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1 INTRODUCAO

O Brasil é um dos maiores produtores de frutas tropicais. Além das fru-
tas que sao consumidas diariamente, existem algumas denominadas exéticas, as
quais possuem um alto valor nutricional, porém nio sdo de amplo conhecimento
devido a falta de informacao.

Por pertencer a um dos maiores produtores mundiais de frutas exoticas, o
pais tem atraido consumidores do mundo todo, despertando interesse das indus-

/
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trias para a producdo de polpas e sucos com sabores inovadores. A diversificaciao
dos sabores das frutas é o que mais atrai o seu consumo. O sabor é formado
principalmente pelas sensagbes que o aroma e o0 gosto provocam, 0s quais sao
atribuidos aos compostos volateis e ndo volateis presentes nos alimentos, respec-
tivamente (FRANCO; JANZANTTI, 2004).

A uvaia (Eugenia pyriformis Cambess) é considerada uma fruta exética, de
sabor adocicado e acido, tipica da Mata Atlantica, podendo ser encontrada des-
de Sdo Paulo até o Rio Grande do Sul (MIYAZAWA, 2009). Uma substancia
presente na uvaia sdo os antioxidantes, que auxiliam no mecanismo de defesa
do organismo, no controle dos danos causados as células pelos radicais livres,
apresentando, por conseguinte, um impacto significativo para a saide humana.
Outra substincia encontrada em abundancia na uvaia € a vitamina C, cujas prin-
cipais fontes de alimentos sido as frutas citricas. Estudos revelam que, quando
consumida regularmente, hd um melhoramento cutaneo dos individuos (CAYE
etal., 2013).

Dessa forma, o presente trabalho visa a analisar a composi¢io e a atividade
antioxidante da fruta uvaia, obtendo, assim, conhecimentos a respeito da fruta
e de suas caracteristicas nutricionais, a fim de demonstrar as vantagens do fruto
em estudo, que pode servir de estimulo ao consumo de frutas tropicais regionais
desconhecidas pela populagio.

2 FRUTAS TROPICAIS

No Brasil, afirma-se que as frutas tropicais sio um dos alimentos mais marcan-
tes por sua imensa variedade, pois o pais apresenta variadas condi¢des ecologicas,
possibilitando o cultivo de diferentes arvores frutiferas com o objetivo de diversifi-
car sua producao (RUFINO, 2008). Com isso, atualmente, seu consumo ¢é cada vez
maior devido ao valor nutritivo e aos efeitos terapéuticos proporcionados.

Compreendendo de 75% a 95%, a agua € o principal componente das fru-
tas. Além disso, ha a presenca de carboidratos, geralmente na forma de sacarose,
glicose e frutose, com teores variando de 5% a 25% (PRADO, 2009). Estudos
revelam que as frutas sdo ricas em varios nutrientes e compostos antioxidantes
que se concentram, principalmente, nas cascas e sementes. H4, também, uma re-
lagdo quanto aos efeitos benéficos a satide do homem com o consumo regular de
frutas, vegetais e graos, pelo fato de obterem valores consideraveis de substancias
antioxidantes, como compostos fenélicos, vitamina C e carotenoides (VASCEN-
CELOS et al., 2006).

A procura pela diversificacdo de culturas proporcionou um aumento pelo
interesse de cultivo e consumo de frutas exdticas. O aproveitamento de espécies
frutiferas exoticas reflete na oferta de novas alternativas de frutas frescas para
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consumo e matéria-prima para agroindustria, constituindo uma preciosa fonte de
alimentos (NASCIMENTO, 2008).

Quando se procura informacdes sobre frutiferas, nio ou pouco comerciais,
depara-se com um nimero muito grande de espécies, se forem consideradas aque-
las de origens nos varios continentes (RUFINO, 2008). Pela falta de informagio e
por serem incomuns no comércio alimenticio, existem frutas ndo tradicionais ou
desconhecidas pela populagio que tem uma explosdo de nutrientes mais do que
outras consumidas diariamente, como a uvaia.

2.1 Uvaia

Derivada do tupi ubaia ou ybd-ia, que significa fruto azedo, e também co-
nhecido como uvalha, uvalha-do-mato e uvalheira, a uvaia (Eugenia pyriformis
Cambess) é uma espécie arborea da familia Myrtaceae, que produz frutos comes-
tiveis de sabor agradavel, como goiaba, jabuticaba, araga, guabiroba, cagaita e
cambuci, além de terem caracteristicas adequadas ao uso na arborizacdo urbana,
podendo ser encontrada nos estados de Sao Paulo, Parana, Santa Catarina e Rio
Grande do Sul e em outros paises, como Argentina e Paraguai (RUFINO, 2008).

