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1. INTRODUGCAO

O género Butia (Becc.) Becc. tem sua distribuicdo estendendo-se do sudeste
da Bahia e Goias até o Uruguai, Paraguai e Argentina (ESLABAO et al., 2017). O
butia (Butia spp), fruto de palmeiras nativas do Sul do Brasil, € uma fruta com altas
propriedades nutricionais ainda pouco explorada, carregada de histérias e sabores
regionais. As frutas butia tem formato ovoide ou globular caracterizados por uma
coloragédo que varia do amarelo claro ao laranja avermelhado, com mesocarpo
suculento de sabor acido e adocicado (VERBES et al., 2015).

Além de fazer parte da cultura gaucha e de comunidades tradicionais, essa
frutinha amarela e aromatica esconde um tesouro de compostos bioativos que
podem ajudar a prevenir doengas crbnicas, tdo comuns no mundo moderno, como
hipoglicemia, doencas cardiovasculares, diabetes tipo 2, inflamagdes e
envelhecimento precoce (HOFFMANN et al., 2014).

Estudos recentes tém demonstrado o potencial terapéutico do butia. Segundo
Oliveira (2020), a fruta de sabor doce e acido, cor amarelada, apresenta uma
combinacdo unica de nutrientes e compostos fendlicos com acédo antioxidante e
anti-inflamatdria. A polpa de butia é rica em fibras, vitaminas e minerais essenciais
para o metabolismo humano (EMBRAPA, 2021)

Sabe-se que o consumo regular de frutas, verduras e legumes se associam
com a reducdo de fatores de risco para doencas crbnicas nao transmissiveis
(DCNT) como céncer, diabetes, dislipidemias, hipertensao arterial e outras.

Em um cenario onde a obesidade, diabetes, doengas cardiovasculares e
inflamagdes avangam, alimentos naturais e regionais, como o butia, surgem como
aliados da saude. Este estudo busca investigar como o consumo regular do butia
pode contribuir para a prevencao dessas condi¢des, unindo conhecimento cientifico
e valorizacao da biodiversidade brasileira.

Com base no exposto, objetiva-se identificar os principais nutrientes e
compostos bioativos da fruta e relaciona-los com a prevengao de doencas crbnicas,
bem como explorar formas de consumo que preservem seus beneficios a saude
(sucos, farinhas, polpa desidratada, etc.).

2. METODOLOGIA

A pesquisa foi desenvolvida através de revisao de literatura, utilizando bases
de dados cientificas como SciELO, PubMed e Google Académico. Foram
selecionados artigos publicados entre 2015 e 2025 que abordassem a composi¢ao
nutricional do butia e seus efeitos na saude humana.


https://www.scielo.br/j/cflo/a/M8fvSh6qGX9Y6CzTKtwGKbL/?format=html&lang=pt#B10_ref
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Os critérios de inclusao foram: estudos que avaliaram compostos bioativos do
butia, pesquisas sobre sua acdo em modelos de doengas crbnicas, e trabalhos que
investigaram formas de processamento que preservam suas propriedades
nutricionais. Os dados foram organizados em tabelas comparativas e analisados
de forma critica.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As frutas nativas do sul do Brasil apresentam uma ampla diversidade de
compostos bioativos e nutrientes que contribuem para a promogéo da saude.

A polpa de butia contém acidos fendlicos, como o galico, elagico e p-
hidroxibenzdico, além de flavonoides como quercetina e kaempferol, e vitaminas C
e E. Também sao encontrados carotenoides, especialmente (-caroteno e luteina,
que exercem papel fundamental na protegcdo ocular. Estes compostos estao
relacionados com acao antioxidante, anti-inflamatéria e pela capacidade de inibir
enzimas digestivas, como a-amilase e a-glicosidase, auxiliando no controle da
glicemia pos-prandial (HOFFMANN et al., 2014; VINHOLES et al., 2017).

