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Resumo

A uvaia (Eugenia pyriformis), “fruta acida” em Tupi, também popularmente
conhecida como orvalha ou uvalha, é uma das principais frutiferas nativas da
Mata Atlantica, bioma bastante degradado, que ocupa somente 12,4% do
territério brasileiro. Apesar de apresentar alto valor nutricional, propriedades
fitomedicinais e potencial uso no reflorestamento de areas degradadas, é pouco
conhecida e utilizada. Assim, essa revisao bibliografica destaca as caracteristicas
fisicas, quimicas, sensoriais e nutricionais desta frutifera e seus potenciais de
aplicacdo. Os resultados apontam que a uvaieira € uma frutifera de alta
produtividade, com elevado rendimento de polpa, na qual as caracteristicas
nutricionais e fitomedicinais sao mantidas apos o processamento.

Palavras-chaves: Eugenia pyriformis Cambess; agroindustria; fitomedicina;
reflorestamento; paisagismo.
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1. Introducao

O Brasil é caracterizado pela diversidade de biomas, destacando-se a Amazonia,
Cerrado e Mata Atlantica, sendo esta uma das florestas detentora de grande variedade
de espécies vegetais e animais do planeta e que pode ser encontrada por todo o lado
leste do Brasil, em 17 estados, ocupando atualmente 12,4% da area nacional. Vale
ressaltar que inicialmente o estado de Sao Paulo tinha 80% de seu territdrio coberto
por Mata Atlantica, porém, atualmente restam apenas 16%. Essa significativa
degradacao é devida a urbanizacao gerada pela grande concentracdo demografica
(SOS Mata Atlantica, 2021).

Um bioma que ndo sé é importante pela sua diversidade, mas também por
desempenhar papel fundamental no regime hidrico, permitindo a infiltracao de agua
que alimenta os lengois freaticos. A reducdao desta mata corrobora para a crise hidrica
que muitas cidades vém enfrentando atualmente.

A sensibilizacao e a conscientizacao da populacao, apesar de bastante
desafiadoras, poderao promover a conservacao e fomentar acoes de protecao deste
patriménio natural, dentre as quais o cultivo e comercializacao de frutiferas nativas.

O Brasil produz anualmente cerca de 45 milhdes de toneladas de frutas, sendo o
terceiro maior produtor do mundo. Tendo como principais producoes laranja, banana
e abacaxi, que juntas correspondem a 65,7% da producao total nacional. A produgao
de frutas nativas da Mata Atlantica corresponde, juntamente com todas as demais
frutas que nao figuram entre as dez principais producoes, a somente 8,7 % (Embrapa,

2021; Andrade, 2020).
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A uvaia é uma das frutas nativas da Mata Atlantica, de aroma e sabor agradaveis
e inconfundiveis, com acidez e dulcor caracteristicos, e propriedades que favorecem a
saude humana. Contudo é pouco conhecida e consumida (Mandro, 2021).

Ressalta-se que a fruta, mesmo processada na forma de polpa, mantém suas
caracteristicas, tendo assim grande potencial de utilizacgdo na gastronomia,
fitomedicina e na indlstria cosmética.

Diante do exposto, o objetivo do presente estudo foi realizar uma revisao
bibliografica sobre as principais caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriais e
nutricionais da uvaia e da uvaieira, além de seu potencial de aplicacdo nas industrias

de alimentos e cosmética, na fitomedicina, como também no reflorestamento.
2. Metodologia

O presente estudo é pautado em revisao de literatura. Para esse fim, recorreu-
se as bases de dados Periddicos CAPES, SciELO e Banco Digital de Teses e
Dissertacdes, por congregarem periddicos internacionais e nacionais. Foram
selecionadas as fontes publicadas a partir do ano 2000. O levantamento foi realizado
no periodo de fevereiro DE 2021 a maio de 2022, por meio dos descritores “Uvaia”,
“Uvaieira”, Eugenia pyriformis”, abrangendo publicacOes nacionais e estrangeiras.

