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Resumo
A uvaia (Eugenia pyriformis Cambess.) ¢ uma espécie frutifera nativa da Mata Atlantica que apresenta
elevado potencial nutricional e tecnologico, embora ainda seja pouco explorada comercialmente. Esta
revisdo narrativa teve como objetivo reunir e discutir as principais evidéncias disponiveis sobre a
composicdo quimica, as propriedades nutricionais, os compostos bioativos e o potencial tecnologico da
uvaia, destacando suas aplicacdes na industria de alimentos e as perspectivas para o aproveitamento
sustentavel da espécie. Os estudos demonstram que a fruta apresenta elevado teor de vitamina C,
carotenoides, compostos fenolicos, fibras alimentares e minerais, associados a expressiva atividade
antioxidante. A polpa tem sido empregada no desenvolvimento de néctares, produtos lacteos, bebidas
fermentadas e sobremesas congeladas, evidenciando seu potencial como ingrediente para alimentos com
maior valor agregado. Além disso, cascas, sementes e coprodutos do processamento constituem fontes
promissoras de compostos bioativos, amido e extratos naturais, ampliando as possibilidades de aplicacao
em alimentos, cosméticos e biomateriais, em consonancia com os principios da economia circular e da
bioeconomia. Apesar dos avangos cientificos, ainda existem desafios relacionados a perecibilidade dos
frutos, a variabilidade entre acessos e a escassez de tecnologias consolidadas de conservacdao e
processamento. Dessa forma, o avango das pesquisas podera favorecer a valoriza¢ao da uvaia e ampliar sua

inser¢do na cadeia produtiva de alimentos.

Palavras-chave: Compostos bioativos; Eugenia pyriformis; Frutas nativas; Produtos alimenticios.
Abstract

Uvaia (Eugenia pyriformis Cambess.) is a native fruit species of the Brazilian Atlantic Forest with

remarkable nutritional and technological potential, although it remains underexploited commercially. This

narrative review aimed to compile and discuss the available evidence on the chemical composition,
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nutritional properties, bioactive compounds, and technological potential of uvaia, emphasizing its
applications in the food industry and the prospects for its sustainable use. The available studies indicate that
the fruit is rich in vitamin C, carotenoids, phenolic compounds, dietary fiber, and minerals, which are
associated with high antioxidant activity. Uvaia pulp has been successfully applied in the development of
nectars, dairy products, fermented beverages, and frozen desserts, demonstrating its potential as an
ingredient for value-added foods. Furthermore, peels, seeds, and processing by-products have emerged as
promising sources of bioactive compounds, starch, and natural extracts, expanding their potential use in
food, cosmetic, and biomaterial applications within the context of circular economy and bioeconomy.
Despite recent scientific advances, challenges remain regarding fruit perishability, genetic variability
among accessions, and the lack of consolidated processing and preservation technologies. Further studies
are needed to support the valorization of this native fruit and promote its wider application in the food

production chain.

Keywords: Bioactive compounds; Eugenia pyriformis; Food products; Native fruits.

1 INTRODUCAO

O Brasil ¢é reconhecido como um dos paises com maior biodiversidade do planeta, abrigando cerca
de 15% das espécies vegetais conhecidas (Brasil, 2021). Essa expressiva riqueza biologica esta distribuida
em diferentes biomas, como Amazdnia, Cerrado, Caatinga, Pantanal, Pampa e Mata Atlantica, os quais
reinem numerosas espécies frutiferas nativas ainda pouco exploradas sob os aspectos cientifico,
tecnologico e comercial (Brasil, 2021; Farias et al., 2024). A valorizagdo dessas espécies pode contribuir
para a diversificacdo alimentar, a conservacdo dos recursos genéticos € o desenvolvimento de novos
produtos de interesse para a industria de alimentos.

