáticas da região (Morzelle et 

al., 2015). 

Devido às mais distintas condições ambientais do Cerrado brasileiro, sua vegetação 

adaptou-se à situações extremas, como por exemplo, longos períodos de secas (baixa 

pluviosidade), escassez de nutrientes no solo, processos de lixiviação, incêndios e grau 

elevado de radiação UV (Reis, et al., 2019). 

Essas particularidades potencializaram os mais diversos mecanismos de proteção 

natural, garantindo a sobrevivência em meio a regiões com alta incidência de riscos físicos, 



 

 

químicos e biológicos. Para Reis e Schmiele (2019), o desenvolvimento do sistema de defesa 

dessas plantas pode estar relacionado com a presença de compostos bioativos em frutos da 

região. A presença desses compostos nos frutos do Cerrado os caracteriza de forma distintas 

das demais regiões do Brasil, cujas particularidades dão a eles grande destaque. 

 

Frutos do Cerrado 

 

Com o passar dos anos e o desenvolvimento do agronegócio brasileiro, ocorreu um 

forte crescimento nas atividades agrícolas por todo país, o que fez com que o segundo maior 

bioma do Brasil atraísse os olhares de várias partes do país e/ou do mundo em busca de 

espécies de potencial particular e ainda pouco exploradas (EMBRAPA, 2022). 

Uma grande variedade de frutos que antes eram consumidos apenas pela população 

local, tem chamado a atenção pelas suas características consideradas “exóticas” como aroma, 

sabor e cor intensos e peculiares (Teixeira et al., 2019). 

Além disso, as frutas nativas brasileiras são consideradas excelentes fontes de 

compostos bioativos, como fenólicos, carotenoides, flavonoides e vitamina C (Pereira et al., 

2013; Souza et al., 2020) com propriedades anti-inflamatórias, antioxidantes, antimicrobianas, 

espessantes e aromáticas (Vale et al., 2020; Shimidt et al., 2020). 

Visto que as tendências de mercado estão direcionadas para produtos que além de 

agradar o consumidor com suas qualidades sensoriais, proporcionem nutrientes capazes de 

favorecer a saúde. Esses atributos dos frutos do Cerrado os caracterizam como uma fonte 

potencial para a indústria agroalimentar brasileira na criação de produtos inovadores com 

valor agregado. Além da procura desses frutos para o consumo na forma in natura ou 

processada, estes vem sendo aplicados pelas indústrias cosmética e farmacêutica (Neri-Numa, 

et al. 2018; Reis et al., 2019). 

Entre os frutos dos Cerrado, podem ser destacados: Araticum (Annona crassiflora), 

Baru (Dipteryx alata), Macaúba (Acrocomia aculeata), Buriti (Mauritia flexuosa), Cagaita 

(Eugenia dysenterica), Gabiroba (Campomanesia xanthocarpa), Cajuí (Anacardium humile), 

Mangaba (Hancornia speciosa), Carnaúba (Copernicia prunifera), Murici (Byrsonima 

crassifolia), Jatobá (Hymeaea stigonocarpa), Marmelada (Cordiera sessilis), Puçá (Mouriri 

pusa), Pequi (Caryocar brasiliense), dentre outros (Reis e Schmiele, 2019).  



 

 

As frutíferas do Cerrado, fortemente adaptáveis aos mais distintos habitats, como 

lugares inóspitos, de solos pobres em nutrientes e falta de água, tornam-nas verdadeiras 

sobreviventes, o que as diferenciam de plantas de outras regiões (Resende et al., 2019). 

É fundamental compreender as propriedades das frutas através de análises físico-

químicas, de composição química, nutricional e bioativas para determinar suas aplicações e 

funcionalidades adequadas.  

 

Família Arecaceae 

 

Dentro da área florestal do Brasil, ganha destaque um grupo botânico composto por 

uma variedade de gêneros e espécies com características similares que as definem como 

pertencentes a família Arecaceae, também conhecida como família das palmeiras (Palmae) 

(Souza et al., 2021). 

Essas plantas conquistaram lugar de destaque devido à sua beleza e diversidade, 

sobretudo, pela presença em vários ecossistemas, como tropical, subtropical, além de 

ambientes áridos e desérticos nos distintos continentes (Souza et al., 2020). 

A família Arecaceae tem uma ampla distribuição em todo o mundo, abrangendo 250 

gêneros e 2.700 espécies catalogadas até o momento. Na América do Sul, em torno de 50 

gêneros e 500 espécies foram identificados (Berni et al., 2019). 