A revisao segue estruturada em secgoes, além da introducdo. Na primeira, faz-
se uma apresentacao da uvaieira, sementes e folhas. Na segunda, abordam-se as
caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriais e nutricionais da fruta uvaia. Por fim,
demonstram-se os potenciais de aplicacao da fruta, das folhas e da prdpria uvaieira e

conclui-se com as consideragoes finais.
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3. Revisao de Literatura

3.1. Arvore, sementes e folhas
A uvaieira (Figura 1) tem um porte de 5 a 15 metros de altura, com a presenca
de flores brancas (Figura 2), florescendo nos meses de agosto e setembro no Sudeste,

ja a frutificacdo ocorre em outubro e novembro.

Figura 2. Flor da uvaieira. Fonte: Rede Nacional de Catalogos On-line, 2021.

A uvaia pertence a familia Myrtaceae, seu formato pode ser mais arredondado,
achatado ou piriforme com aproximadamente 4 centimetros de diametro, podendo ter
uma textura aquosa ou firme, com coloragao amarelada ou alaranjada (Figura 3). As
sementes da fruta s3o grandes (Figura 4), mas em pequeno numero, cerca de 2 a 4
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sementes por fruto, as quais sao muito importantes por apresentarem grande potencial

germinativo (Freitas, 2019).

Figura 3. Fruta uvaia. Fonte: Santos, 2017

Em um estudo com sementes de uvaia, no qual foi analisado o potencial
germinativo, Silva et al. (2003) observaram que o tamanho da semente, tipo de coleta
e mesmo sementes danificadas nao interferem na germinacao, tendo no minimo 77%
de sucesso. Segundo Krolow (2009), a uvaieira tem seu cultivo incentivado pela
Embrapa, por apresentar alta produtividade e baixo custo de implantagao e de
manutengao.

Além disso, em outro trabalho para analisar a interferéncia do clima, foi visto que
em todas as estacOes do ano houve brotacao, exceto em geadas tendo uma maior
intensidade no verao e menor no inverno (Viana et al., 2020). A producao do fruto
comega entre trés e quatro anos apds o cultivo e produz de cinco a dez quilos por
arvore (Mandro, 2021) - caracteristicas que fazem a uvaieira ser muito utilizada para

o reflorestamento, paisagismo e arborizagcao urbana.
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Os oleos essenciais extraidos da folha da uvaieira, com suas acOes terapéuticas
apresentam usos muito interessantes para a medicina e farmacologia.

Em pesquisa com métodos ndo convencionais de extracdo (extragao supercritica
e assistida por ultrassom) obteve-se um valor maximo de rendimento de 1,82% de
extrato da folha, tendo como principais substancias os triterpenos: a-Amirina e B-
Amirina (Nogueira et al., 2019). Estes compostos, quando associados, possuem acao
anti-inflamatdria (Nogueira et al., 2019; Melo, 2009), analgésica, antiplaquetaria
(Nogueira et al., 2019; Oliveira et al., 2005), antinoceptiva em cicatrizacao de feridas
(Nogueira et al., 2019; Holanda-Pinto et al., 2008), efeitos hipoglicemiantes (Nogueira
et al., 2019; Santos et al., 2012), atividade anticonvulsivante, efeitos ansioliticos e

antidepressivos (Nogueira et al., 2019; Yin, 2015).

Figura 4. Semente e folhas da uvaia. Fonte: Justo et al., 2007.

3.2 Caracteristicas e propriedades da fruta
As uvaias, em geral, apresentam-se na forma de drupas globulosas, amareladas

e carnosas, com alto aproveitamento da polpa em torno de 87%. Por ser uma fruta
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fragil a qualquer contato e por apresentar dificuldade de armazenamento e manuseio,
é prioritariamente armazenada na forma de polpa, mas nada impede as suas
utilizagdes in natura. O sabor varia entre o adocicado até um gosto mais azedo, com
odor suave, agradavel e marcante (Alves, 2019; Jacomino et al., 2018).