Entre os grupos botinicos que compdem a flora brasileira, a familia Myrtaceae destaca-se pela
ampla distribui¢do e pelo nimero expressivo de espécies produtoras de frutos comestiveis (Farias et al.,
2020a). Essa familia compreende aproximadamente 121 géneros e 5.800 espécies, distribuidas
principalmente em regides tropicais e subtropicais, incluindo frutas de reconhecido interesse alimentar e
econdmico, como pitanga (Eugenia uniflora), grumixama (Eugenia brasiliensis), cereja-do-rio-grande
(Eugenia involucrata), cambuci (Campomanesia phaea) e uvaia (Eugenia pyriformis Cambess.) (Farias et
al., 2020a; Farias et al., 2024).

Eugenia pyriformis Cambess., popularmente conhecida como uvaia, uvalha, uvaia-do-mato,
uvaieira, uvalheira, pometo-azedo ou azedinha, ¢ uma espécie frutifera nativa da Mata Atlantica, distribuida
principalmente nas regides Sudeste e Sul do Brasil, com ocorréncia também no Centro-Oeste e em paises

vizinhos, como Argentina e Paraguai (Jacomino et al., 2018; Menezes Filho, 2021). Seus frutos apresentam
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coloragdo que varia do amarelo ao alaranjado, aroma intenso e caracteristico e sabor predominantemente
acido ou agridoce (Jacomino et al., 2018; Silva et al., 2019; Freitas et al., 2019). Entretanto, a elevada
perecibilidade, a delicadeza da casca e a suscetibilidade a danos mecanicos limitam sua conservacio e
comercializacao na forma fresca, favorecendo seu direcionamento ao processamento agroindustrial.

A polpa da uvaia tem sido empregada na elaboracao de sucos, geleias, sorvetes, doces, licores,
iogurtes e outros produtos, evidenciando seu potencial como matéria-prima para a industria de alimentos
(Farias et al., 2020b). Além das caracteristicas sensoriais diferenciadas, a fruta apresenta elevado valor
nutricional, sendo fonte de vitamina C, carotenoides, compostos fendlicos, minerais e fibras alimentares
(Sganzerla et al., 2018; Silva et al., 2019; Freitas et al., 2019; Farias et al., 2020a; Farias et al., 2020b).

Embora o conhecimento cientifico sobre a uvaia tenha avangado nos ultimos anos, seu
aproveitamento comercial permanece reduzido e ocorre predominantemente em pomares domésticos,
pequenas propriedades rurais e iniciativas locais. A producao pouco padronizada, a variabilidade entre os
acessos, a sazonalidade e a curta vida pds-colheita ainda constituem obstaculos a consolidagdo de uma
cadeia produtiva estruturada. Por outro lado, evidéncias recentes demonstram o potencial de utilizagdo ndo
apenas da polpa, mas também das cascas, sementes ¢ folhas como fontes de fibras, amido e compostos
bioativos de interesse para as industrias de alimentos, farmacéutica e cosmética (Rodrigues et al., 2021;
Santos et al., 2023).

Diante desse contexto, este estudo teve como objetivo reunir e discutir as principais informagdes
disponiveis na literatura sobre a uvaia, com énfase em sua composicdo quimica e nutricional, seus
compostos bioativos, seu potencial tecnoldgico e suas aplicagdes na industria de alimentos, bem como nas

perspectivas para o aproveitamento sustentavel dessa fruta nativa brasileira.

2 METODOLOGIA

O estudo caracterizou-se como uma revisao narrativa da literatura, desenvolvida com o proposito
de reunir informagdes sobre a composi¢cdo quimica e nutricional, os compostos bioativos e o potencial
tecnologico da uvaia (Eugenia pyriformis Cambess.). As buscas bibliograficas foram realizadas nas bases
de dados Google Académico, ScienceDirect, Scopus, SCiELO e PubMed. Para a localizagdao dos estudos,
foram utilizadas palavras-chave “Eugenia pyriformis”, “uvaia” e sindbnimos. Foram considerados artigos

publicados em portugués, inglés e espanhol, sem restricdo inicial de periodo, devido ao nimero ainda

limitado de estudos sobre a espécie.