A planta é uma arvore que pode chegar a ter de 6 até 15 metros de altura. Seu
tronco € reto e, geralmente, descamante. A madeira é pesada e resistente, com boa
qualidade para obtencdo de lenha, carvao, utensilios domésticos e entre outros
usos. Normalmente, seu florescimento da-se entre os meses de agosto e setembro
com maturacao dos frutos de novembro a dezembro (PEIXOTO et al., 2008).

O fruto tem a casca fina com cor amarelo-ouro, ligeiramente aveludada. Sua
polpa é muito delicada e por isso, tem facilidade de ser amassada, oxidada e resse-
cada. Por consequéncia, ndo sdo encontradas em supermercados. Tem um aroma
suave e agradavel (MAIOCHI, 2009).

Fonte: Autoria prépria.

Figura 4.1  Fruta uvaia
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A uvaia é 4cida e contém um alto teor de vitamina C (cerca de quatro vezes
mais do que a laranja). E ttil, também, em casos de gripe e diarreia, ja suas cascas
possuem algumas propriedades anti-inflamatérias. Outro fator importante siao
seus Oleos essenciais que se caracterizam pela presenca de compostos terpénicos
com atividade microbiana (STIEVEN; MOREIRA; SILVA, 2009).

Os frutos podem ser consumidos em variadas formas: in natura, na forma de
sucos, geleias, doces, vinhos, vinagres e licores (AZEVEDO et al., 2009).

2.2 Atividade antioxidante

Com aumento da producdo e consumo de alimentos industrializados no dia-
-a-dia, hd cada vez mais a busca por uma alimentacdo saudavel, visando ame-
nizar aspectos que venham a ser prejudiciais ao corpo humano, como doencgas
cardiovasculares, cancer, declinio do sistema imune, disfuncoes cerebrais. Nao
somente por estes, mas também os oxidantes e radicais livres podem vir a serem
grandes responsaveis por envelhecimento e doencas degenerativas (ROESLER et
al., 2007).

Visto isso, as pesquisas acerca dos beneficios de substancias antioxidantes
vém crescendo, visando a desaceleragio do processo oxidativo, rancidez e des-
coloracdo decorrentes da autoxidagio em alguns alimentos (DOSSIE ANTIOXI-
DANTES, 2009). Segundo Sies e Stahl (1995), antioxidante é qualquer substancia
que, presente em baixas concentragdes, quando comparada ao do substrato oxi-
déavel, atrasa ou inibe a oxida¢do desse substrato de maneira eficaz. Substancias
com nucleo fendlico, como tocoferol, flavonoides e acidos fendlicos, apresentam
destaque especial como antioxidante, por atuarem como eficientes captadores de
espécies reativas de oxigénio (AL-MAMARY et al., 2002).

As metodologias mais comuns para determinar a atividade antioxidante de
modo pratico, rapido e sensivel s3o as que envolvem um radical livre, simulando as
espécies reativas de oxigénio. O método mais utilizado é a avaliagao da atividade se-
questradora do radical livre DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazila) (Figura 4.2), que
possui coloracio violeta e absorve na faixa de 515-517 nm em espectrofotometro.
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Fonte: Molyneux, 2004.
Figura 4.2  Difenilpicrilhidrazila (DPPH radical livre) (1) e difenilpicrilhidrazina (ndo radical) (2)
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O DPPH é um radical livre estavel que, na presenc¢a de um antioxidante
doador de hidrogénio, pode ser reduzido em meio alcoélico, formando difenilpi-
crilhidrazina. Essa redugdo pode ser verificada pela diminui¢do da absorbancia,
com simultanea mudanca de coloragao violeta escura para amarela clara. Ou seja,
quanto mais DPPH for reduzido, menor a coloragio violacea, consequentemente
maior a atividade antioxidante da solucdo testada (KOLEVA et al., 2002).

As substancias antioxidantes podem ser naturais, geralmente encontradas
em vegetais, o que explica parte das acdes benéficas das frutas, legumes, hortali-
cas e cereais integrais sobre o organismo ou sintetizados (ARAUJO, 2004).

Segundo Aratjo (2004), a ingestao de substancias antioxidantes derivadas da
dieta auxilia 0 mecanismo de defesa no controle dos danos causados nas células
pelos radicais livres. Dessa forma, é provavel que as substancias antioxidantes se-
jam benéficas para o mecanismo de defesa celular, protegendo, assim, os compo-
nentes da célula de alteragoes oxidativas. Porém, a eficicia da acdo antioxidante
depende da estrutura quimica e da concentracdo desses fitoquimicos no alimento.