Em relacdo a sua composicao e beneficios a saude, a uvaia € uma fruta pouco
calodrica, exceto quando muito madura. Apresenta baixos teores de carboidratos e
valores quase nulos de proteinas e gorduras, porém é rica em fibras. Dentre os
beneficios a saude estdo o fortalecimento do sistema imunoldgico pela presenca do
acido ascérbico (vitamina C), a acdo contra radicais livres devido aos compostos
fendlicos, responsaveis pela agdo antioxidante e diminuigdo dos riscos de cancer e
problemas cardiovasculares, gracas aos elevados teores de fibras e da presenca de
carotenoides e terpenoides (Silva et al., 2018).

O teor de fibra dietética em uvaia varia de 2,8 a 4,0 g/100g. Em média, as frutas
mais comumente consumidas contém: maca (2,0 g/100g), ameixa (2,4 g/100qg),
banana (2,6g/1009g), laranja (4,1 g/100g), goiaba e abacate (6,3 g/100g). O consumo
adequado de fibras associado a ingestdo de agua contribui para a prevencao de
doencas cardiovasculares, diabetes e cancer de intestino. A ingestdo didria de fibras
recomendada para individuos adultos é em torno de 30 g (Silva et al., 2022; Viguiliouk
et al., 2019; Dreher, 2015; Papandreou & Noor & Rashed, 2015).

A concentracdo de acido ascorbico apresenta grande variacao, dependendo da
espécie de uvaia, do processo e do cuidado, sendo o menor de 1,37 mg/100g na uvaia
rugosa e o maior com 64,82 mg/100g da uvaia doce de Patos de Minas/MG (Silva et

al., 2019).
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Outras frutas apresentam os seguintes teores de acido ascérbico: melancia (6,1
mg/100g), abacaxi (34,6 mg/100g), limao (38,2 mg/100g), morango (63,6 mg/100qg),
goiaba (80,6 mg/100g) e acerola (941 mg/100g). A ingestdo didria de vitamina C
recomendada é de 75 mg para mulheres e de 90 mg para homens. A vitamina C
fortalece as defesas naturais do organismo, por combater os radicais livres, além de
facilitara absor¢do do nutriente ferro no intestino. Também auxilia no processo de
cicatrizagao da pele e melhora a circulacao, contribuindo para a prevencao de doencas
cardiovasculares (Carr & Maggini, 2017; National Institute of Health (NIH), 2019).

Silva et al. (2022) afirmam que a uvaia contém altas concentracoes de compostos
fenolicos totais (94,4 a 483,3 mg/100g), sendo estes superiores aos encontrados em
outras frutas, como manga (74,3 mg/100g), abacaxi e melao (70 mg/100) (Stafussa
et al., 2018).

O acido galico é o principal composto fendlico presente em uvaia, variando de
25,7 a 34,6 mg/100g (Stafussa et al., 2018).

Os carotenoides totais nas frutas de uvaia apresentam teores que variam de 1,7
a 441 mg/100g, conforme o estado de maturacdo e espécie (Stafussa et al., 2018).
Esses pigmentos, responsaveis pela coloracao vermelha, alaranjada, amarelada
também estdo presentes nas frutas como a manga (608 mg/100g), a goiaba (370
mg/100g) e o mamao formosa (290 mg/100g). Os carotenoides, tém uma acdo
antioxidante, foto protetora e interagem com outros antioxidantes, potencializando o

sistema imunoldgico e protegendo as células de danos oxidativos (Seixas, 2015).
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Os dleos essenciais de uvaia, responsaveis pelas notas odoriferas tao marcantes
do fruto, s3ao compostos principalmente por terpenos (monoterpenos e

sesquiterpenos) (Silva, 2019).

3.3 Potencial de utilizacdao da uvaia

A uvaia e a uvaieira tém grande potencial de uso, podendo ser utilizadas na
culindria, na indastria alimenticia, farmacéutica, cosmética, no reflorestamento,
inclusive da Mata Atlantica, e também no paisagismo em areas urbanas.