3 ASPECTOS BOTANICOS E CARACTERISTICAS DO FRUTO
A uvaieira (Eugenia pyriformis Cambess.) ¢ uma espécie arborea pertencente a familia Myrtaceae,

nativa da Mata Atlantica e amplamente distribuida nas regides Sul e Sudeste do Brasil, com ocorréncia
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também em outras regides do pais (Carvalho, 2008; Jacomino et al., 2018). A planta apresenta porte médio,
geralmente com altura entre 6 ¢ 13 m, podendo apresentar copa arredondada ou alongada e tronco ereto
(Carvalho, 2008; Jacomino et al., 2018). As folhas medem aproximadamente 4 a 7 cm de comprimento e
apresentando coloracdo avermelhada ou rosada quando jovens (Jacomino et al., 2018). As flores sao
brancas, hermafroditas, solitarias e caracterizadas pela presenca de numerosos estames (Carvalho, 2008;
Jacomino et al., 2018). A época de florescimento e frutificagdo varia conforme a regido e as condi¢des
climaticas. No Sudeste, por exemplo, o florescimento ocorre principalmente entre agosto e setembro, com
colheita entre outubro e novembro (Carvalho, 2008; Sganzerla et al., 2021).

Botanicamente, a uvaia ¢ classificada como uma baga que apresenta formato variavel, de globoso a
piriforme, medindo aproximadamente 2 a 4 cm de diametro. Os frutos possuem casca fina, lisa ou levemente
aveludada, com coloragdo que varia do amarelo ao alaranjado quando maduros, polpa carnosa, suculenta e
intensamente aromatica, além de sabor predominantemente acido ou agridoce (Carvalho, 2008; Jacomino
et al., 2018; Silva et al., 2019). Em geral, cada fruto contém de uma a quatro sementes de grande tamanho
e elevada capacidade germinativa (Carvalho, 2008; Jacomino et al., 2018).

Uma caracteristica marcante da espécie ¢ a elevada variabilidade entre plantas e acessos, observada
no formato, tamanho, coloragdo, firmeza, acidez e teor de acgucares dos frutos, refletindo a ampla
diversidade genética ainda existente em populagdes naturais (Jacomino et al., 2018; Silva et al., 2019;
Sganzerla et al., 2021). Essa variabilidade influencia diretamente a qualidade tecnoldgica e a aptidao dos
frutos para diferentes formas de processamento. Além disso, a casca fina, associada a elevada atividade
respiratoria e a rapida perda de qualidade apds a colheita, resulta em reduzida vida 1til poés-colheita,
constituindo um dos principais entraves a comercializagdo da fruta in natura e reforgando a importancia do
desenvolvimento de tecnologias de conservagao e processamento (Jacomino et al., 2018; Silva et al., 2018;

Sganzerla et al., 2021).

4 COMPOSICAO FiSICO-QUIMICA E NUTRICIONAL DA UVAIA

A composig¢do fisico-quimica da uvaia apresenta elevada variabilidade, atribuida principalmente a
ampla diversidade genética da espécie, bem como as diferencas nas condi¢des edafoclimaticas, no estadio
de maturacao dos frutos e nas praticas de cultivo (Da Silva et al., 2022; Cargnin et al., 2024). Apesar dessa
variabilidade, alguns parametros fisico-quimicos sdo caracteristicos da espécie e conferem a fruta elevado
potencial para o processamento industrial. Entre eles, destacam-se o baixo pH, variando entre 2,96 e 3,74,
associado a elevada acidez do fruto em decorréncia da predominancia dos acidos malico e citrico, a acidez
titulavel, que varia de 0,83 a 3,70% de 4cido citrico, e os s6lidos soluveis, cujos valores oscilam entre 5,87

e 15,30 °Brix (Da Silva et al., 2022; Spricigo et al., 2023).
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A ampla variabilidade genética da uvaia resulta em frutos com diferentes caracteristicas fisico-
quimicas e sensoriais. Estudos conduzidos com diferentes materiais genéticos (acessos) demonstraram que
os acessos Rugosa Doce e Doce de Patos de Minas apresentam maiores teores de sélidos soltuveis e sabor
mais adocicado, enquanto outros materiais apresentam maior acidez, caracteristica desejavel para a
elaboragdo de sucos, néctares, geleias e outros produtos processados (Silva et al., 2019).