2.3 Vitamina C

A defini¢ao mais atual do termo vitamina é: “compostos organicos obtidos
em uma dieta normal e capazes de manter a vida e promover o crescimento”. Se-
gundo este mesmo autor, o papel das vitaminas no organismo € extremamente im-
portante, pois sempre que uma vitamina estd ausente em uma dieta, ou nao pode
ser corretamente absorvida, surge uma doenga especifica. Sendo assim, a maioria
ndo pode ser sintetizada pelo organismo, portanto, elas devem ser obtidas na dieta
alimentar. Nesse caso, sio chamadas de nutrientes essenciais (QMCWEB, 2013).

As vitaminas regulam reagdes que ocorrem no metabolismo, em contraste
com os macronutrientes (gorduras, carboidratos, proteinas), que sdo, justamente,
os compostos utilizados nas rea¢des reguladas pelas vitaminas. A auséncia de uma
vitamina bloqueia uma ou mais reacdes metabélicas especificas na célula, e pode
eventualmente causar um distirbio no balango metabdlico do organismo inteiro
(QMCWEB, 2013).

Sabe-se que as vitaminas, mesmo em quantidades minimas, porém essenciais,
tém grande potencial para ajudar na manuten¢io do organismo. Cada vitamina
tem diferentes fungdes no corpo humano. Uma das mais conhecidas e importantes é
a Vitamina C ou, simplesmente, acido ascorbico, presente em frutas, verduras, legu-
mes e outros alimentos. E um material branco, hidrossolivel e cristalino, facilmente
oxidado pelo calor e que sofre perdas de suas atividades (GEREMIAS, 2004).

E facilmente absorvido no intestino delgado por um mecanismo ativo e, pro-
vavelmente por difusio, é transportado para o sangue. Quantidades ingeridas em
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excesso sao excretadas na urina na forma de acido oxilico, treonico e didroas-
corbico, substincias que facilitam o aparecimento de cdlculo renal. Participa do
sistema de protecdo antioxidante e, dentre suas varias fungoes, estd a de reciclar
vitamina E, a produ¢do e manuten¢io do coldgeno e a melhora da absorc¢ao do
ferro. A deficiéncia grave do acido ascorbico causa o escorbuto, distirbios neur6-
ticos como hipocondria, histeria e depressio (GEREMIAS, 2004).

Essa vitamina proporciona prote¢do contra a oxidag¢ao descontrolada no
meio aquoso da célula devido ao seu alto poder redutor; também contém substan-
cias com grande poder de neutralizar as moléculas de radicais livres (KLIMCZAC
et al., 2007; JAYAPRAKASHA; PATIL, 2007). No Brasil, a IDR (Ingestdo Diaria
Recomendada) para adultos é de 45 mg (BRASIL, 2005). Os niveis sdo facilmente
atingidos com o consumo de frutas e vegetais frescos, pelo fato de ndo haver um
alto consumo de vitamina C sob a forma de concentrados vitaminicos devido aos
altos pregos, restando, para a maioria da populagdo, o consumo via alimentos.
Outro fator importantissimo da presenca de acido ascérbico ou vitamina C nos
alimentos é a ndo sintetizacao deste por seres humanos (CAYE et al., 2013).

O acido ascorbico ajuda nao somente na absor¢ao de ferro no intestino e en-
tre outros beneficios no organismo, mas, também, estudos revelam que, cada vez
mais, crescem pesquisas e utilizagao desse acido na area de produtos cosméticos,
pelo motivo de agir de diferentes formas, proporcionando efeitos benéficos em

tratamentos estéticos para o combate de sinais do envelhecimento cutaneo (CAYE
etal., 2013).

HO

0
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Fonte: Revista Citricultura Atual.

Figura 4.3  Estrutura quimica da vitamina C

3 MATERIAIS E METODOS

Os frutos de uvaia foram adquiridos por meio de doag¢des, sendo colhidos,
periodicamente, entre outubro/2014 e dezembro/2014, na regiao de Londrina e
Ibipora, e foram analisados no Laboratério de Analise de Alimentos da Univer-
sidade Tecnologica Federal do Parana, campus Londrina, e nos laboratérios da
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Embrapa Soja (Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria) localizada na ci-
dade de Londrina, PR. As frutas foram pesadas, cerca de 1,5 kg, e uma parte foi
armazenada em freezer para manter sua integridade, devido a sua alta fragilidade.
Outra parte foi armazenada em baixa temperatura, porém acima de 0 °C.

As analises foram realizadas com a polpa da uvaia, sendo submetidas a de-
terminacdo de fendis totais, seguindo a metodologia de Singleton e Rossi (1965),
e a determinagdo de antioxidante, seguindo o método de Rufino et al. (2007). As
avaliagdes quanto ao teor de umidade, acidez, cinzas, vitamina C, lipidios e pro-
teinas estao de acordo com a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008), sendo
todas elas realizadas em triplicata.