Uma das maiores aplicagdes do fruto € na indUstria de alimentos, onde a polpa
é utilizada em iogurtes, sucos, sorvetes, geleias e doces.

Vale ressaltar que a polpa da uvaia ndo sofre variagbes consideraveis em sua
composicao em relacao a fruta /n natura, o que € muito importante pelo fato de esta
ter grande sensibilidade ao manuseio o que dificulta a sua comercializacao (Freitas,
2017; Mandro, 2021). Assim a polpa congelada acaba sendo uma alternativa para
diminuir perdas do fruto e permite o consumo entressafra.

Em um ensaio comparativo para se observar a qualidade fisico-quimica e quimica
da uvaia /n natura e da polpa, verificou-se que o pH variou de 3,15 (/n natura) a 2,97
na polpa. Os teores de compostos fendlicos e de acido ascdrbico ndo sofreram reducao
significativa, enquanto que os carotenoides foram reduzidos em 40% (Zillo et al.,

2013).
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Bianchini et al. (2020) constataram que a pasteurizacao da polpa de uvaia a 85°
C por 1 minuto prové uma melhor preservagao de suas caracteristicas quando
comparada com o tratamento a térmico por 5 minutos.

O tratamento da casca de uvaia ap0ds centrifugacdo e desidratacdo a 40° C
preservou 80% dos fendlicos totais, tornando este subproduto um ingrediente
potencial na industria de panificagao (Ramos et al., 2017).

Em um estudo para a andlise fisica e quimica do iogurte de uvaia, foram
produzidas duas formulagdes, uma com 5% de uvaia e outra com 10%, tendo o pH
controlado com bicarbonato de sddio. Os resultados foram totalmente satisfatorios, o
pH se enquadrou na faixa de 3,6 a 4,5 estabelecida pela legislacao brasileira, tendo
ambas as formulacoes um pH adequado para iogurtes, sendo a de 10% de uvaia um
pouco mais acida. Obtiveram-se também altos teores de sdlidos sollveis, variando de
3,52 a 4,97 Brix, fato este relevante a industria, por proporcionar mais sabor e melhor
rendimento na producdo. Ja os solidos insolUveis variaram de 13,46% a 17,68%,
resultados que evidenciam a viabilidade da uvaia em produtos lacteos (Mihlbauer et
al., 2012).

Um sorvete a base de polpa de uvaia congelada sem adicao de leite e gordura
foi desenvolvido e estudado. A analise sensorial realizada com 80 voluntarios mostrou
que as notas superiores a 7 foram atribuidas a todos os quesitos, sendo a cor e a
aparéncia os atributos mais bem avaliados. Apenas 2,5% dos provadores reprovaram
o sorvete. Além disso, esse estudo caracterizou as propriedades fisico-quimicas,
quimicas e microbioldgicas da polpa congelada, pasteurizada e do sorvete de uvaia.

Os resultados mostram que o pH praticamente se manteve, variando entre 2,96 a
103
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3,16. Ja os teores de carotenoides e acido ascorbico sofreram pequena reducao. Os
compostos fendlicos também apresentaram valores um pouco menores no final do
processo, mas mesmo com essas redugdes, o sorvete de uvaia continuou uma boa
fonte de compostos bioativos e antioxidantes (Mandro, 2021).

Em um estudo sobre a influéncia da polpa de uvaia no processo fermentativo do
hidromel, os autores verificaram que, durante a fermentacdo, o nimero de células
viaveis da levedura foi muito semelhante nas duas formulagdes (sem e com a polpa),
tendo inclusive a amostra com a polpa um crescimento maior do nimero de células
nos primeiros dias, provavelmente devido ao aporte nutricional da fruta.