Outro aspecto relevante € o elevado teor de umidade da polpa, variando entre 88,14 ¢ 94,50 g 100
g!, caracteristica comum em frutos tropicais e diretamente relacionada a elevada atividade respiratdria e a
rapida deterioracao pos-colheita (Silva et al., 2019; Sganzerla et al., 2021). Consequentemente, a reduzida
vida util limita a comercializagdo da fruta in natura e reforca a importancia do desenvolvimento de
tecnologias de conservagdo e processamento capazes de ampliar sua estabilidade, reduzir perdas e agregar
valor a cadeia produtiva.

Do ponto de vista nutricional, a uvaia caracteriza-se por apresentar baixo valor energético,
decorrente do elevado teor de 4gua e da reduzida concentracdo de lipidios. A polpa contém
aproximadamente 4,20 a 11,64 g de carboidratos, 0,66 a 1,69 g de proteinas e apenas 0,21 a 0,61 g de
lipidios por 100 g de fruto fresco, configurando um alimento de elevada qualidade nutricional (Da Silva et
al., 2022). Além disso, a espécie apresenta expressivo teor de fibras alimentares, variando entre 31,86 ¢
44,10 g 100 g™! de matéria seca, com predominancia da fragdo insoltivel (Silva et al., 2019). A presenca de
fibras, associada ao conteido de pectinas soluveis e totais, contribui ndo apenas para os beneficios
fisiologicos relacionados a saude intestinal, ao controle glicémico e a redugdo dos niveis séricos de
colesterol, mas também para propriedades tecnologicas importantes, como a formacao de géis, a melhoria
da textura e a estabilidade de produtos processados, especialmente geleias e compotas (Da Silva et al.,
2022).

Além dos macronutrientes, a uvaia apresenta composicao mineral diversificada, destacando-se os
elevados teores de potassio (986,0-1.559,7 mg 100 g'), fosforo (134,0-235,3 mg 100 g™), calcio (129,0—
178,3 mg 100 g'), magnésio (114,3-175,3 mg 100 g') e ferro (3,6-8,8 mg 100 g') (Silva et al., 2019).
Esses minerais desempenham fungdes essenciais relacionadas a homeostase eletrolitica, ao metabolismo
energético, a formagdo e manuten¢do do tecido dsseo e ao transporte de oxigénio, contribuindo
significativamente para o valor nutricional do fruto. Resultados obtidos por Pereira et al. (2014) corroboram
esse potencial, evidenciando que a uvaia apresenta concentragdes de ferro e zinco superiores as observadas
em diversas frutas tradicionalmente consumidas, refor¢ando seu potencial como fonte complementar de
micronutrientes na alimentacdo humana. Entretanto, assim como observado para os demais constituintes
quimicos, a composi¢do mineral apresenta variagdes expressivas entre materiais genéticos e regides de
cultivo, evidenciando a influéncia dos fatores genéticos e ambientais sobre a qualidade nutricional da

espécie (Pereira et al., 2014; Silva et al., 2019).
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5 COMPOSTOS BIOATIVOS E PROPRIEDADES ANTIOXIDANTES

Entre os compostos bioativos presentes na uvaia, destaca-se a vitamina C (&cido ascérbico),
considerada um dos principais antioxidantes hidrossoltuveis da fruta. Ao reunir os resultados disponiveis na
literatura, Cargnin et al. (2024) relatam que os teores de vitamina C podem variar entre 1,37 ¢ 142 mg 100
g ' de massa fresca, refletindo principalmente diferengas entre acessos, condi¢des edafoclimaticas, estadio
de maturacdo dos frutos e metodologias analiticas empregadas. Dependendo do material genético avaliado,
o consumo de 100 g de uvaia pode fornecer grande parte ou até mesmo exceder a ingestdo diaria
recomendada de vitamina C para adultos, estimada em 75 mg dia™! para mulheres ¢ 90 mg dia™' para homens
(Institute of Medicine, 2000). Esses resultados evidenciam o potencial da espécie como fonte natural desse
micronutriente e reforcam sua importancia para a alimentagdo humana.

