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RESUMO

A uvaia (Eugenia pyriformis Cambess) é nativa do Brasil, da familia Myrtaceae.
Espécie seletiva higrofita e heliofita; provinda do Sul do pais, encontrada nos estados do
Parana, Rio Grande do Sul, Santa Catarina e S&o Paulo. Seu consumo in natura confere
qualidades como suculéncia, aroma e sabor levemente acido; ndo obstante, seus frutos
abrangem grande potencial de utilizagdo em produtos alimenticios, apresentando-se como
uma alternativa para enriquecimento nutricional devido ao seu perfil antioxidante e de
compostos fenolicos. Com perfeita capacidade de adaptacdo, mostra-se uma espécie ideal para
sistemas agroflorestais e pomares. O objetivo deste trabalho foi determinar os teores de
compostos flavondides totais, fendlicos totais e a atividade antioxidante em genotipos de
frutos da uvaia procedentes da cidade de Pelotas/Rio Grande do Sul. Foram realizadas
andlises quantitativas de compostos flavonoides totais por quercetina, de compostos fendlicos
totais com reagente Folin- Ciocalteau e a atividade antioxidante por radical estavel DPPH no
extrato e no fruto liofilizados da uvaia. O teor de flavonoides encontrado foi de 6,5 + 2,51mg
EQ/g uvaia fruto e 4,67 + 0,27 mg EQ/g de uvaia extrato, ja o conteudo de fendlicos totais
foram de 34,72 + 6,32 uvaia fruto e 49,70 + 4,40 mg EAG/g de uvaia extrato e a atividade
antioxidante para CE50 foi de 930,78 e 799,85 pug EQ/mL, respectivamente de uvaia fruto e
uvaia extrato. Os resultados apontaram que o extrato da fruta é mais purificado, assim como
apresenta vantagens de ser mais concentrado e abranger maiores concentracées de compostos
bioativos desejaveis. Baseando-se neste estudo, conclui-se que a uvaia é fonte de compostos
bioativos, a qual pode ser agregada a alimentacdo regional devido ao seu efeito protetor ao
organismo, sendo seu extrato um potencial substituto de ingredientes artificiais na industria, a
qual pode valer-se de substancias eficazes e seguras para 0 consumidor. Faz-se necessario a
ocorréncia de estudos complementares com a finalidade de conhecer melhor a composic¢ao
quimica da uvaia, incentivando sua producdo e consumo, visando a conservacdo da flora

nativa brasileira.

Palavra-chave: Uvaia; Eugenia pyriformis Cambess; Flavonoides; Compostos bioativos;
Atividade antioxidante.



ABSTRACT

The uvaia (Eugenia pyriformis Cambess) is native from Brazil, the Myrtaceae family.
It is Hygrophytic and heliophite selective species; located in the south of the country, found in
the states of Parana, Rio Grande do Sul, Santa Catarina and S&o Paulo. Its consumption in
natura confers qualities like succulence, aroma and slightly acidic flavor; however, its fruits
cover great potential of use in food products, presenting as an alternative for nutritional
enrichment due to its antioxidant profile and phenolic compounds. With perfect adaptability,
it is an ideal species for agroforestry systems and orchards. This study was aimed to
determine the levels of total flavonoid compounds, total phenolics and antioxidant activity in
genotypes of uvaia fruits from the city of Pelotas / Rio Grande do Sul. Quantitative analyzes
of total flavonoid compounds by quercetin, total phenolic compounds with Folin-Ciocalteau
reagent and the antioxidant activity by stable DPPH radical in the lyophilized extract and fruit
of the uvaia were performed. The flavonoid content found was 6.5 + 2.51 mg EQ / g uvaia
fruit and 4.67 £ 0.27 mg EQ / g uvaia extract, while the total phenol content was 34.72 + 6.32
uvaia fruit and 49.70 £ 4.40 mg EAG / g of uvaia extract and the antioxidant activity for
EC50 was 930.78 and 799.85 ug EQ / mL respectively of uvaia fruit and uvaia extract. The
results indicated that the fruit extract is more purified, as well as having the advantages of
being more concentrated and encompassing higher concentrations of desirable bioactive
compounds. Based on this study, it is concluded that uvaia is a source of bioactive
compounds, which can be added to the regional diet due to its protective effect to the
organism, its extract being a potential substitute for artificial ingredients in the industry,
which may substances that are safe and effective for the consumer. It is necessary the
occurrence of complementary studies with the purpose of knowing better the chemical
composition of uvaia, encouraging its production and consumption, aiming at the

conservation of Brazilian native flora.

Palavra-chave: Uvaia; Eugenia pyriformis Cambess; Flavonoids; Bioactive compounds;
Antioxidant activity.
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1 INTRODUCAO

“Marcus Terentius Varro (século la.C.), em Rerum Rusticarum, escrevia para sua
esposa que "agricultura é uma ciéncia que nos ensina que espécies devem ser
plantadas em que tipo de solo e quais as operacBes que devem ser feitas para que a
terra produza os maximos frutos em perpetuidade (Em latim: Agri cultura est
scientiae, quae sint in quoque agro serenda ac facienda, quo terra maximos perpetuo
reddat fructus.) Producdo perpétua de frutos em distintos ambientes € praticamente
um sonho da humanidade até o presente. CivilizagGes inteiras desapareceram
exatamente por ndo cuidar da base que garante essa produgdo sustentavel: solo, agua
e demais recursos naturais (REIFSCHNEIDER et al., 2010, p. 99).

Conceituadas como excelentes alimentos para 0 homem, estando presentes na cultura, em
praticas religiosas e na arte humana, as frutas sdo renomados produtos vegetais, apreciados e
distintos por caracteristicas préprias que conferem aparéncia, sabor e aroma extremamente
desejaveis na alimentacdo. A maior parte das frutas é vista como significativa fonte calérica,
assim como podem conter elementos funcionais (JANICK, 2008).

Na historia, cronologicamente falando, as primeiras fontes de suprimento alimentar foram
as arvores frutiferas, a partir do que se chama de “colheita selvagem” realizada pelos
indigenas, os quais inclusive foram pioneiros no estabelecimento da préatica da agricultura.
Relatos biblicos ja anunciavam a presenca de arvores que davam frutos como a “Arvore da
Vida” no Jardim do Eden, nos primeiros capitulos do livro de Génesis (LEAKEY et al.,
2007).