No território brasileiro, foram encontrados 37 gêneros e 300 espécies desta família, 

149 foram registradas na Floresta Amazônica, que abrigou a maior diversidade, e 

aproximadamente 98 espécies no Cerrado (Souza et al., 2020; Dias et al., 2022). 

As palmeiras apresentam-se com estruturas únicas, não ocorrendo com ramificações 

ao longo dos seus caules (estipes), que podem variar de tamanho e forma, podendo ocorrer 

entre estirpes altas ou curtas e robustas. O seu topo é finalizado com um elegante coroa 

composta de folhas grandes, que pode variar de diversas formas dependendo da espécie. Essa 

forma arquitetônica única garante uma aparência diferenciada (Bicalho et al., 2019; Souza et 

al., 2020).  

A Arecaceae destaca-se como a terceira família de maior significado para a população, 

uma vez que possui múltipla utilização, grande valor econômico e cultural. A diversidade de 

produtos que podem ser obtidos a partir de suas sementes, frutos, caules e folhas, a torna uma 

fonte de recursos para indústria alimentícia e farmacêutica, matéria-prima para construção 



 

 

civil, produção de energia (combustíveis) e fins ornamentais e paisagísticos (Pedrozo et al., 

2017; Vale et al., 2020).  

A família das palmeiras dá origem a frutos que exibem uma ampla variedade de 

formas, texturas, cores e composições químicas. Em sua maioria, eles são consumidos pela 

população que reside nas proximidades das regiões onde as palmeiras ocorrem, 

desempenhando um papel fundamental na subsistência dessas comunidades (Souza et al., 

2020). 

Os frutos da família Arecaceae apresentam uma abundância de compostos bioativos 

lipofílicos, destacando-se carotenoides, tocoferois, vitamina A e ácidos graxos saturados de 

cadeia média e poli-insaturados, desempenhando um papel relevante na indústria de óleos 

vegetais. Além disso, esses frutos contêm quantidades significativas de fibras e minerais 

(Souza et al., 2020; Lahlou et al., 2022). 

Como exemplo pode-se citar: o açaí (Euterpe oleracea), o buriti (Mauritia flexuosa), a 

pupunha (Bactris gasipes), a buritirana (Mauritiella armata), a macaúba (Acrocomia 

aculeata), o babaçu (Attalea speciosa) e o dendê (Elaeis guineensis) (Neri-Numa et al., 2018). 

Atribui-se também a essa família um papel fundamental na manutenção dos 

ecossistemas em volta do mundo, responsáveis por abrigar e alimentar vários animais, desde 

insetos e pássaros até alguns mamíferos (Vale et al., 2020). 

 

Gênero Butia (Becc.) Becc 

 

O Butia é um dos gêneros da família Arecaceae, composto por 20 espécies nativas da 

América do Sul - Uruguai, Argentina, Paraguai e Brasil. No nosso país, podem ser 

encontradas nos Biomas Pampa, Mata Atlântica e Cerrado. São elas: Butia paraguayensis, 

Butia yatay, Butia lallemantii, Butia odorata var. pulposa, Butia witeckii, Butia catarinenses, 

Butia odorata, Butia eriospatha, Butia archeri, Butia campícola, Butia exilata, Butia 

exospadix, Butia leiospatha, Butia lepidotispatha, Butia leptospatha, Butia marmorii, Butia 

matogrossensis, Butia microspadix, Butia pubispatha, Butia purpurascens (Soares et al., 

2015; Beskow et al., 2015; Hoffmann et al., 2017; Rocket et al., 2021; Rodrigues et al., 

2022). 



 

 

No entanto, ainda existem espécies não registradas, como a Butia poni e a Butia 

buenopolensis, que foram observadas no estado de Minas Gerais e têm uma relação próxima 

com a espécie Butia archeri (Santos et al., 2021). 

O gênero Butia spp. é encontrado em territórios chamados de "butiazais" ou 

"palmares", onde podem ocorrer até 600 palmeiras por hectare. Essas árvores pertencem ao 

tipo monocaules, com alturas que variam de 2 a 12 metros, e podem levar até 10 anos para 

começar a produzir frutos. A floração e o período de maturação podem ocorrer em épocas 

diferenciadas para cada espécie (Hoffmann et al., 2014; Boeing et al., 2020). 

Este gênero exibe uma notável diversidade, evidenciada por variações nos parâmetros 

biométricos, físico-químicos e sensoriais dos frutos entre as diferentes espécies (Beskow et 

al., 2015; Souza et al., 2023). 