Os carotenoides constituem outro importante grupo de compostos bioativos presentes na uvaia,
sendo responsaveis pela coloracdo caracteristica dos frutos, que varia do amarelo-claro ao alaranjado
intenso. Taver et al. (2022) observaram teor médio de carotenoides totais de aproximadamente 1,02 x 10*
ug 100 g! de massa fresca (=10,2 mg 100 g™'), evidenciando o elevado potencial nutricional da espécie. O
perfil cromatografico revelou predominancia de B-caroteno, seguido por B-criptoxantina, zeaxantina e
luteina, compostos que representam a maior parte da fracao carotenoide da fruta. Entre eles, B-caroteno e
B-criptoxantina destacam-se por exercerem atividade pro-vitamina A, atuando como precursores da sintese
de retinol no organismo humano (Taver et al., 2022; Spricigo et al., 2023). Além da importancia nutricional,
esses pigmentos contribuem para a protecdo contra o estresse oxidativo e despertam interesse tecnologico
por favorecerem a estabilidade oxidativa e a atratividade visual de alimentos elaborados com a fruta.

Os compostos fendlicos representam outra importante classe de substancias bioativas da uvaia e
compreendem diferentes acidos fenolicos, flavonoides e seus derivados. Entre os compostos ja identificados
destacam-se o acido galico, os acidos clorogénico e cafeico, além de flavonoides como quercetina,
miricetina, kaempferol e rutina. Também foram descritos derivados glicosilados e galotaninos, incluindo
galoil-hexosideos e outros derivados do 4cido galico, evidenciando a elevada diversidade do perfil fenolico
da espécie (Farias et al., 2020; Spricigo et al., 2023).

O teor de fenolicos totais apresenta ampla variacdo entre os estudos, com valores entre
aproximadamente 89,7 e 483,25 mg de equivalentes de acido galico (EAG) por 100 g de massa fresca
(Cargnin et al., 2024). Essa amplitude deve ser interpretada considerando as diferencas entre acessos,
regides de cultivo, fragdes do fruto, métodos de extragdo e procedimentos analiticos empregados. Em
estudo realizado com diferentes acessos provenientes de Minas Gerais, Taver et al. (2022) encontraram
concentragoes entre 89,7 e 154 mg EAG 100 g! de massa fresca, com média de aproximadamente 119 mg
EAG 100 g'. Da mesma forma, Silva et al. (2019) observaram diferencas significativas entre os materiais

genéticos avaliados, destacando os acessos Rugosa e Rugosa Doce, que apresentaram os maiores teores de
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fendlicos totais e flavonoides. Esses resultados reforcam a forte influéncia da variabilidade genética sobre
a composicao fenodlica da espécie e evidenciam o potencial de sele¢do de acessos destinados tanto ao
consumo in natura quanto ao processamento industrial.

A elevada concentracao de vitamina C, compostos fendlicos e carotenoides reflete-se na expressiva
atividade antioxidante da uvaia, demonstrada por diferentes métodos analiticos empregados na literatura,
incluindo DPPH, ABTS, ORAC e FRAP (Silva et al., 2019; Farias et al., 2021; Silva et al., 2022).
Entretanto, os valores obtidos variam consideravelmente entre os estudos em fungdo das diferencas
metodologicas, do material vegetal analisado, dos solventes utilizados, da base de expressao dos resultados
e das condigdes de cultivo, razao pela qual comparagdes diretas entre ensaios distintos devem ser realizadas
com cautela (Silva et al., 2022).

