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1 INTRODUÇÃO
O Butiá é uma palmeira nativa do Rio Grande do Sul, cujos frutos são capazes de proporcionar benefícios à saúde humana, devido aos seus compostos bioativos presentes. Por este motivo, o aumento da procura pela população por uma alimentação mais saudável está resultando em um consumo cada vez maior destes fruto. O butiá também apresenta em sua composição antocianinas e carotenoides, que são pigmentos naturais responsáveis pela coloração dos frutos. Estes pigmentos são bastante procurados pela indústria alimentícia, que busca a substituição dos corantes artificiais pelos naturais. Por este motivo, o desenvolvimento de pesquisas objetivando um melhor processamento e aproveitamento destes produtos se faz necessário. Como o butiá apresenta um curto período de safra (4-5 meses), o processo de secagem é uma alternativa capaz de conservar os frutos por um maior período de tempo. O objetivo deste trabalho foi realizar a secagem por liofilização, sendo esta uma técnica capaz de preservar as características inicias do produto, possibilitando um armazenamento em temperatura ambiente sem degradação do produto. Além disso, quantificar o conteúdo de umidade, antocianinas e carotenoides do produto antes e após o processo de secagem.
2 MATERIAIS E MÉTODOS 
No presente trabalho foram utilizados butiás da espécie endêmica Butia quaraimana Deble & Marchiori, encontrados apenas na fronteira sudoeste do Rio Grande do Sul, na comunidade Salsal-Quatepe, município de Quaraí. 

Para a secagem das amostras da casca (epicarpo) e polpa (epicarpo e mesocarpo) do butiá o processo de liofilização foi aplicado, utilizando-se o liofilizador da marca Terroni, modelo LS3000. Para iniciar o procedimento de liofilização, primeiramente os frutos foram congelados em freezer convencional por 24 h (-18°C), e após, mantidos no liofilizador por aproximadamente 49 h. Após o processo de secagem, as amostras foram processadas em moinho analítico.
Para determinação do conteúdo de umidade, foi aplicado o método da estufa a 105 ºC por 24 h. Na quantificação das antocianinas, o método espectrofotométrico de pH único (FULEKI e FRANCIS, 1968) foi utilizado, enquanto que na análise de carotenoides a metodologia de Talcott e Howard (1999) será aplicada. Foram utilizadas triplicatas para as análises de umidade e antocianinas.
3 RESULTADOS e DISCUSSÃO 
Tabela 1 – Umidade e Antocianinas.
	
	Polpa Butiá                 Casca Butiá

	Umidade (in natura)*

Umidade (liofilizado)*
	80,82                                76,18

9,16                                  6,38

	Antocianinas (in natura)**
	19,02                                27,30

	Antocianinas (liofilizado)** 
	16,76                               27,18


*% (b.u)

**mg/100g de sólido seco
Verificou-se que os resultados obtidos para o conteúdo de antocianinas foram entre 16 e 27 mg/100g, sendo esses superiores ao reportado na literatura para o butiá. De acordo com o trabalho de Fonseca (2012) as antocianinas presentes no butiá variam entre 1,95 e 14,23 mg/100 g de amostra.
As Figuras 1 e 2 mostram o butiá antes e após o processo de liofilização. 
Figura 1 – Polpa e casca Butiá in natura
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Fonte: Freitas et al., 2013.



Figura 2 – Polpa e casca Butiá Liofilizado
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Fonte: Freitas et al., 2013.

4 CONSIDERAÇÕES FINAIS
O processo de liofilização mostrou-se eficiente para a conservação das características do produto in natura, como observado nos resultados apresentados para o conteúdo de antocianinas. O conteúdo de carotenoides será quantificado futuramente, assim como novos parâmetros para o processo de secagem.
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