O Brasil abrange 15 a 20% do numero total de espécies da flora mundial, sendo
reconhecido por possuir uma grande diversidade. E composto por uma rica gama de espécies
e certos biomas considerados os mais diversos em nimero de espécies vegetais, a exemplo da
Amazonia, Mata Atlantica e Cerrado (CORADIN, 2011).

A grande variedade de frutas tropicais, subtropicais e de clima temperado atinge 43
milhGes de toneladas no Brasil. Tamanha produtividade, muitas vezes especifica de cada
regido, promove uma diversidade de frutas o ano inteiro. Inevitavelmente, o Brasil sobressai-
se internacionalmente como produtor potencial de frutas, sejam elas in natura ou processadas
(IBRAF, 2013).

Embora composto por tamanha riqueza vegetal, a biodiversidade pertencente ao Brasil é,
infelizmente, pouco apreciada, assim como deveras desvalorizada, uma vez que a agricultura
praticada no Brasil baseia-se especificamente em poucas espécies exoticas ja domesticadas,
quando em comparacao a todo o patriménio natural do pais (CORADIN, 2011).

A investigacdo dos recursos naturais brasileiros é imprescindivel para obtengdo de um
conhecimento do potencial fitoquimico da riqueza natural em nosso pais, assim como a

pratica da agricultura familiar e tambem pelas comunidades e povos tradicionais no Brasil.



Posto que a valorizacdo do nosso patrimdénio natural deve ser acompanhada de estratégias que
priorizem difundir o uso dos elementos da flora nativa brasileira, tal engajamento deve ser
lancado ndo apenas entre os cidaddos urbanos, mas inclusive na inddstria nacional e no

comeércio tanto local como internacional (CORADIN, 2011).

1.1 BIODIVERSIDADE

A Politica Nacional da Biodiversidade (PNB) do Ministério do Meio Ambiente
(MMA) garante que a diversidade biolégica tem valor intrinseco, merecendo respeito
independentemente de seu valor para 0 homem ou potencial para uso humano. (BRASIL,
2016). A PNB afirma também que: “a manutencdo da biodiversidade € essencial para a
evolugdo e para a manutengdo dos sistemas necessarios a vida da biosfera e, para tanto, é
necessario garantir e promover a capacidade de reproducdo sexuada e cruzada dos
organismos” (BRASIL, 2016).

Embora tdo magnifica e exuberante, a biodiversidade mundial é alvo iminente das
atrocidades acometidas pelo homem contra 0 meio ambiente ao longo do tempo. N&o
obstante, o dano a diversidade bioldgica apresenta-se como um dos mais sérios problemas da
populacdo mundial (MMA, 2016).

Estimado como um pais de grande diversidade genética de espécies frutiferas, no
Brasil, a0 mesmo tempo tal riqueza n&o é valorizada. E pertinente tal controvérsia, uma vez
que espécies frutiferas nativas sdo passiveis de competir com espécies tradicionais na
alimentacdo do povo brasileiro (EMBRAPA, 2004).

Tal realidade torna evidente que a busca e a valorizacdo de um melhor aproveitamento
da biodiversidade do Brasil contribui positivamente para o beneficio da agricultura, assim
como para o emprego de melhoramentos na pecuéria, na silvicultura e piscicultura brasileira.
Por conseguinte, € o melhor posicionamento em frente as ameacas globais de destruicdo da
natureza, uma vez gque a manutencdo e 0 uso consciente e sustentavel da biodiversidade
nacional redunda em infindaveis beneficios para a populacdo local, para o povo brasileiro,
assim como para toda a humanidade (MMA, 2016).

O municipio de Porto Alegre (RS) agrega um namero maior de 50 espécies nativas da
flora local, todavia amplamente negligenciadas, tais espécies tampouco sdo conhecidas pela
populacdo e muito menos incluidas na alimentagdo dos gauchos (INGA, 2016). O

reconhecimento de espécies frutiferas nativas ndo domesticadas contribui para a valorizacdo



da cultura regional, além de representarem uma Gtima opgdo que deve ser utilizada na
agricultura familiar, garantindo assim a conservagdo do patrimonio vegetal da nagé&o.
(KOHLER, 2016)

1.2 AUVAIA

Uvaia é uma designacdo provinda da lingua tupi ubaia ou yba-ia que significa fruto
azedo (KROLOW/EMBRAPA, 2009). O fruto da uvaia (por nome cientifico Eugenia
pyriformis Cambess) é nativo do solo brasileiro, da familia Myrtaceae. Essa espécie esta
presente nos estados do Parana, Rio Grande do Sul, Santa Catarina e Sdo Paulo (CORBELINI
et al., 2009). A familia Myrtaceae apresenta uma vasta gama de espécies frutiferas, sendo
portadora de maior nimero de espécies quando comparada as familias Asteraceae, Arecaceae
(PESCE, 2011).

A uvaia produz frutos perfeitamente capazes de serem ingeridos in natura, devido a
sua suculéncia, aroma agradavel, sabor levemente acido e extremamente apetitoso. Inclusive,
o fruto é apto para a producdo de geleias, doces e sorvetes, conferindo um aroma agradavel
(CORADIN, 2011).

Excelente alternativa para pomares e sistemas agroflorestais, as arvores da uvaia sao
perfeitamente adaptaveis; com importante potencial regenerativo, suas sementes apresentam
alta capacidade de geminacao, inclusive quando danificadas - o0 que pode ser uma garantia da
seguranca da reproducdo e propagacdo da espécie (CORADIN, 2011; SILVA et al. , 2003).

A comercializacdo do fruto da uvaia, assim como dos produtos oriundos dela,
restringe-se a pequenas feiras. Com um sabor peculiar, 0 suco da polpa da uvaia apresenta-se
como um dos produtos potencialmente comercializados, com boa aceitagdo no mercado. A
uvaia contém uma casca delicada, porém tenra, o que torna dificil e peculiar o ato de colher,
assim como de conservar o fruto logo apos a colheita; fato que também dificulta o comércio
do fruto em sua forma natural (CORADIN, 2011).