3.1 Andlise de umidade

A umidade corresponde a perda em peso sofrida pelo produto quando aqueci-
do em condi¢des nas quais a dgua é removida, obtendo-se o residuo seco através do
método mais usual de aquecimento, direto da amostra, a 105 °C. O procedimento
para andlise de umidade, de acordo com Adolfo Lutz (2008), consiste na pesagem
da amostra em cadinho de porcelana, previamente tarado, e, posteriormente, aque-
cimento em estufa. Apos o tempo determinado de secagem, os cadinhos sdo res-
friados em dessecador e pesados para obtencdo dos pesos da matéria seca restante,
indicando assim a quantidade de umidade perdida na polpa de uvaia.

A andlise de umidade foi realizada com auxilio de cadinhos de porcelana
levados a estufa por aproximadamente 3 horas e resfriados em dessecador. Para
obten¢do dos resultados, foi realizado o calculo da Equacio (4.1).

(100* N)

D Equacao (4.1)

Onde:
N = numero de gramas de umidade (perda de massa em g)

P = niumero de gramas da amostra

3.2 Anadlise do teor de cinzas

Nesta analise, as amostras sofrem aquecimento em temperatura proxima a
550 °C, fundamentando-se na perda de peso que ocorre quando o produto € inci-
nerado a 550 °C, com destrui¢do da matéria organica sem apreciavel decomposi-
¢ao dos constituintes do residuo mineral ou perdas por volatilizagio.

A analise procedeu-se com a pesagem de 10,14 gramas da polpa in natura de
uvaia e 10,26 gramas da polpa congelada em cadinho previamente aquecido em
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mufla a uma temperatura de 550 °C e posteriormente resfriado em dessecador. A
amostra foi carbonizada em bico de Bunsen e, em seguida, em mufla a 550 °C du-
rante um periodo de doze horas. Passado o tempo, os cadinhos foram colocados
em dessecador e pesados. Para obten¢ao dos resultados, foi realizado o calculo
da Equacao (4.2).

100 xN Equacio (4.2)
P

Onde:
N = numero de gramas de cinzas

P = niimero de gramas da amostra

3.3 Quantificacao do valor de acidez titulavel

A determinacdo de acidez fornece informagoes importantes sobre o estado de
conservagao da uvaia e sobre a concentracdo de ions de hidrogénio livres. Pode

ser expressa em ml de solucdo molar por cento ou em gramas do componente
acido principal (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Para a quantificagao do valor de acidez titulavel, foi necessaria a preparagio
de um extrato de polpa de fruta, na qual foi utilizada 50 g em 100 ml de dgua
destilada. A mistura foi homogeneizada por 1 hora, em frascos Erlenmeyer, uti-
lizando o agitador magnético. Apos esse procedimento, as amostras foram cen-
trifugadas a 3.000 rpm por cinco minutos, e o sobrenadante foi armazenado em
vidro ambar sob refrigeracao (VIEIRA et al., 2011).

Feito o extrato, preparou-se uma solu¢iao de hidroxido de sédio 0,1 M e fe-
nolftaleina 1%. Foram pipetados 10 ml de polpa de uvaia em 50 ml de dgua des-
tilada, e posteriormente foram gotejadas trés gotas de fenolftaleina para proceder
a titulacao com hidroxido de s6dio 0,1 M até o aparecimento de uma colora¢do
rosea (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

3.4 Quantificacao de vitamina C

Este método é aplicado para a determinacdo de vitamina C ou 4cido L-ascor-
bico, em alimentos in natura ou enriquecidos, quando a quantidade da referida
vitamina for maior que 5 mg, e baseia-se na oxida¢do do acido ascorbico pelo
iodato de potassio (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Foram pesados 5 g de amostra em balancga analitica em frasco Erlenmeyer de
250 ml com 50 ml de dgua destilada e adicionados 10 ml de 4cido sulftrico 20%.
Apos a homogeneizagio, adicionou-se 1 ml de solugio de iodeto de potassio 10%
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e 1 ml de solucdo de amido 1%. Logo apds, as amostras foram tituladas com so-
lucdo de iodato de potassio 0,02 M até coloragdo azul. O célculo utilizado para a
verifica¢do do valor de vitamina C seguiu a Equagao (4.3).

100 x V x F

Vitamina C por cento (mg) = — 7 Equacao (4.3)

Onde:
V = volume de iodato gasto na titulagio
F = 8,806 (iodato 0,02 M)

P = nimero de gramas ou ml da amostra

3.5 Andlise quantitativa da atividade antioxidante

O método mais utilizado para determinagdo da agao antioxidante é o mé-
todo DPPH, que se baseia na reducdo de um agente oxidante de coloragao roxa
(DPPH) em virtude da agao antioxidante da amostra.

