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1. INTRODUÇÃO 
 

A uvaia (Eugenia pyriformis Cambess) é uma Mirtácea nativa do Brasil, 
podendo ocorrer nos estados do Paraná, Rio Grande do Sul, Santa Catarina e São 
Paulo. Esta planta pode ser utilizada em programas de reflorestamento e em áreas 
urbanas; seus frutos apresentam potencialidade de uso industrial, sendo muito 
apreciados para o consumo na forma de sucos, razão pela qual é cultivada em 
pomares domésticos.  

Não existe cultivo comercial da uvaia conhecido no Brasil, no entanto, a 
Embrapa Clima Temperado, Pelotas, RS possui um programa de melhoramento de 
frutas nativas onde esta fruta está inserida devido ao seu potencial de consumo, 
tanto in natura como na forma de produto processado (geléia, geleiada, suco, néctar, 
polpa congelada).  

Os compostos bioativos encontrados naturalmente em frutas apresentam 
características benéficas à saúde, sendo que muitos destes compostos são 
encontrados nas frutas nativas, como os ácidos fenólicos, os flavonóides e seus 
derivados (SELLAPPAN, et al., 2002). 
 O objetivo deste trabalho foi determinar os teores totais de compostos 
fenólicos e carotenóides e a atividade antioxidante in vitro da uvaia em diferentes 
pontos de maturação. 
 
2. MATERIAL E MÉTODOS 
 
Preparo das amostras: Foram colhidos frutos de uvaia em diferentes estádios de 
maturação (verde; verde-amarelado; amarelo; amarelo-alaranjado) no banco ativo 
de germoplasma de frutas nativas da Embrapa Clima Temperado. Os frutos foram 
armazenados à 20°C até o momento das análises. As u vaias foram descaroçadas 
manualmente,utilizando ¼ do fruto. Cinco gramas da amostra foram pesadas, em 
quadruplicata para compostos fenólicos, atividade antioxidante e antocianinas e 2,5g 



para cararotenóides. Após, foram homogeinizadas em um moedor do tipo turrax e 
centrifugadas a temperatura de 4ºC a 15.000 rpm.  
 
Análise de Fenólicos Totais: A metodologia utilizada para determinação de 
compostos fenólicos totais foi adaptada de Swain e Hillis (1959). Resumidamente, 
para cada tubo de ensaio foram pipetados 250µL da amostra, adicionados 4mL de 
água ultra pura e 250µL do reagente Folin-Ciocalteau (0,25N), foram agitados e 
mantidos por 3 minutos para reagir. Após adicionou-se 500µL de carbonato de sódio 
(1N), que novamente foram agitados e mantidos por 2 horas para reagir. O 
espectrofotômetro foi zerado com o controle (branco) e foram feitas as leituras da 
absorbância no comprimento de onda de 725nm. 
Análise de Carotenóides Totais: Os carotenóides foram quantificados através da 
metodologia adaptada de Talcott e Howard (1999) com algumas modificações. Dois 
gramas de amostra foram homogenizadas com 20mL da solução de acetona/etanol 
(1:1) contendo 200mg/L de BHT. Após filtração, o sobrenadante sofreu uma partição 
com a adição de hexano e água. A absorbância foi medida em espectrofotômetro a 
470nm. 
Análise de Atividade Antioxidante: A metodologia utilizada para determinação da 
atividade total foi adaptada de Brand-Williams et al. (1995). Em resumo, foram 
pipetados 200µL de amostra e misturados com  3800µL de DPPH (diluído em 
metanol) em tubos de 15mL com tampa. Os tubos foram agitados e deixados para 
reagir por 24 horas. Para a leitura no espectrofotômetro usou-se o metanol para 
zerar o equipamento e absorbância foi medida no comprimento de onda de 525nm.   
  
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
O teor de compostos fenólicos totais não variou nos diferentes estádios de 
maturação (Tabela 1), mostrando que a uvaia tem praticamente o mesmo potencial 
em relação aos compostos fenólicos quando verde, verde-amarelado, amarelo e 
amarelo- alaranjado.  
Quanto ao teor de carotenóides observou-se que as uvaias verde-amarelado, 
amarelas e as amarelo-alaranjado apresentaram um teor de carotenóides mais 
elevado comparado com as verdes (Tabela 1). No entanto, a atividade antioxidante 
das uvaias verdes foi superior ao encontrado nas uvaias amarelo-alaranjado (Tabela 
1), constatando que quanto mais verde o fruto maior é o poder antioxidante. 
Tabela 1- Compostos fenólicos totais, antocianinas, carotenóides e atividade 
antioxidante em sucos de diferentes espécies de frutas nativas. Embrapa Clima 
Temperado, Pelotas, RS, 2009. 
Uvaia Compostos fenólicos1 Carotenóides2 Atividade antioxidante3 

Verde 234.91±5.51 ns 9.85±0.46 b 1756.33±304.31 a 
Verde-amarelado 254.01±15.22 13.14±1.48 a 1727.33±36.96 ab 
Amarelo 223.69±44.47 12.75±0.04 a 1529.32±79.25 ab 
Amarelo-alaranjado 205.62±15.04 14.49±0.84 a 1402.25±24.05   b 
Médias de quatro repetições±desvio padrão. 1Compostos fenólicos totais expresso em mg do 
equivalente ácido clorogênico/100g de peso fresco. 2Carotenóides totais expresso em mg equivalente 
β-caroteno/100g de peso fresco. 3Atividade antioxidante total expressa em µg equivalente trolox/g de 
peso fresco. ns- não significativo. 
 
O teor de compostos fenólicos em uvaia é semelhante ao encontrado em pêssego 
de polpa branca e amarela (entre 150 e 250 mg do equivalente do ácido 
clorogênico/100g de peso fresco). Já o pêssego de polpa vermelha apresenta teores 
superiores a estes (entre 250 e 1260 mg/100g) (VIZZOTTO et al.; 2007; VIZZOTTO 
et al., 2008a). Quanto à atividade antioxidante da uvaia, pode-se observar que esta 



segue o mesmo padrão, sendo inferior à encontrada em pêssegos de polpa branca e 
amarela mas não superando os pêssegos de polpa vermelha (VIZZOTTO et al., 
2007). No entanto, se a atividade antioxidante for comparada com o jambolão 
(VIZZOTTO e PEREIRA, 2008), a amora-preta (PEREIRA et al., 2007), o suco da 
romã (PEREIRA et al., 2008) ou o hibisco (VIZZOTTO et al., 2008b) pode-se 
observar que os valores da uvaia foram inferiores a estes. O teor de carotenóides 
encontrado em uvaia é considerado alto, principalmente quando comparado com 
hortaliças como a cenoura, considerada uma das principais fontes destes 
compostos. Na cenoura pode-se encontrar de 15 a 20mg do equivalente β 
caroteno/100g de peso fresco (VIZZOTTO et al., 2008c). Já em outras frutas, como 
o pêssego e a ameixa (0,1 a 3,7mg/100g de peso fresco) (VIZZOTTO et al., 2007) e 
o jambolão (0,43mg/100g de peso fresco) (VIZZOTTO e PEREIRA, 2008), o teor de 
carotenóides pode ser bastante inferior ao encontrado na uvaia. 
 
 

4. CONCLUSÕES 
Os estádios de maturação da uvaia possuem grande importância quanto aos teores 
de compostos bioativos. Quando verde, o poder antioxidante é superior aos demais 
estádios, entretanto, quanto mais maduro o fruto, maior o teor de carotenóides 
totais. O teor de compostos fenólicos indifere nos estádios de maturação.  
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