A uvaia encontra-se entre as espécies da regido Sul priorizadas pelo Ministério do
Meio Ambiente para valorizacdo e conservagdo, visando promover sua utilizagdo por
pequenos agricultores e comunidades rurais, e inclusive disseminar o seu uso comercialmente,
partindo da iniciativa de fazer conhecidas informacdes sobre a fruta e incentivar o seu uso na
alimentacéo dos brasileiros. (MMA, 2016)

Alimento distinto, a exemplo da geleia de uvaia, com extraordinario aroma e sabor, é

uma mostra de que frutas da biodiversidade brasileira sdo passiveis de serem inseridas na
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alimentacdo dos brasileiros, podendo aplicar-se em pées, doces como tortas, bombons e para
combinar com pratos salgados (EMBRAPA, 2009).

Extratos de uvaia e jabuticaba sdo promissoras alternativas para substituir os
antioxidantes sintéticos, tais como BHT e BHA, e para evitar a oxidacdo de gorduras
numa variedade de produtos alimentares (HAMINIUK, 2011).

1.3 COMPOSTOS BIOATIVOS

A RDC n°2 de 2002 define que uma substancia bioativa caracteriza-se por ser um
nutriente ou ndo que apresenta acdo metabdlica ou fisioldgica especifica, podendo ser de
origem natural ou sintética (ANVISA, 2016). As frutas provenientes do solo brasileiro sdo
importantes fontes de compostos bioativos, os quais contribuem consideravelmente na
promocao da satde do ser humano (GONCALVES, 2008).

Considerando que o conhecimento da composicdo dos alimentos € a chave para a
aplicacdo de uma orientacdo nutricional devidamente focada na alimentacdo propriamente
dita do brasileiro, a valorizagdo da composicdo dos alimentos confere apreco a cultura
regional da populagdo nacional (FRANCO, 2005).

Frutas nativas brasileiras sdo importantes fontes de compostos bioativos, contribuindo
para o beneficio da saide humana A grande maioria das frutas nativas possui uma gama de
compostos bioativos (GONCALVES, 2008; PEREIRA, 2004).

Por mais que as frutas tenham grande expresséo na alimentacdo dos individuos devido
a sua riqueza nutricional, aquelas menos visadas nacionalmente, que sdo ricas em compostos
bioativos, ndo foram totalmente exploradas a respeito de suas propriedades funcionais
(JACQUES et al., 2009).

E inerente & conservacéo da biodiversidade natural brasileira que haja conhecimento e
explanacdo dos componentes naturais dos alimentos, assim como o valor dessa composi¢éo
na contribuicdo a saude dos individuos (CORADIN, 2011).

As polpas de frutos tropicais comercializadas na forma congelada no sul do Brasil
contém elevados teores de polifendis totais e apreciaveis propriedades antioxidantes
(KUSKOV!I et al., 2006).

As frutas da Mata Atlantica brasileira apresentam-se como fontes naturais de
compostos antioxidantes e alto potencial de uso na agroindustria, ndo obstante serem

extremamente benéficas para a saide (HAMINIUK et al., 2011).



11

2 JUSTIFICATIVA

De acordo com o Decreto n° 4339, de 22 de Agosto de 2002, é direito soberano da nacao
explorar seus proprios recursos biologicos, segundo suas politicas de meio ambiente e
desenvolvimento (BRASIL, 2016).

Alimentos in natura ofertados em alta variedade sdo de carater essencial na promogéo de
uma alimentacdo equilibrada no ponto de vista nutricional, ndo deixando de ser saborosa
assim como apropriada culturalmente falando, assegurado um sistema de alimentagdo
ambiental e socialmente sustentavel (BRASIL, 2014).

O Brasil apresenta-se como uma poténcia agricola mundial mediante sua rica histéria
agricola e sua miscigenacdo entre estrangeiros e nativos. Todavia é essencial cultivar um
olhar que contemple o futuro agricola da nacdo (REIFSCHNEIDER et al., 2010).

E de suma importancia que a produco agricola brasileira vise alternativas que valorizem
a preservacdo dos recursos naturais, assim como reavalie totalmente o modelo vigente de
producdo de alimentos ja instalado no Brasil, a fim de otimizar e racionalizar o rural, assim
como o seu produtor, em vistas das riquezas naturais regionais (REIFSCHNEIDER et al.,
2010).

A producdo de alimentos, em conformidade a seguranga alimentar e nutricional da nagdo
busca contemplar a totalidade da populacdo, tanto em quantidade quanto qualidade
adequadas, em conjunto com uma visdo de preservacdo da biodiversidade e de cultivo da
agricultura (PLANAPO, 2013).

A seguranca alimentar e nutricional do povo brasileiro pode ser afirmada através da
grande biodiversidade da producdo nacional, assim como pelo mercado interno combinado as
caracteristicas econémicas, culturais, ambientais e sociais da populacdo, o que sustenta a
agroecologia no Brasil (PLANAPO, 2013).

Um manejo sustentavel das espécies nativas tende a contribuir para a conservacédo da flora
nativa do estado e com a superacdao do modelo de producdo agricola atual de monocultura
(PESCE, 2011).

A divulgacdo e a afirmacédo do potencial nutritivo, cultural e da riqueza da biodiversidade
de plantas nativas da biodiversidade brasileira apresenta-se como uma grande oportunidade de
conhecimento e valorizacdo do patrimdnio nacional, no que diz respeito & preservacdo da

cultura regional para estimular o desenvolvimento da agricultura sustentavel e insercdo de tais
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espécies no mercado nacional (MMA). Com vistas a uma seguranca alimentar e nutricional, é

essencial discernir a composicéo daqueles alimentos que consumimos (FRANCO, 2005).

3 OBJETIVOS

Analisar compostos bioativos nos frutos de uvaias produzidas em Pelotas, no Rio Grande
do Sul, assim como avaliar a sua capacidade antioxidante.
Obijetivo especifico: avaliar a composicdo quimica da uvaia, e presenca de propriedades

bioativas e sua atividade antioxidante.

4 ARTIGO CIENTIFICO

PROPRIEDADES BIOATIVAS E ANTIOXIDANTES DE UVAIAS (EUGENIA
PYRIFORMIS CAMBESS) CULTIVADAS NO RIO GRANDE DO SUL

FUNCTIONAL PROPERTIES OF UVAIAS (EUGENIA PYRIFORMIS CAMBESS)
CULTIVATED ON RIO GRANDE DO SUL

Jualia Scherer Prates - Aluna do curso de Nutricdo, Faculdade de Medicina, Universidade
Federal do Rio Grande do Sul/Brasil.