Os frutos exibem uma variedade de formas, que podem ser arredondadas, ovais, 

oblongas e até mesmo cônicas. As drupas desta espécie apresentam uma ampla gama de cores 

no epicarpo: amarelado, alaranjado, avermelhado ou arroxeado. Embora o mesocarpo 

mantenha um padrão de cor amarelo-alaranjado, com uma textura fibrosa envolvendo um 

endocarpo rígido de formas variadas, que contém até três sementes em seu interior (Silva e 

Scariot, 2013; Hoffmann et al., 2014; Boeing et al., 2020). 

Os frutos se destacam pela sua riqueza em compostos fenólicos, carotenoides, ácido 

ascórbico, minerais (potássio, fósforo, magnésio e enxofre), uma proporção considerável de 

fibras e ácidos graxos saturados de cadeia média (notadamente o ácido láurico, cáprico e 

oleico) como apontado em estudos desenvolvidos por Faria et al. (2008), Hoffmann et al. 

(2014) e Beskow et al. (2015). 

Dada a capacidade deste gênero de se adaptar a uma ampla gama de condições 

ambientais, juntamente com a diversidade agronômica, morfológica, fenológica e fitoquímica 

que cada espécie apresenta, torna-se de suma importância expandir as pesquisas visando 

identificar padrões e características distintivas de cada uma das espécies. 

 

Espécie Butia capitata (Mart.) Becc. 

 

 

O Butia capitata é uma das espécies frutíferas de palmeira endêmica do bioma 

Cerrado, cujo fruto é conhecido como coquinho-azedo, coquinho, coco-cabeçudo. É 

encontrado predominantemente nos estados da Bahia (região sudoeste), Goiás (região 



 

 

nordeste) e Minas Gerais (regiões norte e noroeste) (Gonçalves et al., 2010; Carvalho et al., 

2015), como pode ser observado na Figura 1. 

 

Figura 1: Mapa do Brasil com destaque para as regiões endêmicas da espécie Butia capitata (Mart.) 

Becc.: Sudoeste da Bahia, Norte e Noroeste de Minas Gerais, Nordeste de Goias. 

 

Fonte: Adaptado de mapchart.net 

 

A maioria das populações de B. capitata é reduzida e afetada principalmente por 

aspectos biogeográficos que ocasionam variações dentro da espécie (Sá et al., 2020). No 

Norte de Minas Gerais as principais regiões de ocorrência da espécie são nos municípios de 

Bonito de Minas, Mirabela e Montes Claros (Souza et al., 2023). 

Este fruto adapta-se bem em solos arenosos, próximos a margens de rios e córregos e 

vegetação aberta (IBGE e EMBRAPA, 2001). A planta inicia a produção dos frutos por volta 

do sexto ano, gerando em média 15 cachos por ano, cada um deles pode carregar até 20 kg de 

butiá (Jobim et al., 2021). 

Seus frutos possuem em média 2 a 2,4 cm de comprimento, com formato oval ou 

alongado, sabor doce-acidulado e aroma forte e peculiar. Estruturalmente são formados por 

epicarpo (exocarpo/casca) fino, de aspecto liso e brilhante de colorações diferenciadas, que 

podem variar de amarelo a roxo. A polpa (mesocarpo) apresenta tom amarelo-alaranjado 

intenso, com consistência fibrosa, aderida fortemente ao pirênio (endocarpo). Este possui 

aspecto pedregoso/rígido de coloração parda, e envolve uma a três amêndoas (sementes) 

oleaginosas esbranquiçadas (Moura et al., 2010; Ventura et al., 2022). Figura 2. 

        

 

 

 

 



 

 

                                  Figura 2: Frutos da espécie Butia capitata. 

                

 

 

 

 

 

 

 

                                            (a)                (b) 

(a) Frutos no cacho (b) De baixo para cima: fruto inteiro, epicarpo, mesocarpo e pirênio  

                                        Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

Durante a estação chuvosa (verão) a produção de frutos é maior, sendo a temperatura 

de 30°C a ideal para o desenvolvimento da espécie (Rodrigues et al., 2023). O intervalo de 

tempo entre a floração e a frutificação dos frutos pode estender-se por aproximadamente três 

meses, geralmente iniciando-se em setembro (Santos et al., 2021). 

Os frutos do Butia capitata levam cerca de 84 dias para alcançar o estágio completo de 

desenvolvimento. A maturação da polpa ocorre no estágio final do crescimento e é 

caracterizada pelo acúmulo de carboidratos e lipídios. A temporada de colheita ocorre de 

dezembro a fevereiro, quando os frutos atingem um nível de maturação de 50 a 70% (Ventura 

et al., 2022). 