Para determinag¢do da acdo antioxidante, foram feitas diluicdes com dife-
rentes concentracoes, de 0 a 60 pM/ml para preparar uma curva de calibracdo
(concentracao de DPPH versus absorbancias). O reagente DPPH foi feito em uma
concentracdo de 0,06 mm, diluido em 100 ml de metanol. As analises com as
polpas in natura e congelada foram realizadas em triplicata, com trés diluicdes
diferentes (10%, 25% e 50% de polpa). Feito isso, foi transferida uma aliquota
de 0,1 ml de cada dilui¢ao para os tubos de ensaio com 3,9 ml do radical DPPH,
deixando-as ao abrigo da luz ambiente por trinta minutos para posterior leitura
em espectrofotdmetro a 515 nm (RUFINO et al., 2007).

A atividade antioxidante da polpa de uvaia foi analisada pela capacidade dos
antioxidantes, presentes na amostra, captarem o radical livre DPPH, conforme a
metodologia descrita na literatura de Rufino et al. (2007).

3.6 Liofilizacao

Para a determinag¢ao do teor de proteinas e lipidios, foram liofilizadas, apro-
ximadamente, 250g de cada amostra. Esse método consiste na desidratacdo de
produtos, onde ocorre a mudanga da dgua previamente congelada (estado sélido)
diretamente para o estado gasoso (sem passar pelo estado liquido), ou seja, a
mudanca de estado fisico ocorre por sublimac¢dao (GARCIA, 2009). Esse processo
foi realizado na Embrapa Soja (Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria),
localizada na cidade de Londrina, PR.
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3.7 Determinacdo do teor de proteinas

A determinacdo do nitrogénio das amostras in natura e congelada foi reali-
zada pelo método de Kjeldahl, que compreendeu trés etapas: digestao, destilagao
e titulagao.

Pesou- se, aproximadamente, 0,1 g de cada amostra em balanca analitica,
anotando-se o peso. Em seguida, as amostras foram transferidas para os tubos de
digestdo. Estes foram codificados e organizados em uma bandeja, sendo o primei-
ro tubo o branco, o segundo, a amostra padrio, e o restante, as amostras.

Feito isso, acrescentou-se nos tubos aproximadamente 0,3 g de catalisador
(CuSO,/K,SO,), seguido da adi¢ao de 3,5 ml de H,SO, (acido sulfirico concen-
trado) e 2,0 ml de peréxido de hidrogénio 30%. Os tubos foram colocados num
bloco digestor, e a temperatura inicial foi de 50 °C, a qual sofreu um aumento
gradativo até atingir 350 °C. As amostras permaneceram no bloco digestor até
apresentarem uma coloracdo esverdeada. Depois de esfriar, as amostras foram
homogeneizadas, e, entdo, adicionou-se 10 ml de dgua ultrapura.

A destilacdo e titulagao foram realizadas com a adi¢ao de 30 ml de NaOH
40%, seguida da destilacdo. A titulagio foi realizada com acido cloridrico 0,2 M,
tendo como indicador o 4cido borico 1%, com mudanga de coloracdao de verde
para rosado.

O teor de proteina bruta foi calculado com base no volume gasto da titula-
¢do, utilizando o fator de conversdo F= 6,25 para transformag¢do do nitrogénio
titulado em proteina. Os resultados sdo expressos em porcentagem ou g protei-
na/100 g de amostra Equacgido (4.4).

VxNx14 x100 x F

Calculos: % d i = E ao (4.4
alculos e prote na 2 da amostra x 1000 quacao (4.4)

Onde:
V = volume de HCI gasto na titulagio
N = normalidade do HCL

F = fator de conversio (6,25)

3.8 Determinacdo de lipidios

Os lipidios sao substancias insoldveis em dgua, porém soltveis em solventes
organicos (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). Foram pesados 0,5 g de amos-
tra em cartuchos de Sohxlet, os quais foram levados a uma estufa a 105 °C, e la
permaneceram por uma hora. Apds secagem da amostra, os cartuchos, contendo
as amostras, foram novamente pesados e transferidos para o aparelho de Sohxlet,
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o qual foi acoplado a um baldo de fundo chato de 250 ml. Adicionou-se o sol-
vente extrator (hexano), e esse conjunto foi mantido sob aquecimento em chapa
elétrica. Ao extrator de Soxhlet foi adaptado um condensador de bolas para o
resfriamento do solvente. A extracdo ocorreu por seis horas. Apos esse periodo,
os cartuchos foram retirados do aparelho extrator e transferidos para uma estufa
a 105 °C por uma hora. Apos secagem, foram pesados novamente. O calculo do
teor de lipidios foi feito pela diferenca de peso dos cartuchos contendo as amos-
tras antes e depois da extragdo. Os resultados foram expressos em porcentagem
ou g 6leo/100 g de amostra.