Vanuska Lima da Silva- Professora do curso de Nutri¢do, Faculdade de Medicina,
Universidade Federal do Rio Grande do Sul/Brasil.

Lucimara Nardi Comunello- Doutoranda do curso de Farmacia, Faculdade de Farmaécia,
Universidade Federal do Rio Grande do Sul.

Jalia Scherer Prates- Endereco: Rua Antonio da Silva Bitencourt, 169, bairro Jardim
Timbalva, Gravatai/RS, 92887362 - E-mail: juliascherer06@gmail.com

Resumo

A uvaia (Eugenia pyriformis Cambess) é nativa do Brasil, da familia Myrtaceae.
Espécie seletiva higrofita e heliofita; provinda do Sul do pais, encontrada nos estados do

Parana, Rio Grande do Sul, Santa Catarina e Sdo Paulo. Seu consumo in natura confere
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qualidades como suculéncia, aroma e sabor levemente acido; ndo obstante, seus frutos
abrangem grande potencial de utilizacdo em produtos alimenticios, apresentando-se como
uma alternativa para enriquecimento nutricional devido ao seu perfil antioxidante e de
compostos fenolicos. Com perfeita capacidade de adaptacdo, mostra-se uma espécie ideal
para sistemas agroflorestais e pomares. O objetivo deste trabalho foi determinar os teores de
compostos flavondides totais, fenolicos totais e a atividade antioxidante em gendtipos de
frutos da uvaia procedentes da cidade de Pelotas/Rio Grande do Sul. Foram realizadas
analises quantitativas de compostos flavondides totais por quercetina, de compostos
fenolicos totais com reagente Folin- Ciocalteau e a atividade antioxidante por radical estavel
DPPH no extrato e no fruto liofilizados da uvaia. O teor de flavondides encontrado foi de
6,5 + 2,51mg EQ/g uvaia fruto e 4,67 £ 0,27 mg EQ/g de uvaia extrato, ja o contetdo de
fenolicos totais foram de 34,72 + 6,32 uvaia fruto e 49,70 + 4,40 mg EAG/g de uvaia extrato
e a atividade antioxidante para CE50 foi de 930,78 e 799,85 ug EQ/mL, respectivamente de
uvaia fruto e uvaia extrato. Os resultados apontaram que o extrato da fruta é mais
purificado, assim como apresenta vantagens de ser mais concentrado e abranger maiores
concentracBes de compostos bioativos desejaveis. Baseando-se neste estudo, conclui-se que
a uvaia é fonte de compostos bioativos, a qual pode ser agregada a alimentacdo regional
devido ao seu efeito protetor ao organismo, sendo seu extrato um potencial substituto de
ingredientes artificiais na industria, a qual pode valer-se de substancias eficazes e seguras
para 0 consumidor. Faz-se necessario a ocorréncia de estudos complementares com a
finalidade de conhecer melhor a composi¢cdo quimica da uvaia, incentivando sua producéo e

consumo, visando a conservacao da flora nativa brasileira.

Palavra-chave: Uvaia; Eugenia pyriformis Cambess; Flavonoides; Compostos bioativos;

Atividade antioxidante.

Summary

The uvaia (Eugenia pyriformis Cambess) is native to Brazil, from the Myrtaceae
family. Hygrophytic and heliophite selective species; located in the south of the country,
found in the states of Parana, Rio Grande do Sul, Santa Catarina and Sao Paulo. Its

consumption in natura confers qualities like succulence, aroma and slightly acidic flavor;
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however, its fruits cover great potential of use in food products, presenting as an alternative
for nutritional enrichment due to its antioxidant profile and phenolic compounds. With
perfect adaptability, it is an ideal species for agroforestry systems and orchards. This study
was aimed to determine the levels of total flavonoid compounds, total phenolics and
antioxidant activity in genotypes of uvaia fruits from the city of Pelotas / Rio Grande do
Sul. Quantitative analyzes of total flavonoid compounds by quercetin, total phenolic
compounds with Folin-Ciocalteau reagent and the antioxidant activity by stable DPPH
radical in the lyophilized extract and fruit of the uvaia were performed. The flavonoid
content found to be 6.5 = 2.51 mg EQ / g uvaia fruit and 4.67 £ 0.27 mg EQ / g uvaia
extract, while the total phenol content was 34.72 + 6.32 Uvaia fruit and 49.70 £ 4.40 mg
EAG / g of uvaia extract and the antioxidant activity for EC50 was 930.78 and 799.85 ug
EQ / mL respectively of uvaia fruit and uvaia extract. The results indicated that the fruit
extract is more purified, as well as having the advantages of being more concentrated and
encompassing higher concentrations of desirable bioactive compounds. Based on this study,
it is concluded that uvaia is a source of bioactive compounds, which can be added to the
regional diet due to its protective effect to the organism, its extract being a potential
substitute for artificial ingredients in the industry, which may Substances that are safe and
effective for the consumer. It is necessary the occurrence of complementary studies with the
purpose of knowing better the chemical composition of uvaia, encouraging its production

and consumption, aiming at the conservation of Brazilian native flora.

Palavra-chave: Uvaia; Eugenia pyriformis Cambess; Flavonoids; Bioactive compounds;
Antioxidant activity.

1 Introducéo

As frutas sdo renomados produtos vegetais, apreciados e distintos por caracteristicas
proprias que conferem aparéncia, sabor e aroma extremamente desejaveis na alimentacao;
encontradas em solo brasileiro, sdo importantes fontes de compostos bioativos, 0s quais
contribuem consideravelmente na promogdo da saude do ser humano (GONCALVES,
JANICK, 2008).

O Brasil abrange 15 a 20% do numero total de espécies da flora mundial, sendo

reconhecido por possuir uma grande diversidade. E composto por uma rica gama de
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espécies e certos biomas considerados os mais diversos em nimero de espécies vegetais, a
exemplo da Amazonia, Mata Atlantica e Cerrado (CORADIN, 2011).