Em uma compilagdo dos estudos disponiveis, Silva et al. (2022) relataram ampla varia¢do da
atividade antioxidante da uvaia. Pelo método DPPH, foram descritos valores entre 923 e 7.387,8 mg de
equivalente de Trolox por 100 g de massa fresca, enquanto pelo método ABTS os resultados variaram de
33 2923,5 mg de equivalente de Trolox por 100 g de massa fresca. Para o ensaio FRAP, que avalia o poder
redutor do ferro, foram encontrados valores entre 227 ¢ 933 mg de equivalente de Trolox por 100 g de
massa fresca, enquanto pelo método ORAC os teores variaram de 4,48 a 17,09 mmol de equivalente de
Trolox por 100 g de matéria seca.

Resultados obtidos por Taver et al. (2022) corroboram esses achados, demonstrando elevada
atividade antioxidante da uvaia pelos métodos ABTS e ORAC, além de elevada capacidade de neutralizagao
do acido hipocloroso (HOCI), importante espécie reativa produzida durante processos inflamatorios. Os
autores observaram ainda correlagdo positiva entre o teor de compostos fendlicos e a atividade antioxidante
determinada pelo método ABTS, refor¢ando a contribuig¢do desses metabolitos para o potencial antioxidante
da fruta.

A distribuicao dos compostos antioxidantes também varia entre as diferentes fragdes da uvaia. Farias
et al. (2021) demonstraram que as sementes apresentam concentragdes significativamente superior de
compostos fenolicos, flavonoides e atividade antioxidante quando comparadas a fragdo comestivel do fruto.
Embora parte dessa atividade seja reduzida apos a digestdo gastrointestinal simulada, as sementes
permanecem como uma importante fonte de compostos bioativos. Paralelamente, Rodrigues et al. (2021)
verificaram elevada atividade antioxidante em residuos do processamento da uvaia (polpa e sementes),
evidenciando o potencial desses subprodutos para obtencao de ingredientes naturais destinados as industrias

de alimentos, cosméticos e nutracéuticos.
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6 POTENCIAL TECNOLOGICO E APLICACOES
6.1 APLICACAO DA POLPA DE UVAIA EM PRODUTOS ALIMENTICIOS

A polpa da uvaia constitui a fragdo mais explorada tecnologicamente, sendo geralmente consumida
na forma de sucos, geleias, licores, compotas, sorvetes e doces (Jacomino et al., 2018). O sabor acido, o
aroma caracteristico ¢ a coloracdo amarelo-alaranjada permitem sua utiliza¢ao tanto como matéria-prima
principal quanto em associa¢do com outras frutas. Contudo, a elevada acidez da uvaia pode exigir ajustes
nas formulagdes, como a combinacdo com frutas menos acidas ou a adequacgdo do teor de acucares. A
variabilidade observada entre os acessos quanto aos sélidos soluveis, a acidez e ao perfil de agucares e
acidos organicos também pode orientar a seleg¢do de frutos para diferentes finalidades, incluindo o consumo
direto e o processamento de bebidas, geleias e produtos fermentados (Silva et al., 2019; Spricigo et al.,
2023; Cargnin et al., 2024).

Entre as aplicagdes estudadas, os néctares destacam-se como alternativa para ampliar o consumo da
fruta. Tomaz et al. (2019) avaliaram a incorporacdo de 20 e 30% de polpa de uvaia em néctar misto de
laranja e observaram aumento dos teores de acido ascorbico e compostos fendlicos a medida que a
concentragdo de uvaia foi elevada. Justino et al. (2021) avaliaram néctares contendo 30, 40 e 50% de polpa
de uvaia, padronizados em 15 °Brix, durante 90 dias. O aumento da concentrag¢do de polpa elevou a acidez
e o teor inicial de acido ascorbico. As formulagdes com 40 e 50% apresentaram maiores teores € melhor
manuten¢do dos compostos bioativos. Esses resultados indicam que a propor¢ao de polpa deve ser definida
buscando equilibrio entre valor nutricional, acidez e estabilidade.

