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RESUMO — A uvaia (Eugenia pyriformis Cambess) é uma fruta nativa, pertencente a familia Myrtaceae. Os frutos
apresentam alta perecibilidade, e por isso, sdo raramente comercializados in natura. Desta forma, uma alternativa
para a sua comercializacéo é transforméa-los em polpa. Com isso, 0 objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito do
tratamento térmico (85 °C por 1 e 5 minutos) nos parametros de pH, acidez titulavel, umidade, sélidos sollveis
totais e no perfil de aglcares (frutose, glicose, sacarose) em polpa de uvaia. O tratamento térmico aumentou a
umidade e reduziu os solidos sollveis e os agucares da polpa, ndo modificando a acidez das amostras.
Considerando o perfil fisico-quimico da polpa de uvaia e visando a estabilidade dos compostos bioativos da
matriz, recomenda-se a exposi¢ao por um menor tempo e, desta forma o tratamento térmico a 85 °C por 1 minuto
mostra-se 0 mais indicado para aplicagéo.

ABSTRACT — The uvaia (Eugenia pyriformis Cambess) is a native fruit, belonging to the Myrtaceae family. The
fruits are highly perishable and, therefore, are rarely commercialized in natura. In this way, an alternative for their
commercialization is to turn them into pulp. Thus, the objective of this work was to evaluate the effect of heat
treatment (85 °C for 1 and 5 minutes) on the parameters of pH, titratable acidity, moisture, total soluble solids and
the sugar profile (fructose, glucose, sucrose) in pulp of uvaia. The heat treatment increased the moisture and
reduced the soluble solids and sugars of the pulp, without changing the acidity of the samples. Considering the
physical-chemical profile of the uvaia pulp and aiming at the stability of the bioactive compounds of the matrix,
exposure for a shorter time is recommended and, thus, the heat treatment at 85 °C for 1 minute is the most suitable
for application.
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1. INTRODUCAO

O aumento da preocupacao com a satde por parte dos consumidores tem estimulado a cadeia alimenticia
a buscar intensamente a identificacdo de frutos exéticos com propriedades funcionais (Cutrim e Cortez, 2018). As
frutas nativas vém ganhando espago, pois possuem caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais diferenciadas, e
com potenciais beneficios a saide (Haminiuk et al., 2011). Contudo, o Brasil ainda apresenta um grande nimero
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de frutas nativas pouco exploradas pela inddstria de alimentos e que representam uma oportunidade de renda para
o0s produtores locais (Almeida et al., 2011; Branco et al., 2016).

Eugenia pyriformis Cambess, conhecida como uvaia, uvalha ou uvalha do campo é uma fruta nativa da
Floresta Atlantica brasileira, pertencente a familia Myrtaceae e geralmente encontrada de Sdo Paulo ao Rio Grande
do Sul (Aragjo et al., 2019; Jacomino et al., 2018). Na Serra Catarinense ha incidéncia de cultivares de Eugenia
pyriformis Cambess, existindo variabilidade quanto ao inicio do periodo de floracdo e maturagdo, porém estudos
sobre a producdo da uvaia nesta regido ainda sdo pouco descritos, sendo relevantes para a conservagao e
valorizagdo da espécie como patrimdnio genético regional e nacional (Sganzerla et al., 2019).

Os frutos apresentam coloracdo amarelo alaranjado, com polpa carnosa (1 a 2 sementes), envolvida por
uma pelicula fina e sensivel ao toque (Lorenzi et al., 2006; Silva et al., 2014). Devido a alta perecibilidade,
ocorrem mudancas rapidas em sua aparéncia e por isso, a uvaia raramente é comercializada in natura (Krolow,
2009). Tradicionalmente, os frutos tém sido empregados de forma doméstica como matéria-prima no preparo de
sucos, geleias e bebidas alcodlicas (Giarola et al., 2015). Desta forma, uma alternativa para ampliar a sua aplicagdo
e comercializag&o seria transforma-los em polpa (Zillo et al., 2013). Embora a utilizagao de tratamentos térmicos
seja bem explorada em frutos, ainda ndo sdo reportados estudos com aplicacdo de tratamento térmico em frutos
de uvaia. Desta forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito do tratamento térmico nas caracteristicas
fisico-quimicas e no perfil de agucares de polpa de uvaia (Eugenia pyriformis Cambess).