A grande variedade de frutas tropicais, subtropicais e de clima temperado atinge 43
milhdes de toneladas no Brasil. Inevitavelmente, o Brasil sobressai-se internacionalmente
como produtor potencial de frutas, sejam elas in natura ou processadas (IBRAF, 2013).

Estimado como um pais dono de tamanha diversidade genética de espécies frutiferas, no
Brasil, ao mesmo tempo tal riqueza ndo ¢é explorada. Tal controvérsia é preocupante, pois
espécies frutiferas nativas sdo passiveis de completa insercdo na alimentacdo do povo
brasileiro (EMBRAPA, 2004).

Uvaia é uma designacao provinda da lingua tupi ubaia ou yba-ia que significa fruto
azedo. (KROLOW/EMBRAPA, 2009). O fruto da uvaia (Eugenia pyriformis Cambess) é
nativo do solo brasileiro, da familia Mirtacea. Essa espécie esta presente nos estados do
Parana, Rio Grande do Sul, Santa Catarina e Sdo Paulo (CORBELINI, 2009).

Alimento distinto, o fruto da uvaia é versatil na formulacdo de diversos produtos
alimenticios, a exemplo da geleia de uvaia, com extraordinario aroma e sabor, uma mostra
de que frutas da biodiversidade brasileira sdo passiveis de serem inseridas na alimentagédo
dos brasileiros (EMBRAPA, 2009).

As frutas nativas brasileiras sao importantes fontes de compostos bioativos, contribuindo
para o beneficio da salde humana; a grande maioria dessas possui uma gama de compostos
bioativos (GONCALVES, 2008 e PEREIRA, 2004).

Alimentos in natura ofertados em alta variedade sdo essenciais na promog¢do de uma
alimentacdo equilibrada no ponto de vista nutricional, ndo deixando de ser saborosa assim
como apropriada culturalmente falando, assegurado um sistema de alimentacdo ambiental e
socialmente sustentavel (BRASIL, 2014).

E essencial cultivar um olhar que contemple o futuro agricola da nagio, uma vez que o
Brasil apresenta-se como uma poténcia agricola mundial, fundamentalmente
agroexportadora de comodities (como soja, algoddo, milho), modelo este em que a
transgenia e o aporte de insumos de origem fossil sdo determinantes para garantir esse titulo
de poténcia agricola (REIFSCHNEIDER, 2010).

2 Materiais e Métodos
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2.1 Matéria

Os frutos da uvaia procederam da Embrapa Clima Temperado, na cidade de Pelotas (RS)
Brasil, longitude 52W44'32.717, latitude 31S67°80.74”.

Os frutos foram adquiridos em fevereiro de 2016 em Pelotas/Rio Grande do Sul. O
transporte até Porto Alegre/Rio Grande do Sul foi feito logo apds a coleta, em caixa térmica
com gelo rigido. As amostras chegaram ao laboratorio a 16,2°C, sendo homogeneizados o
fruto inteiro em processador e armazenados em freezer com temperatura de -20°C até o
momento da andlise. As frutas ndo foram selecionados de acordo com a aparéncia, assim
como ndo houve mensuracao do estado de maturacdo destas no momento da coleta.

As amostras foram coletadas e certificadas por bidlogo responsdvel com qualificacéo
especifica na area, sendo elaborada suas exsicatas, com posterior dep6sito no Herbario do
Departamento de Boténica da Universidade Federal do Rio Grande do Sul, tombo ICN
187144.

As analises foram realizadas nas dependéncias do Laboratorio de Fitoquimica e Sintese

Organica da Faculdade de Farmacia, da Universidade Federal do Rio Grande do Sul.

2.2 Extratos- uvaia

O extrato bruto hidroetandlico da uvaia foi obtido através de maceracdo do fruto inteiro,
com grau e pistilo; ap6s houve a adicdo de etanol 70% (realizada diluicdo do etanol
Maxibril 95%) na devida proporcdo de 10g de material sélido para 100 mL de etanol. O
extrato bruto permaneceu por 15 dias em temperatura ambiente e sob agitacdo periddica.
Ap0s, foi realizada a filtracdo a vacuo para obtencdo do extrato livre de residuos solidos. Na
sequéncia, foi retirado o etanol em evaporador rotatério (Laborota 4000 — Heidolph) e o
extrato bruto hidroetandlico foi seco em liofilizador (Edwards) para que a é&gua
remanescente fosse retirada. O rendimento dos extratos, aproximadamente, foi de 7%. A
seguir, o fluxograma de obtencdo do extrato seco. A técnica de obtencdo dos extratos foi

realizada seguindo o método de Oliveira et al. (2012).
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Figura 1. Fluxograma de obtencédo do extrato seco das uvaias.

2.3 Fruto - uvaia

Os ensaios realizados com a fruta in natura foram desenvolvidos com o fruto liofilizado,
0 qual ndo passou pelo processo de extragdo com etanol 70% como com as frutas
submetidas ao extrato. As amostras para 0s ensaios foram preparadas em metanol, de acordo

com as mesmas concentracdes do extrato seco da fruta.

2.4 Determinacado de compostos flavonodides totais por quercetina

A determinacdo de flavonoides totais foi realizada conforme descrito por Seddon,
Downey (2008). A curva padréo foi representada graficamente utilizando quercetina (15-75
ug/mL) onde a equacdo de regressao foi y = 0,0172x — 0,0353 (R = 0,9996). A absorbancia
foi lida em 415 nm, em espectrofotdbmetro Shimadzu UV-Vis 2600, os resultados expressos

como mg de EQ (equivalentes de quercetina) por g de extrato.

2.5 Determinacao de compostos fenolicos totais
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A avaliagdo do conteudo de fendlicos totais na amostra foi realizada pelo método de
Folin-Ciocalteau (BONOLI et al., 2004). A curva padrdo foi representada graficamente
utilizando acido galico (15-75 pg/mL) onde a equacdo de regressdo foi y = 0,0082x —
0,0421 (R2 = 0,9973). A absorbancia foi lida em 750nm, em espectrofotometro Shimadzu
UV-Vis 2600, os resultados expressos em mg de EAG (equivalentes de acido galico) por g

de extrato.