Tabela 1. Sintese de evidéncias que relacionam o butia a reducéo de riscos de

doencas:
Forma de Doenga Beneficios encontrados Referéncia
apresentagao relacionada
da fruta

Baixo indice glicémico e
alto teor de fibras que
Fruta in natura Diabetes Tipo controlam a liberacdo de  OLIVEIRA,

2 agucar no sangue 2020
Controlam a liberacao de
Extrato de Diabetes Tipo agucar no sangue DUTRA et al.,
butia 2 2021

Potassio e fibras regulam
a pressao arterial e

Fruta in natura Doengas reduzem o colesterol LDL (EMBRAPA,
Cardiovascular ("ruim") 2021)
es
Extrato Cancer: glioma  Reducgao na viabilidade,
hidroalcodlico  humano proliferacédo, formacao de
da Fruta in colonias, espécies reativas (SARAIVA et al.,
natura de oxigénio e niveis de  2024)

nitrito apds exposic¢ao ao
extrato as células de
glioma.
Aumento no conteudo de
sulfidrila e na atividade da
superoxido dismutase e
catalase apds exposicao
ao extrato as células de
glioma

Além disso, as fibras alimentares, tanto soluveis quanto insoluveis, contribuem
para o controle glicémico, regulam o transito intestinal e auxiliam na redugédo do
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colesterol, reforcando o impacto positivo dessas frutas na saude metabdlica
(OLIVEIRA, 2020; DUTRA et al., 2021). Ja os minerais, como potassio, magnésio
e zinco, estao envolvidos em fungdes essenciais, incluindo a regulagéo da pressao
arterial e a atuagcado como cofatores em diversas reacdes enzimaticas (EMBRAPA,
2021; SANTOS, 2019). Na tabela 1 é possivel verificar que a fruta in natura e o
extrato de butia ja foram reportados com propriedades bioativas frente a algumas
doencas.

Estudos em animais demonstram que extratos de butia podem melhorar a
sensibilidade a insulina (DUTRA et al., 2021). Isso pode ser dar devido ao potencial
de inibicdo da enzima a-amilase, que hidrolisa as liga¢des glicosidicas a-1,4 e da
a-glicosidase, que é responsavel pela hidrolise dos dissacarideos, liberando duas
moléculas de glicose para serem absorvidas na corrente sanguinea. A inibicao
destas enzimas auxilia no potencial hipoglicémico (WILLIAMSON, 2009).

Vitamina C e polifendis, que sao encontradas na composi¢ao do butia, estao
relacionados com o combate aos radicais livres, reduzindo assim o estresse
oxidativo, atenuando inflamagbes e envelhecimento precoce (SANTOS, 2019).
Tanto na polpa quanto no néctar do butia contém o acido clorogénico acido
hidroxibenzdico, rutina, catequina e epicatequina além de acido ferulico, quercetina
e hesperetina (HOFFMANN et al., 2014).

O consumo do fruto in natura, a produgao de sucos, licores, geleias, sorvetes,
bolos, bombons e sobremesas sdo as principais formas de uso da fruta para
consumo. Com as folhas e a polpa do fruto sao realizados trabalhos artesanais,
que sao expostos em feiras ou as folhas para ornamentar jardins e quintais. Além
da manutencao do uso tradicional da planta pela populacédo da rota dos butiazais,
produtos inovadores a partir do butia vém sendo desenvolvidos. Existe um grande
potencial de utilizagdo da frut, na culinaria, na produgéo de doces, geleias, suco e
licor (BUTTOW, M. V. et al., 2009).

4. CONCLUSOES

Este trabalho evidenciou que o butia representa uma importante fonte de
compostos bioativos com potencial para prevencido e auxilio no tratamento de
diversas condi¢des cronicas. Sua composi¢cao unica, rica em antioxidantes e fibras,
posiciona-o como um alimento funcional promissor na nutricdo preventiva. A
valorizagao deste recurso natural pode contribuir tanto para a saude publica quanto
para o desenvolvimento sustentavel de comunidades tradicionais.
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