Devido ao seu ciclo de produção curto e à sua alta perecibilidade, o consumo desta 

fruta é viável somente em épocas específicas do ano e em regiões delimitadas onde ocorre 

(Santos et al., 2021).  

 

Aplicações 

 

A adição de componentes como fibras, minerais e compostos bioativos no 

enriquecimento de produtos alimentares pode aprimorar as propriedades nutricionais e 

funcionais desses produtos, cujo mercado consumidor tem crescido cada vez mais. 



 

 

Considerando a sua textura suculenta, os frutos do B. capitata são utilizados de várias 

formas pela população local, podendo ser consumidos frescos (in natura) ou processados em 

uma grande variedade de produtos como sorvetes, picolés, geleias, doces, bolos, tortas, 

licores, sucos, inclusive óleos utilizando as amêndoas (Faria et al., 2008; Pereira et al., 2021). 

Pesquisas demonstram que a utilização da polpa de Butia capitata na formulação de 

novos produtos representa uma alternativa atrativa para a indústria alimentícia, uma vez que 

apresentam uma boa aceitação sensorial. Isso, por sua vez, incentiva o consumo deste fruto 

típico do Cerrado, agregando valor a essa espécie regional. 

Pesquisas sobre a inclusão de ingredientes vegetais contendo compostos bioativos em 

produtos lácteos está em constante crescimento. De maneira geral, as bebidas lácteas que 

incorporam frutos do Cerrado demonstram um teor mais elevado de nutrientes e são uma 

fonte rica em compostos fenólicos, sugerindo maiores atividades antioxidantes, quando 

comparadas às bebidas lácteas tradicionais (Figueiredo et al., 2019). 

Um estudo conduzido por Pereira et al. (2021), que desenvolveu uma farinha à base de 

coquinho-azedo, destacou-a como uma alternativa viável para enriquecer diversos produtos na 

indústria de panificação, confeitaria e bebidas. Os resultados apontaram que esta farinha é 

uma fonte de fibras, manganês, magnésio, cobre, além de conter níveis elevados de 

carotenoides e vitamina A. 

Em trabalho desenvolvido por Pereira et al. (2017), a farinha obtida do processamento 

da polpa foi utilizada como substituto parcial da farinha de trigo, numa proporção de 90 partes 

de farinha de trigo para 10 partes de farinha de coquinho-azedo. A inclusão da farinha de B. 

capitata na massa resultou em um aumento nos teores de fibras alimentares, lipídios, 

carboidratos e minerais no produto alimentício. No entanto, o teor proteico permaneceu baixo, 

com apenas 0,18 g a cada 100 g do produto. 

Santos et al. (2019), ao elaborar uma bebida láctea fermentada enriquecida com Butia 

capitata nas concentrações de 10, 20 e 30%, constataram que a inclusão da polpa resultou em 

produtos com um aumento significativo de fitoquímicos, conferindo propriedades 

antioxidantes ao alimento. Além disso, essa abordagem mostrou-se tecnicamente viável, pois 

o fruto é amplamente apreciado na cultura regional. O produto resultante desse estudo tem 

potencial para agregar valor ao fruto nativo da região. 

Figueiredo et al. (2019) desenvolveram bebidas lácteas fermentadas utilizando polpas 

de frutas do Cerrado, como cagaita, coquinho-azedo, tamarindo e umbu, suplementadas com 



 

 

ferro. Eles observaram que as bebidas elaboradas com cagaita e coquinho-azedo foram as 

mais bem aceitas. 

Adicionalmente, em um estudo realizado por Cruz et al. (2020), onde foram 

preparados quatro diferentes tipos de bebidas lácteas fermentadas com polpas de frutas, 

incluindo seriguela, coquinho-azedo, goiaba e maracujá, constatou-se que a bebida com sabor 

de coquinho-azedo também obteve a maior aceitação, alcançando 43,5% de aprovação. 

Assim, estes trabalhos demonstraram que a bebida láctea é uma boa opção para a 

suplementação alimentar pela adição de coquinho-azedo. 

Estudos com o óleo extraído das sementes do butiá revelaram que este é um material 

apropriado para a produção de biocombustíveis, com potencial de utilização em motores a 

diesel/querosene, garantindo um bom desempenho, conforme apontado por Vieira et al. 

(2016).  