2.6 Determinacao da atividade antioxidante

A avaliacdo da atividade antioxidante frente ao radical DPPH foi realizada através de
medidas espectrofotométricas do consumo de radical na presenca de substancias
antioxidantes (BRANDS-WILLIAMS, CUVELIER, BERSET, 1995). A curva padrao foi
representada graficamente utilizando como substancia antioxidante padrdo o 4cido
ascorbico, vitamina C, (2,5-100 pg/mL) onde a equagdo de regressdo foi (y = 0,8255x +
21,507 R2? = 0,9463). A absorvéncia foi lida em 515nm, em espectrofotdmetro Shimadzu
UV-Vis 2600. Os resultados foram expressos através de percentual de atividade

antioxidante e atraves da CAEAA, capacidade antioxidante equivalente a acido ascorbico.

2.7 Andlise estatistica

A andlise dos dados da quantificacdo de flavonoides e de fendlicos totais foi realizada
através de teste t e a dos dados da atividade antioxidante pelo ensaio de DPPH pela
aplicacdo de ANOVA one-way seguida de teste Tukey; visando identificar as diferencas
significativas entre as médias, usou-se o software GraphPad Prism 6. Todas as analises
foram realizadas em triplicata e os resultados foram apresentados como média + desvio

padrdo. Foi adotado como nivel de significancia o valor de P inferior a 5% (P < 0,05).

3 Resultados e discussao

As andlises foram efetuadas em amostras de uvaia extrato e uvaia fruto. De acordo
com os resultados encontrados, tanto o fruto da uvaia quanto o seu extrato contem
quantidades significativas de compostos fenolicos, flavonoides e atividade antioxidante. O
extrato da fruta, por ser mais purificado e concentrado, tende a abranger maiores
concentracGes de compostos bioativos como fendlicos e atividade antioxidante, desejaveis

para enriquecimento nutricional de produtos alimenticios.
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Na analise quantitativa de flavonoides por quercetina, a comparagdo entre o contetido
de flavonoides total do extrato da uvaia e do fruto mostra que ndo houve diferenca
significativa entre eles, isto €, quantidades de flavonoides entre o extrato e o fruto da uvaia,
sendo assim, o fruto da uvaia e extrato ndo se diferenciam estatisticamente através do ensaio
de test-t, de acordo com a Tabela 1.

A avaliacdo da quantidade de compostos fenolicos totais dos frutos da uvaia (Tabela
2), mostra que o extrato e o fruto da uvaia diferenciam-se estatisticamente através do ensaio
test-t (P<0,05), sendo o extrato da uvaia detentor de maiores quantidades de fenodlicos totais
(EAG/g) em mg equivalentes de acido galico por grama de extrato (Figura 2).

No estudo de Coutinho et al. (2014), ao analisar a presenca de compostos fendlicos
totais, amostras de uvaia congelada contiveram cerca de 6,67 mg de acido galico/100 mL de
amostra, enquanto a fruta in natura apresentou 6,43 mg de acido galico/100 mL.

Zillo et al. (2003) por sua vez, comparou a composi¢do de uvaias in natura e
congeladas de acordo com o método espectrofotométrico de Folin Ciocalteau, obtendo
menores teores de compostos fenolicos nos frutos in natura, 4,89 mg ac. galico 100 mL-1;
no mesmo estudo, a polpa congelada de uvaia apresentou cerca de 6,07 mg ac. galico 100
mL-1, sendo esta possuidora de maiores concentracdes de compostos fenodlicos; a polpa
congelada inclusive demonstrou-se uma alternativa vantajosa para inser¢do de produto
derivados da fruta no mercado, no que diz respeito a enriquecer, nutricionalmente,
alimentos com valores mais elevados de compostos fendlicos e a maior vida Gtil do produto
pelo fato do congelamento.

Coberlini et al. (2009), ao analisar a presenca de fendlicos totais pela técnica
adaptada, assim como a atividade antioxidante, observou que o teor de compostos fenolicos
totais em frutos de uvaia ndo varia de acordo com o0s estagios de maturacdo da fruta,
significando que tanto verde, verde-amarelado, amarelo e amarelo- alaranjado, a uvaia
apresenta praticamente o mesmo potencial em termos de compostos fendlicos; o poder
antioxidante da fruta, por sua vez, é superior na fruta verde quando comparada a fruta
madura (o fruto amarelo-alaranjado continha 1402.25+24.05 pg equivalente trolox/g de
peso fresco, enquanto o fruto verde apresentou 1756.33+304.31 ug equivalente trolox/g de
peso fresco), sendo assim, 0 quanto mais verde, maior o poder antioxidante da fruta. E
imprescindivel, portanto, a observacao do estagio de maturacdo da fruta na preservacdo das

propriedades funcionais desta, principalmente no quesito da atividade antioxidante.
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Brito et al. (2007), ao analisar compostos fendlicos na composic¢do de frutas como
acerola, acai, mangaba e uvaia por Folin-Ciocalteau, observou altos teores de fenois na
acerola (1063,3 +- 53mgEAG/100g), valores menores foram encontrados para o acai (517,8
+= 115,5mgEAG/100g), mangaba (171,8 +- 31,1mgEAG/100g) e uvaia (126,5 +-
3,3mgEAG/100g), respectivamente.

Na analise da capacidade antioxidante da uvaia, através do método de DPPH, o fruto
e 0 extrato da uvaia ndo se diferenciaram, quando comparados entre si. Para obter-se 50%
da atividade antioxidante equivalente ao acido ascorbico em concentragdes efetivas de uvaia
fruto e uvaia extrato (Tabela 3), sdo necessarios 26,96 g e 23,17 g respectivamente, de
maneira que o extrato da fruta apresenta maior quantidade de atividade antioxidante, o que
pode ser explicado pelo fato de o extrato da fruta ser mais concentrado e purificado que a
fruta in natura.

Em comparagdo a outros frutos, a exemplo do estudo de Brito et al. (2007), que
valeu-se da andlise da atividade antioxidante, a uvaia (3246,5 +- 392,3g/g DPPH)
apresentou menores concentracbes que da acerola (670,1+- 64,5g/g DPPH) e a mangaba
(3385 +- 349g/g DPPH), sendo maior apenas que o acai (5383 +- 2170,8g/g DPPH), o que
pode ser explicado, conforme o autor, pelas grandes quantidades de acido ascorbico na
polpa da acerola; a uvaia, em contrapartida, possui compostos lipofilicos em sua
composicao, o que pode explicar as menores quantidades de antioxidantes na fruta.