3.9 Determinacdo do contetGdo de compostos fenélicos

Compostos fendlicos podem ser definidos como substancias que possuem um
anel aromdtico com um ou mais grupos hidroxilas (SOARES, 2002). O conteudo
de compostos fendlicos na polpa da uvaia foi determinado com base no método
colorimétrico de Folin-Ciocalteau (SINGLETON; ROSSI, 1965). O reagente de
Folin-Ciocalteau forma um complexo de coloragdo azul na presenca de agentes
redutores, no caso, os compostos fendlicos.

Primeiramente, foi feita a curva padrao a partir da dilui¢ao de 1 ml de solu-
¢ao de acido galico em 100 ml de dgua destilada. A cada tubo foram adicionados
5 ml de Folin-Ciocalteau diluido (1:10 em dgua destilada); ap6s, foram deixados
em repouso por oito minutos e, entdo, acrescentou-se 4 ml de solucio de carbo-
nato de sodio.

Para o preparo das analises, pipetou-se 100 pL. da amostra em tubos de en-
saio, adicionando 500 pL do reagente Folin-Ciocalteau. Em seguida, adicionou-
se 1,5 ml de carbonato de s6dio e 6 ml de dgua destilada. Os tubos da curva pa-
drdo e das amostras foram deixados em repouso por noventa minutos e, depois,
foi determinada a absorbancia a 765 nm.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Foi determinado o teor de umidade da polpa in natura da uvaia, obtendo-se
os resultados presentes na Tabela 4.1.

Com base nos resultados obtidos na analise de umidade da uvaia in natura,
obteve-se uma média de 84,52%, valor este que ndo condiz com valores encon-
trados na literatura, que apresentam uma umidade média de 90,7%, de acordo
com Carvalho (1988). Através dos estudos em outras literaturas, ha porcentagens
com diferentes valores de umidade de acordo com a maturagdo em que a fruta
se encontra, e, também, o clima no qual ela é produzida pode influenciar (AZE-
VEDO, 2003).
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Tabela 4.1  Determinagdo do teor de umidade da uvaia in natura

Massa Massa Massa
Cadinho cadinho (Mc) amostra Mc+Ma (g)  final (Mf)  Mc- Mf(g)  Resultado
(g) (Ma) (g) (seca) (g)
1 48,62 10,22 58,84 50,20 8,65 84,61%
2 51,74 10,14 61,87 53,52 8,36 82,45%
3 48,56 10,08 58,64 49,92 8,72 86,51%
Média 49,64 10,14 59,79 51,21 8,57 84,52%

A polpa da fruta foi congelada e armazenada para ser utilizada posterior-
mente. Essa polpa congelada foi submetida ao descongelamento lento e gradual
para analise de umidade, e obteve-se os valores descritos na Tabela 4.2.

Tabela 4.2  Determinacio do teor de umidade da uvaia congelada

Massa Massa Massa
Cadinho cadinho (Mc)  amostra Mc+Ma (g)  final (Mf)  Mc-Mf(g) Resultado
(g) (Ma) (g) (seca) (g)
1 49,21 10,21 59,42 50,42 9,00 88,16%
2 48,19 10,28 58,47 49,45 9,02 87,78%
3 47,59 10,29 57,87 48,92 8,95 87,00%

Média 48,33 10,26 58,59 49,60 8,99 87,65%

De acordo com os resultados obtidos, observa-se que o teor de umidade teve
um pequeno aumento quando comparado com a polpa in natura, passando de
84,52% para 87,65%, resultando em uma diferenga de 3,13%. Esse aumento na
umidade deve-se ao fato da fruta estar congelada e reter mais dgua do que a fruta
in natura.

Apés a obtengdo da analise da umidade, a polpa seca foi submetida a inci-
neragio, e foram obtidos os seguintes resultados, de acordo com as Tabelas 4.3 e
4.4, para uvaia in natura e uvaia congelada, respectivamente.

Supde-se que isso possa ter ocorrido devido ao método de descongelamento,
em que sais soluveis podem ter sido liberados juntamente com a agua durante o
processo.
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Tabela 4.3  Teor de cinzas da uvaia in natura

1 48,62 10,22 58,84 48,66 0,04 0,37%
2 51,74 10,14 61,87 51,78 0,04 0,4%
3 48,56 10,08 58,64 48,60 0,04 0,39%

Média 49,64 10,14 59,79 49,68 0,04 0,38%

Tabela 4.4  Teor de cinzas da uvaia congelada

1 49,20 10,21 59,42 49,24 0,03 0,28%
2 48,19 10,28 58,47 48,22 0,03 0,27%
3 47,59 10,29 57,87 47,61 0,02 0,22%

Média 48,33 10,26 58,59 48,35 0,03 0,26%

As Tabelas 4.5 e 4.6 apresentam os valores de indices de acidez para as amos-
tras de uvaia in natura e uvaia congelada, respectivamente.