As sementes do coquinho-azedo também têm encontrado aplicação na produção de 

carvão vegetal, o qual é empregado no tratamento de água. Por outro lado, os resíduos do 

butiá têm sido utilizados em processos de compostagem, visando sua aplicação como adubo, 

conforme relatado por Jobim et al. (2021). 

Nesse contexto, essa fruta tem uma relevância sociocultural significativa para a 

comunidade local e também possui potencial econômico associado à exploração 

agroindustrial de seus frutos e sementes. Devido à sua distribuição limitada, a demanda atual 

supera a capacidade de produção, que é principalmente extrativista, o que aumenta o grau de 

vulnerabilidade e a expõe à extinção (Sá et al. 2018; Dias et al., 2022; Souza et al., 2023).  

 

Composição bioativa da espécie Butia capitata 

 

Os compostos bioativos são derivados naturalmente do metabolismo secundário dos 

vegetais em resposta ao mecanismo de adaptação às condições ambientais diversas (Miranda 

et al., 2021). Eles conferem características sensoriais, como cor, sabor, aroma e textura aos 

vegetais, e influenciam na qualidade nutritiva e no potencial funcional das frutas (Alara et al., 

2021; Borges et al., 2022).  

Estes compostos são capazes de exercer ação antioxidante, anti-inflamatória, 

antiproliferativa e antimicrobiana (Chen et al., 2017; Marcillo-Parra et al., 2021). Como 



 

 

exemplo, podem ser citados os compostos fenólicos, os flavonoides, as antocianinas, a 

vitamina C e os carotenoides (Rodriguez-Amaya et al., 2016).  

Os frutos da espécie Butia capitata possuem excelente valor nutricional, sendo fonte 

de vitamina C, carotenoides e outros compostos bioativos, conforme pode ser observado na 

Tabela 1, que resume os principais estudos desenvolvidos com a espécie.  

 

Tabela 1 – Compostos bioativos estudados na espécie Butia capitata 

Composto bioativo Concentração Referência 

Compostos fenólicos totais 

(mg EAG/100g) 

210 Faria et al., 2008 

337,6 - 821,66 Magalhães et al.,  2017 

63,2 Souza et al.,  2018 

142,3 Lahlou et al.,  2022 

173,49 Nascimento et al.,  2020 

557 Otero et al., 2020 

493,60 (fruto) 

132,6 (amêndoa) 
Barbosa et al.,  2021 

115,5 - 280,36 Pereira et al., 2023 

Flavonoides totais 
(mg /100g) 

27 Souza et al., 2018 

1,56 Otero et al., 2020 

Carotenoides totais 

(mg/100g) 

116,12 Pereira et al.,  2021 

0,036 Faria et al.,  2011 

19,12 Martineli et al., 2022 

8,56 Barbosa et al.,  2021 

0,35 - 13,99 Pereira et al., 2023 

Vitamina C 

(mg/100g) 

32 Pereira et al.,  2013 

57,58 Andrade et al., 2019 

53 Faria et al., 2008 

30,53 a 92,43 Magalhães et al.,  2017 

53,57 Barbosa et al., 2021 

52,91 Martineli et al.,  2022 

Antocianinas Nq Faria et al., 2008 

Nd Barbosa et al., 2021 
Nq: Identificado, mas não quantificado. Nd: Não detectado 

Fonte: Elaboração própria, 2024. 

 

O fruto é caracterizado, portanto, com potencial bioativo significativo, capaz de 

apresentar atividade antioxidante, essencial para os consumidores na prevenção à ação de 

radicais livres.  

No entanto, as espécies frutíferas apresentam diferenças na composição de seus frutos 

quanto aos teores destes compostos não nutricionais (fitoquímicos) que podem variar a 

depender dos componentes genéticos das espécies e suas condições geográficas de origem, 



 

 

como região de cultivo, influência do clima, condições do solo, estação do ano, momento da 

colheita, ataque de insetos e grau de maturação (Souza et al., 2020; Hoffmann et al., 2017; 

Chacon et al., 2023).  

Além disso, os efeitos metabólicos desses compostos podem ser afetados por variáveis 

como a concentração presente no alimento, sua estabilidade físico-química, bem como a 

bioacessibilidade e biodisponibilidade após os processos de digestão, metabolização hepática 

e intestinal e absorção (Farias et al., 2021).  

Desta forma, mais estudos quanto à caracterização detalhada dos frutos e de seus 

compostos fitoquímicos devem ser realizados, devido a sua grande relevância em contribuir 

para estabelecer a diversidade entre e dentro das espécies, determinar seu potencial de uso e 

atuar na conservação da biodiversidade. 
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