Haminiuk et al. (2011), ao comparar os niveis de antioxidantes de frutas como araga
do campo, cambuci, feijoa, gabiroba, grumixama, detectou que a uvaia e jabuticaba
apresentaram mais compostos derivados do &cido galico - isto é, maiores niveis de atividade
antioxidantes - através do método DPPH, quando comparadas as outras frutas da flora

brasileira.

4 Conclusoes

O fruto da uvaia, distinto em qualidades sensoriais e recurso natural da flora
brasileira, € passivel de diversas maneiras de consumo além de in natura; potencial
ingrediente a ser atribuido em sucos, geleias, paes e sorvetes. Entre os produtos oriundos da
uvaia encontra-se o0 extrato da fruta, rico em qualidades nutricionais e teores de compostos
fitoquimicos desejaveis, ingrediente natural para produtos alimenticios. As analises

demonstram que o fruto da uvaia, assim como seu extrato, destacam-se por conter
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compostos bioativos como antioxidantes, fendlicos e flavonoides em quantidades
significativas, confirmando riqueza nutricional e elemento com potencial de contribuir com

a agregacao de valor nutricional a dieta dos individuos.

N&o obstante, sobressai-se a importancia da utilizacdo de produtos regionais da
sociobiodiversidade brasileira, valendo-se das perspectivas de valorizacdo da cultura local,
do desenvolvimento da agricultura familiar, da disseminacdo do conhecimento da flora
natural brasileira e agregacdo de valor nutricional a produtos alimenticios. O cultivo da
valorizacdo de frutos naturais do Brasil na agricultura familiar e da riqueza da flora regional
deve trilhar um caminho de conhecimento da cultura nacional, sua disseminacéo e aplicacao

de tais recursos na alimentacédo dos brasileiros.

Tabela 1
Amostras Contetido de flavondides total (EQ/g)
Uvaia (fruto) 6,5%2,51
Uvaia (extrato) 4,67 +0,27

Resultados foram expressos como média + desvio padrdo (n = 3) em mg equivalentes de
quercetina/g de extrato.

Tabela 2
Amostras Conteudo fendlico total (EAG/g)
Uvaia (fruto) 34,72 16,32
Uvaia (extrato) *49,70 £ 4,40

Resultados foram expressos como média + desvio padrdo (n = 3) em mg equivalentes de &cido
galico/g de extrato.

Tabela 3
Amostras CEsq (ng/mL) CAEAA (g)
Acido ascorbico 34,52 1
Uvaia (fruto) *%%*930,78 26,96
Uvaia (extrato) *X+799.85 2307

CAEAA: capacidade antioxidante equivalente ao acido ascorbico.
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ANEXO A

NORMAS DE PUBLICACAO DA REVISTA BRASILEIRA DE FRUTICULTURA

INSTRUCOES PARA AUTORES

1. A Revista Brasileira de Fruticultura (RBF) destina-se a publicacdo de artigos e
comunicacdes técnico-cientificos na area da fruticultura, referentes a resultados de
pesquisas originais e inéditas, redigidas em portugués, espanhol ou inglés e/ou 1 ou 2

revisdes por nimero, de autores convidados.

1. E imperativo que todos os autores assinem o oficio de encaminhamento, mencionando
que: “OS AUTORES DECLARAM QUE O REFERIDO TRABALHO NAO FOI
PUBLICADO ANTERIORMENTE, OU ENCAMINHADO PARA PUBLICAQAO A
OUTRA REVISTA E CONCORDAM COM A SUBMISSAO E TRANSFERENCIA
DOS DIREITOS DE PUBLICACAO DO REFERIDO ARTIGO PARA A RBEF.”
Trabalhos submetidos como artigo ndo serdo julgados ou publicados na forma de
Comunicacao Cientifica, e vice-versa.

2. A RBF publica seus artigos pela Plataforma Scielo, inteiramente em inglés, e os
mesmos estardo disponiveis na Edicdo em Portugués através de CD Rom para 0s
socios quites da SBF.

3. Os trabalhos podem ter no maximo até seis autores e devem ser encaminhados em 1

via (uma via completa com o nome do(s) autor(es) sem abreviacdes e notas de rodapé

para nosso arquivo; papel tamanho A4 (210 x 297mm), numerando linhas e paginas,
margens de 2 cm, em espaco entre linhas de um e meio, fonte Times New Roman, no
tamanho 13 e gravados em uma Unica face do papel. O texto deve ser escrito corrido,
separando apenas os itens como Introducdo, Material e Métodos, Resultados e
Discussdo, Conclusdo, Agradecimentos e Referéncias, as Tabelas e Figuras em folhas
separadas, no final do artigo apos as Referéncias.

a) Uma vez publicados, os trabalhos poderéo ser transcritos, parciais ou totalmente, mediante

citagdo da revista exclusivamente neste formato: Nome dos autores, titulo do artigo, |,

nome completo da revista (Revista Brasileira de Fruticultura), Jaboticabal (cidade),
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volume, ndamero, paginacdo e ano. As opinides e conceitos emitidos nos artigos sdo de

exclusiva responsabilidade do(s) autor (es).

b) E-mail para duvidas e contato: rbfruti@gmail.com; rbf@fcav.unesp.br

1.

Os artigos deverdo ser organizados em Titulo, Nomes dos Autores COMPLETOS
(sem abreviacOes e separados por virgula, e no caso de dois autores, separadas por &),
e no Rodapé da primeira pagina deverdo constar a qualificacdo profissional de cada
autor, cargo seguido da Instituicdo pertencente, endereco (opcional), E-MAIL DE
TODOS OS AUTORES (imprescindivel) e menc6es de suporte financeiro; Resumo
(incluindo Termos para Indexacdo), Title, Abstract (incluindo Index
Terms),Introducdo, Material e Métodos, Resultados e Discussdo, Concluséo,
Agradecimentos (opcional), Referéncias, Tabelas e Figuras ( vide normas para tabelas
e figuras). O trabalho deve ser submetido a correcdo de Portugués e Inglés, por
profissionais habilitados, antes de ser encaminhado a RBF.

As Comunicacdes Cientificas deverdo ter estrutura mais simples com 8 péaginas, texto
corrido, sem destacar os itens ( Introducéo, Material, Resultados e Concluses), exceto
Referéncias.