Tabela 4.5  Determinagdo do indice de acidez da uvaia in natura

Volume de
NACH (m 11,5 11,6 11,5 11,5
Resultado (%) 1,15 1,16 1,15 1,15

Tabela 4.6  Determinao do indice de acidez da uvaia congelada

Volume de

NAOH (ml)
Resultado (%) 0,46 0,48 0,45 0,46

4,6 4,8 4,5 4,6
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Quanto maior a quantidade de NaOH gasto na andlise, maior é a acidez da
amostra. O valor obtido de 1,15% de acidez da polpa in natura se mostrou pro-
ximo aos encontrados por Miyazawa (2009) e Zillo et al. (2013) que obtiveram,
como resultado, 1,08% e 1,05%, respectivamente. A queda de luminosidade du-
rante o armazenamento da polpa in natura a temperatura de, aproximadamente,
8 °C favorece a diminuicdo de acidez, porém nao totalmente, pois ocorre deterio-
racdo da fruta com o passar dos dias, através da a¢do de enzimas, alta umidade da
fruta e, como consequéncia, ocorre um aumento na acidez (COSTA et al., 2003).

Ja o resultado da polpa congelada de 0,46 % mostrou uma redugao de pouco
mais de 50% na acidez, pelo fato de terem permanecido sob condicdes de conge-
lamento que pode ter influenciado na presenca de substancias acidas.

Os resultados obtidos para vitamina C foram de 76,31 mg/100 g para amos-
tra in natura e 93,83 mg/100 g para a congelada, conforme a Tabela 4.7.

Tabela 4.7  Teor de vitamina C da uvaia congelada e in nafura

Congelada
lodato de potdssio (ml) Resultado (mg/100 g)
0,6 105,672
0,5 88,06
0,5 88,06
Média 93,93
In natura
lodato de potdssio (ml) Resultado (mg/100 g)
0,5 88,06
0,4 70,448
0,4 70,448
Média 76,31

As frutas citricas, em sua maioria, possuem valores considerdveis de 4cido
ascorbico.

Segundo a TACO (Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos) (UNI-
VERSIDADE ESTADUAL DE CAMPINAS, 2006), a laranja-pera, uma das fru-
tas mais consumidas pelo teor de vitamina C, contém 53,7 mg/100 g de acido
ascorbico, e a pitanga, pertencente a familia Myrtaceae, a mesma da fruta uvaia,
possui 24,9 mg/100 g de acido ascorbico. Sendo assim, considera-se que a uvaia
in natura tem maior teor de vitamina C quando comparada a outras frutas.
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De acordo com estudos feitos por Zillo et al. (2013), a polpa de uvaia con-
tém em torno de 100,73 mg/100 ml. Neste caso, pode-se notar uma quantidade
um pouco maior, comparado com os resultados citados na Tabela 4.7.

Observa-se, também, uma diferenca entre o teor de vitamina C da polpa in
natura e da congelada. Segundo Chambers et al. (1996), isso ocorre devido a es-
tabilidade do 4cido ascorbico, que pode aumentar se houver um abaixamento de
temperatura, como foi o caso da fruta congelada, e uma diminuicdo da vitamina,
quando em temperaturas de aquecimento e luminosidade.

Para interpretar os resultados dos dados do método de DPPH, € utilizado o
calculo da “concentracdo eficiente” ou o valor IC50, também conhecido como
valor EC50. Os dados de IC50 indicam a quantidade de amostra necessaria para
causar a perda de 50% da atividade de DPPH, ou seja, reduzindo sua cor de vio-
leta para coloracao amarelada, utilizando para leitura uma absorbancia de 515
nm (MOLYNEUX, 2004).

Curva padrao — DPPH
07 y=0,0102x-0,0085
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Grafico 4.1  Curva padrdo de DPPH

Através da equacdo da reta apresentada no Grifico 4.1 (R?= 0,9982), pode-
-se obter o valor do IC50 de 30 pM, contendo uma absorbancia de 0,2975 nm.

No Grafico 4.2, com os dados obtidos apds a leitura em espectrofotometro,
observa-se que a atividade antioxidante pode ser considerada expressiva. Com
base nas absorbancias obtidas apds a anilise das diferentes concentracdes de di-
lui¢ao, 10%, 25% e 50% com adicao de DPPH 60 uM, pode-se estimar o percen-
tual de inibi¢ao das respectivas concentragoes.