A incorporagdo da polpa em matrizes fermentadas, tanto de origem lactea quanto vegetal, tem
demonstrado resultados promissores. Bianchini et al. (2020) desenvolveram um iogurte sem lactose
adicionado de polpa pasteurizada de uvaia e verificaram que a fruta preservou a coloracdo amarela
caracteristica, aumentou os teores de compostos fenolicos, carotenoides e a atividade antioxidante, além de
apresentar boa aceitacdo sensorial. Esses resultados evidenciam o potencial da uvaia para diversificar
produtos destinados a consumidores com restrigdes ao consumo de lactose. De forma semelhante, Oliveira
et al. (2024) desenvolveram uma bebida fermentada a base de proteinas de arroz e ervilha suplementada
com 5 ¢ 10% de polpa de uvaia e fermentada com Lacticaseibacillus rhamnosus GG. Apos a digestao
gastrointestinal simulada, todas as formulagdes mantiveram elevada viabilidade probidtica, enquanto a
digestdo promoveu aumento do teor de compostos fenolicos e da atividade antioxidante, evidenciando
maior bioacessibilidade desses compostos. Embora a formulagdo contendo 10% de polpa tenha apresentado
os maiores teores de compostos fenolicos e atividade antioxidante, a adi¢do de 5% proporcionou melhor
equilibrio entre a liberagdo de compostos bioativos e a manuten¢ao da viabilidade do probidtico, sendo

apontada pelos autores como a formulagdo mais promissora.
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Ferreira et al. (2025) produziram uma bebida fermentada de baixo teor alcodlico a base de uvaia e
avaliaram tratamentos pré-fermentativos com pectinase e ultrassom. A aplicagdo conjunta dessas
tecnologias aumentou os teores de acido malico, compostos fenolicos e atividade antioxidante, tendo sido
identificados 13 compostos fenolicos na bebida. Apos a digestao gastrointestinal simulada, o tratamento
enzimatico assistido por ultrassom também resultou em maior atividade antioxidante pelo método ABTS.
O estudo evidencia que a fermentagcdo pode contribuir ndo apenas para a conservagdo e diversificacdo
sensorial da uvaia, mas também para a extragdo e a disponibilidade de seus constituintes bioativos (Ferreira
et al., 2025).

Giarola et al. (2015) desenvolveram uma sobremesa congelada do tipo sherbet elaborada com polpa
de uvaia, fortificada com ferro e com substitui¢do parcial da sacarose por sucralose. As formulagoes
apresentaram redugdo superior a 25% no valor energético, mantendo boa aceitabilidade sensorial mesmo
apos a fortificagdo com ferro. Além disso, os produtos apresentaram comportamento reoldgico adequado,
maior incorpora¢ao de ar (overrun) e maior resisténcia ao derretimento em comparacao a formulacao
controle, evidenciando o potencial da uvaia para o desenvolvimento de sobremesas congeladas com melhor

qualidade nutricional e tecnolégica.

6.2 APROVEITAMENTO DOS COPRODUTOS DO PROCESSAMENTO

O processamento da uvaia para obten¢do de polpa, sucos e bebidas pode gerar coprodutos
constituidos por por¢des de polpa aderida, casca e sementes. Essas fracdes ndo devem ser tratadas apenas
como residuos, uma vez que apresentam fibras alimentares, pigmentos e compostos fendlicos com potencial
de recuperacgao e aplicagdo tecnoldgica. Seu aproveitamento pode reduzir o volume destinado ao descarte,
aumentar o rendimento econdmico do processamento e contribuir para modelos produtivos orientados pelos
principios da economia circular e da bioeconomia.

Rodrigues et al. (2021) demonstraram que o coproduto formado por polpa e sementes apresenta
compostos fenolicos e expressiva atividade antioxidante. Os autores aplicaram diferentes sistemas de
extracdo e identificaram substincias como &acido eldgico, acido galico e rutina. O estudo demonstrou a
possibilidade de recuperagao de antioxidantes por processos considerados ambientalmente mais favoraveis,
indicando que os coprodutos da uvaia podem ser utilizados como matéria-prima para obtengdo de extratos
naturais destinados a incorporag¢do em alimentos, cosméticos ou outros produtos.

