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O butia é uma fruta nativa bastante conhecida, com abrangéncia nos estados de SC e RS, além
do Uruguai e Argentina. Os ecossistemas de butiazais estdo em acelerado declinio devido a acao
humana, ameacgando de extingdo as oito espécies de butid. Atualmente, fazem parte da Rota dos
Butiazais 58 municipios nos Biomas Pampa, Mata Atlantica e Cerrado. Ha incentivos para
ampliar a diversidade de pratos tipicos com butia e o Lemon curd, feito com frutas citricas, teve
origem na Inglaterra, usado como substituto as geleias no pao, biscoitos ou recheios e coberturas
para tortas, € mais uma alternativa de produtos usando o butia como matéria-prima. O objetivo
foi desenvolver um produto diferenciado usando butia, tendo como padrdo um creme
tradicional inglés de limao siciliano, substituindo-o pelo suco de butia, sem alterar o sabor
original de cada fruta, mas equilibrando acidez e dogura, mantendo a textura tradicional. A
partir da "receita" padrdo do Lemon curd, foi usado actcar, suco, raspas da casca de limoes,
gemas e manteiga. Foram usados butids da espécie Butia odorata (Barb. Rodr.) Noblick,
oriundos do municipio de Encruzilhada do Sul/RS, safra 2024. A partir do creme de limao, foi
feito um creme baseado na receita inglesa original de suco do limado siciliano e outra com suco
de butia e mesmas quantidades de ingredientes. O pH do suco do limdo estava mais acido do que
o suco do butia. Entdo, apds o primeiro preparo e degustacdo para avaliar a parte sensorial de
sabor e textura, foi necessario o ajuste em relacdo ao creme feito com suco de butia, pois o
mesmo estava bem mais doce e menos acido que o creme de limdo. Esse desequilibrio
doce/acido, alterou totalmente o sabor original em relacdo ao creme de limdo, usado como
padrdo. Foi realizado os ajustes de reducao do agucar e adi¢ao de acido (pH 3,071 para 2,945).
No creme de buti4, a polpa foi separada dos carocos manualmente e centrifugada para extracao
do suco e medido o pH 3,071. O suco foi colocado em panela de inox, adicionado o agucar e as
gemas. Os ingredientes foram misturados antes de iniciar o aquecimento em temperatura baixa,
para o cozimento gradual das gemas, mexendo sempre até consisténcia e obtencdo do ponto de
geleia. O aquecimento foi desligado e adicionada a manteiga, mexendo até completa dissolucdo
da mesma. O creme foi coado para retirada de fibras e aumentar a maciez e suavidade da textura.
Foi realizada nova avaliacdo sensorial e o creme de butia foi aprovado, tanto em acidez, docura
e textura similar ao creme original de limdo, mas com sabor marcante e caracteristico de butia.
Conclui-se que é possivel usar o suco do butia para criar o Butia curd, trazendo um novo olhar
para o uso dessa fruta tdo apreciada. Esse produto ndo s6 destaca o sabor auténtico do butia, mas
apresenta um delicioso produto gastronomico, que celebra e promove a identidade cultural da
Rota dos Butiazais, tornando-se um atrativo a mais para os turistas que buscam experiéncias
auténticas e inesqueciveis.

Palavras-chave: Butid curd; adaptacdo; pH; creme inglés; Butia odorata (Barb. Rodr.)
Noblick.

Agradecimentos: Projeto Rota dos Butiazais nos biomas Pampa e Mata Atlantica: solucoes
para problemas ambientais, sociais e econdmicos da cadeia produtiva do butia; CNPq pela bolsa
de iniciacdo cientifica concedida.
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