As Legendas das Figuras e Tabelas deverdo ser autoexplicativas e concisas. No caso
do artigo IMPRESSO as Figuras coloridas terdo um custo adicional de R$ 500,00 em
folhas que as contenham (por pagina impressa). As legendas, simbolos, equacdes,
tabelas, etc. deverdo ter tamanho que permita perfeita legibilidade, mesmo numa
reducdo de 50% na impressdo final da revista; a chave das convencdes adotadas
deverd ser incluida na area da Figura; a colocacdo de titulo na Figura devera ser
evitada, se este puder fazer parte da legenda; as fotografias deverdo ser de boa
qualidade.

Nas Tabelas, devem-se evitar as linhas verticais e usar horizontais, apenas para a

separacdo do cabecalho e final das mesmas, evitando o uso de linhas duplas.

NORMAS PARA REFERENCIA (ABNT NRB 6023, Ago. 2002)
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As CitacOes de autores no texto deverdo ser elaboradas no seguinte formato:

e Quando os autores estdo fora dos parénteses, deve ser citado com as letras
minusculas;

e No caso de dois autores, deve estar separadas por “e”;

e Quando estiver dentro dos parénteses as citacfes do nome dos autores devem ser

todas em letras maiusculas separadas por ponto e virgula; quando mais de dois

autores, citar o primeiro seguido de “et al.” (nao use “italico”).

As Referéncias no fim do texto deverdo ser apresentadas em ordem alfabética da seguintes

forma:

ARTIGO DE PERIODICO

AUTOR (es). (deve constar o nome de todos os autores, ndo usar et al.), Titulo do artigo.

Titulo do periddico, local de publicacéo, v., n., p., ano.

-> NO CASO DA CITACAO SER DA RBF, obedecer na integra a Normatizac&o

abaixo:

a) Nome dos autores, titulo do artigo, nome completo da revista (Revista Brasileira de

Fruticultura), Jaboticabal (cidade), volume, niUmero, paginacdo e ano. Exemplo:

DECONTI, D.; RIBEIRO, M. F.; RASEIRA, M. C.B.; PETERS, J. A.; BIANCHI, V. J.
Caracterizacdo anatémico-fisiologica da compatibilidade reprodutiva de ameixeira-japonesa.
Revista Brasileira de Fruticultura, Jaboticabal, v.35, n.3, p.695-703, 2013.

ARTIGO DE PERIODICO EM MEIO ELETRONICO
AUTOR(es). Titulo do artigo. Titulo do Periddico, cidade, v., n., p., ano.

Disponivel em:<endereco eletronico>. Acesso em: dia més (abreviado). Ano.

AUTOR(es). Titulo do artigo. Titulo do Periddico, local de publicacdo, v., n. p., ano. CD-
ROM.

LIVRO
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AUTOR(es). Titulo: subtitulo. edicdo (abreviada). Local: Editora, ano. p. (total ou parcial).

CAPITULO DE LIVRO

AUTOR. Titulo do capitulo. In: AUTOR do livro. Titulo: subtitulo. Edicdo (abreviada).

Local: Editora, ano. paginas do capitulo.

LIVRO EM MEIO ELETRONICO

AUTOR(es). Titulo. Edicao (abreviada). Local: Editora, ano. p. (total ou parcial).

Disponivel em<endereco eletrdnico>.Acesso em: dia més (abreviado). Ano.

AUTOR (es). Titulo. edicdo(abreviada). Local: Editora, ano. p. CD-ROM.

EVENTOS

AUTOR.Titulo do trabalho. In: NOME DO EVENTO, numeracéo, ano, local de realizacéo.

Titulo... Local de publicagdo: editora, ano de publicagdo. p.

EVENTOS EM MEIO ELETRONICO

AUTOR. Titulo do trabalho. In: NOME DO EVENTO, numeracdo, ano, local de realizacéo.

Titulo...Local de publicagdo: Editora, data de publica¢do. Disponivel em:

<endereco eletronico>. Acesso em: dia més (abreviado) ano.

AUTOR. Titulo do trabalho. In: NOME DO EVENTO, numeragdo, ano, local de realizacdo.
Titulo...Local de publicagao: Editora, ano de publicagdo. CD-ROM.

DISSERTACAO, TESES E TRABALHOS DE GRADUACAO

AUTOR. Titulo. ano. Numero de folhas ou volumes. Categoria da Tese (Grau e area de
concentracdo)- Nome da faculdade, Universidade, ano.
14. NORMAS PARA TABELAS E FIGURAS:
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TABELA — Microsoft Word 97 ou verséo superior; Fonte: Times New Roman, tamanho 12;
Paragrafo/Espacamento simples; Largura da tabela em 10 ou 20,6 cm; titulo ou rodapé devera
ser digitado no MS Word. Além de constar no FINAL do ARTIGO, o arquivo da
TABELA devera ser enviada separadamente, como imagem ( na extensao jpg, tif ou gif

com 300 dpi de resolugéo).

GRAFICO — Microsoft Excel/ Word 97 ou versdo superior; Fonte: Times New Roman,
tamanho 12; Paragrafo/Espacamento simples; Largura da em 10 ou 20,6 cm; Além de
constar no FINAL do ARTIGO, o arquivo do grafico devera ser enviado
separadamente, como imagem (na extensao jpg, tif ou gif com 300 dpi de resolucdo). No
caso de uma figura com 2,4,6 ou mais gréficos/figuras, estes deverdo ser enviados em um
unico arquivo de preferéncia gravados em JPG. O titulo ou rodapé devera ser digitado no MS
Word.

FOTOS - Todas as fotos deverdo estar com 300 dpi de resolugdo em arquivo na extensao:
jpg, jpeg, tif ou gif; Além de estarem no corpo do trabalho, as fotos devem estar em arquivos

separados; O titulo ou rodapé devera ser digitado no MS Word.

FIGURAS OU IMAGENS GERADAS POR OUTROS PROGRAMAS — As imagens geradas
por outros programas que nao sejam do pacote Office Microsoft, devem estar com 300 dpi na
extensdo: jpg, tif ou gif; Largura de 10 ou 20,6 cm; O titulo ou rodapé devera ser digitado no
MS Word.