A secagem representa outra possibilidade de estabilizacdo dos coprodutos. Ramos et al. (2017)
avaliaram o efeito das condi¢des de secagem sobre a retencao de compostos fenolicos e concluiram que o
uso de temperatura de 40 °C, associado a uma etapa prévia de centrifugagdo, favoreceu a conservacao das
caracteristicas. Os resultados indicam que condi¢des moderadas de processamento sdo mais adequadas para

reduzir a umidade sem provocar perdas excessivas de compostos termossensiveis. Apos a secagem e a
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moagem, os coprodutos podem ser transformados em farinhas com potencial para enriquecer produtos com
fibras e compostos antioxidantes. Essas farinhas poderiam ser avaliadas em biscoitos, barras de cereais,
granolas, massas, produtos de panificacdo e outros alimentos.

Outra possibilidade ja explorada foi a utiliza¢ao de extrato concentrado obtido de coprodutos como
corante natural em confeitos agucarados. Avelar et al. (2020) observaram que a incorporacao do
concentrado de uvaia alterou a cor, a atividade de 4gua e a textura dos produtos, além de aumentar a intengao
de consumo dos confeitos com tonalidade mais intensa. Por outro lado, houve menor crocancia em
comparagao aos produtos com corantes convencionais, evidenciando que o aproveitamento do coproduto
como ingrediente natural exige ajustes na formulagdo para preservar as caracteristicas sensoriais esperadas.

As sementes da uvaia correspondem a uma fragao expressiva do fruto e, apesar de geralmente serem
descartadas durante o despolpamento, apresentam maiores teores de compostos fendlicos, flavonoides e
atividade antioxidante do que a fragdo comestivel (Farias et al., 2021). Farias et al. (2021) demonstraram
que esses compostos sofrem alteragdes durante a digestdo gastrointestinal in vitro, com reducdo do teor de
fenolicos, flavonoides e da capacidade antioxidante, evidenciando que sua bioacessibilidade depende da
fracdo do fruto e da etapa do processo digestivo avaliada. Esses resultados reforgam o potencial das
sementes como fonte de compostos bioativos, mas também destacam a importancia de considerar os efeitos
da digestao sobre sua disponibilidade e atividade biologica.

Além dos compostos fendlicos, as sementes constituem fonte ndo convencional de amido. Santos et
al. (2023) isolaram amido de sementes de uvaia e avaliaram sua utilizacdo na producdo de hidrogéis. Os
hidrogéis apresentaram estrutura interna porosa e esponjosa, comportamento de absor¢do de agua e
resisténcia a compressao compativeis com aplicagdes que demandam matrizes a base de biopolimeros. Os
resultados demonstram que o amido da semente possui propriedades distintas daquelas observadas em
fontes convencionais e pode ser empregado no desenvolvimento de sistemas com diferentes

funcionalidades.

7 CONCLUSAO

A uvaia apresenta elevado potencial nutricional e tecnologico, destacando-se pelo contetdo de
vitamina C, carotenoides, compostos fenodlicos, fibras e minerais, além de expressiva atividade
antioxidante. As evidéncias disponiveis demonstram que a polpa pode ser empregada no desenvolvimento
de diferentes produtos alimenticios, enquanto os coprodutos do processamento, especialmente cascas e
sementes, constituem fontes promissoras de compostos bioativos, amido e outros ingredientes de interesse
para as industrias de alimentos, cosméticos e biomateriais.

Apesar dos avangos cientificos observados nos ultimos anos, a exploragdo comercial da espécie

ainda ¢ limitada pela elevada perecibilidade dos frutos, pela variabilidade entre acessos e pela escassez de
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tecnologias consolidadas para sua conservacao e processamento. Além disso, permanecem reduzidos os
estudos voltados ao desenvolvimento de novos produtos alimenticios utilizando ingredientes obtidos dos
coprodutos da uvaia.

Dessa forma, a ampliacdo das pesquisas sobre tecnologias de processamento e aproveitamento
integral da fruta podera contribuir para agregar valor a uvaia, reduzir perdas pos-colheita e fortalecer sua

inser¢do na cadeia produtiva de alimentos, promovendo o uso sustentavel dessa espécie nativa brasileira.
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