Outros dados como o teor de sélidos soluveis totais (SST) e o pH também foram
bem semelhantes, o SST e o pH da formulacao com a polpa foram um pouco mais
baixos durante todos os dias, mas nada que influenciasse o produto final, podendo até
contribuir positivamente nas caracteristicas sensoriais e na estabilidade do produto
durante o armazenamento. Ja o teor alcodlico ndo sofreu nenhuma alteragao pela
presenca da polpa, portanto, a adicao da polpa de uvaia contribuiu positivamente para
o processo de fermentacao do hidromel (Wanderley et al., 2020).

Lopes et al. (2018) investigaram a agao do consumo de suco de uvaia em ratos
que receberam a dieta rica em gordura durante 10 semanas. A uvaia foi capaz de
minimizar a concentragao de lipidios e de reduzir a area das macrovesiculas de gordura
no figado desses animais. Ainda neste estudo, a acao antioxidante foi determinada por
meio do método da inibicdo do radical DPPH (1,1-difenil-2-picrilhidrasil), obtendo
resultado de 4,42 + 0,04 uM TEAC/g, resultado este que mostra uma alta capacidade

antioxidante, tendo aproximadamente 71,08% maior inibicao que frutas da mesma
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familia, como araca, cambuci, goiaba-ananas etc. A concentracdo de compostos
fendlicos também foi alta, obtendo resultados proximos de outras frutas brasileiras,
Como 0 acai, abacaxi, caju, papaia e umbu (lopes et al., 2018).

Klein et al. (2021) afirmam que os frutos, sementes e folhas de uvaia podem ser
aplicados no desenvolvimento de formulagdes com propriedades gastroprotetora,
analgésica e anti-inflamatoria.

Na nutricdo, também se destaca por seu grande potencial antioxidante e pelo
fortalecimento do sistema imunoldgico, gracas a presenca de compostos fenolicos,
flavonoides, e acido ascérbico, fazendo com que a utilizacdo da espécie seja bastante
benéfica.

A utilizacdo da fruta ndao se restringe a industria alimenticia. Estudos mostram
que a uvaia tem um grande potencial de utilizagdo na fitomedicina e na industria
cosmética.

Os Obleos essenciais presentes na espécie sao ricos em terpenos, 0s quais
possuem comprovadas atividades bioativas. O teor de dleos essenciais € maior na
casca (1,23%), a polpa contém 0,73% e a semente 0,39%, o que torna o fruto um
grande aliado da fitomedicina, com ampla utilizacago em pomadas, comprimidos,
logdes, xaropes, pastilhas ou até o uso do extrato natural, entre muitas outras
possibilidades. Além disso, a uvaia possui notas odoriferas Unicas e muito agradaveis
para ser utilizada em logdes (Menezes Filho, 2021; Stieven et al., 2009).

A presenca de compostos fendlicos promove a protecdo ultravioleta,

possibilitando seu emprego na formulagao de protetores solares (Silva et al., 2019).
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Klein et al. (2021) afirmam que os custos de fabricacao para obtencdo dos dleos
essenciais de uvaia variam de US$ 622,9 a 1.102,6 por quilograma.

Além da vasta utilizacao de sua fruta e de suas folhas, a uvaieira também tem
lugar de destaque devido as suas caracteristicas e facilidade de germinacao, sendo
utilizada em paisagismo pela beleza de suas flores e o seu grande porte de folhagem,
favorecendo também a formagdo de sombra. O reflorestamento é outro ponto de
destaque, devido ao facil plantio e germinacdo, onde a uvaieira possui resisténcia ao
frio e a pequenas geadas, ocorrendo a brotacao em todas as estacdoes do ano

(Jacomino et al., 2018; Viana et al., 2020).

4. Conclusao
A localizacao estratégica do cultivo dessa frutifera nativa da Mata Atlantica e a
sua facil germinacao, atrelada aos elevados teores de terpenos, compostos fendlicos,
carotenoides e fibras, além do poder antioxidante, fazem da uvaieira uma potencial
alternativa para cultivo agroecoldgico, consumo e aplicagdes tecnoldgicas.
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