Observou-se uma acdo antioxidante da uvaia in natura, com inibig¢ao signi-
ficativa de 43,3% quando analisada uma solu¢io de 10% de extrato da polpa. A
solugdo feita com 50% de extrato mostrou uma inibi¢ao de 80,63% dos radicais
livres, demonstrando um crescimento proporcional ao aumento da concentracio.
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Grafico 4.2  Percentual de inibiciio do extrato de uvaia in natura em diferentes diluigoes
Estudos realizados por Stieven, Moreira e Silva (2009) indicam que, na maio-

ria dos casos, ha acdo antioxidante proveniente do 6leo essencial da semente de
uvaia e, com isso, nao ha dados comparativos.
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Grdfico 4.3  Percentual de inibido do extrato de uvaia congelada em diferentes diluigoes

A Tabela 4.8 apresenta os resultados de porcentagens de proteinas nas pol-
pas com diferentes condi¢cdes de armazenamento.

Segundo Lorenzi et al. (2006), a polpa de uvaia apresenta um teor nutricional
de proteina de 1,7%. Comparando com o resultado obtido, o valor do autor fica
entre as duas amostras estudadas, nio havendo muita variagio. Segundo Sousa et
al. (2011), as frutas, de uma forma geral, ndo sdo fontes potenciais de proteinas,
pois esse macronutriente encontra-se predominantemente nas cascas e sementes.
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Tabela 4.8  Resultados de porcentagem de proteina

89

Amostra Quantidade de proteina (%)
Polpa in natura 2,14
Polpa congelada 1,57

Por meio da determinagao do teor de lipidios, obteve-se o valor mostrado na
Tabela 4.9.

Tabela 4.9 Quantificagdo de lipideos

Amostra Quantidade de lipidios (g/100 g)
Polpa in natura 0,55¢g
Polpa congelada 0,42 g

O valor encontrado mostrou-se bastante proximo ao citado por Lorenzi et
al. (2006), sendo este 0,4 g. Segundo Stieven, Moreira e Silva (2009), os 6leos da
espécie da uvaia se caracterizam pela presenca de compostos terpénicos, tendo
esses uma boa atividade microbioldgica.

Para a quantifica¢do de fendis totais, foi elaborada uma curva de concentra-
¢do padrao (Grafico 4.4), utilizando uma solugio padrao de acido galico dissolvi-
do em 4gua destilada, nas concentrac¢oes de 1 a 10 pg/ml.

Curva de calibragao padrao de acido
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y=0,0279x-0,0123
R?=0,9853

035
7 03

6 0,25 ) 4
n 02
m 0,15 +—Sériel

—

0,1 —— Linear (Sériel)

0,05
O T T 1

0 5 10 15

Concentragao (ug)

o 0 SMHT 00T D

Grdfico 4.4  Curva de calibragdo padrdo de dcido gdlico
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Com base nos dados de absorbancia das amostras e na utilizacao da equagdo
da reta da curva padrao (Grafico 4.4), foi possivel quantificar os compostos feno-
licos da polpa da fruta uvaia in natura e congelada, como mostra a Tabela 4.10.

Os valores de fendlicos totais foram expressos como equivalentes de acido
galico (mg de 4cido galico/100 ml de extrato de fruto).

Tabela 4.10  Concentragdo de fendis da polpa de uvaia in natura e congelada

Amostra Concentracdio de fendis (mg dc. gdlico/100 ml)
In natura 6,43
Congelada 6,67

De acordo com os resultados obtidos, os teores de compostos fendlicos da
fruta uvaia estdo condizentes com os dados da literatura, pois, em estudos feito
por Zillo et al. (2013), a uvaia contém cerca de 6,07 mg de acido galico/100 ml
de amostra.

5 CONCLUSAO

Por meio da realiza¢do deste trabalho, foi possivel contribuir com informa-
¢Oes acerca da fruta uvaia, sobre a qual ndo hd muitos dados na literatura. Os
resultados demonstraram que essa fruta apresenta excelentes qualidades ao ser
consumida i natura ou congelada, principalmente em relagio ao alto teor de
vitamina C, quando comparada com outras frutas.

Com relagdo ao percentual de inibicio da atividade antioxidante obtido,
pode-se considerar o resultado altamente satisfatorio e atribui-lo a presenga do
acido ascorbico e dos compostos fendlicos, que agem efetivamente contra os ra-
dicais livres.

Pode-se observar que ndo houve variacdo evidente entre as amostras iz natu-
ra e congelada nas analises de cinzas, umidade, atividade antioxidante, proteinas
e lipidios. Ja na andlise de vitamina C, houve diferenca entre as amostras in natu-
ra e congelada, o que pode ter sido ocasionado pelo abaixamento de temperatura,
pela presencga de luminosidade e pelo processo de descongelamento.

Além de acrescentar maiores informacdes a respeito da uvaia para poste-
riores estudos, os resultados precedentes nos fornecem a ideia da sua utilizagao
para outros fins, ndo s6 na industria alimenticia para a elaboracdo de polpas,
sucos e doces, devido a sua elevada acidez, mas também em produtos cosméticos
e nutracéuticos.
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