2. MATERIAL E METODOS

Os frutos de uvaia foram cedidos pelo Instituto Federal de Santa Catarina (IFSC) e a coleta foi realizada
na cidade de Urupema/SC (latitude 28°04'342" e longitude 49°59'778") no més de marc¢o de 2018. Os frutos foram
lavados em agua corrente, higienizados com hipoclorito de sédio (100mg/L) por 15 minutos, despolpados (Tomasi
DPT-50, Caxias do Sul, Brasil), retirando-se sementes e outras partes ndo comestiveis. Os frutos despolpados
foram entdo separados em trés por¢des, embalados e selados em sacos de polietileno. Duas porgdes foram
pasteurizadas a 85 °C por 1 e 5 minutos, e a terceira porcao foi considerada a amostra controle (sem tratamento
térmico). O processo de pasteurizagdo foi realizado sob imersdo em banho-maria (Dubnhoff DI-921, Dist,
Floriandpolis, Brasil), seguido de resfriamento em banho de gelo por 3 minutos (em triplicata). As polpas foram
congeladas e mantidas a -18 °C até o momento das analises.

O pH foi determinado em pHmetro de bancada (Tecnal Tec-7, Piracicaba, Brasil), a acidez total (g 4cido
citrico/100g) foi avaliada por titulometria, a umidade foi determinada por secagem direta em estufa a 105 + 2 °C
e os solidos soluveis totais (SST) foram quantificados em refratbmetro (medidor portatil de Brix 90, Mettler
Toledo, Suica), expressos em °Brix. As analises foram realizadas em triplicata, de acordo com as metodologias
descritas pela Association of Official Analytical Chemists, (AOAC, 2005).

A determinacdo dos agUcares foi realizada em sistema de eletroforese capilar (CE - modelo 7100,
Agilent Technologies, Santa Clara, Califérnia, Estados Unidos) equipado com um detector de arranjo de diodos
(DAD), de acordo com o método proposto por Neves et al. (2018), com modificagdes. As amostras foram
centrifugadas a 10.000 RPM por 15 minutos (MiniSpinplus, Eppendorf AG, Hamburg, Alemanha) e os
sobrenadantes filtrados em filtro de membrana 0,22 pm. Os filtrados foram diluidos na proporgdo 1:4 (v/v;
amostra: dgua) e, quando necessario, posteriores diluicdes foram realizadas. Na sequéncia, as amostras foram
diluidas com padr&o interno (ramnose na concentrag&o inicial de 50 mmol/L (ou 8,208 g/L) na propor¢éo 9:1 (v/v,
amostra: padrdo interno), mesmo procedimento adotado para as curvas de calibragdo, e injetadas em sistema de
CE-DAD. Capilar de silica fundida de comprimento total de 60 cm (51,5 cm de comprimento efetivo e 50 pum de
didmetro interno) foi empregado, o recondicionamento do capilar foi realizado por lavagem com BGE por 120
segundos entre as corridas; e introducdo das amostras e padrdes analiticos por pressédo hidrodinamica positiva (50
mbar por 3 segundos). A quantificacdo dos agucares foi realizada a partir de interpolacdo com curva analitica
construida em seis niveis de concentracdo equidistantes variando de 0,5 — 10 mmol/L para a frutose, glicose e
sacarose (ou 0,090 — 1,802 g¢/L para frutose, glicose e 0,171 — 3,423 g/L para e sacarose). Os resultados foram
expressos como g por 100 gramas de amostra em base seca. Todas as analises foram realizadas em triplicata.
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A andlise estatistica dos dados foi realizada no software STATISTICA 13.3 (TIBCO Inc., Palo Alto,

E.U.A). A andlise de variancia (ANOVA) foi utilizada para identificar as diferengas significativas (p < 0,05) entre
as amostras, sendo estas diferencas avaliadas através do teste de Tukey.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises fisico-quimicas da polpa de uvaia estdo apresentados na Tabela 1. Valores
semelhantes foram observados por Sganzerla et al. (2019), em frutos de uvaia coletados em Urupema/SC, na
safra de 2015. Estes autores sugerem que o grau de maturacdo dos frutos, bem como a sua origem
geogréfica podem exercer grande influéncia na composicéo fisico-quimica da uvaia.

Tabela 1 — Média * desvio padrdo dos parametros fisico-quimicos das amostras de polpa de uvaia.
Amostras/Tratamentos térmicos

Anélises
fisico-quimicas Controle 1 min/85°C 5 min/85°C
pH 3,19 £ 0,01? 3,14 + 0,022 3,22 £ 0,022
Acidez titulavel' 1,01 +0,02* 0,96 + 0,04% 0,95 +0,03%
Umidade (g/100g) 93,27 +0,18° 93,91 + 0,08? 93,63 + 0,06?
SST (°Brix)* 5,80 £ 0,102 5,37 +0,12° 5,12 £0,03¢

(n=3).2" ¢ etras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa entre as amostras (p < 0,05).
T(g acido citrico/100g). *SST= sélidos solveis totais.

As polpas de uvaia tratadas termicamente por 1 e 5 minutos apresentaram maiores valores de umidade
(p < 0,05) em comparacdo a amostra controle. Por outro lado, o teor de SST dessas amostras diminuiu (p < 0,05)
com o aumento do tempo do tratamento. Esses resultados podem estar relacionados com uma possivel migracao
de &gua do banho durante o tempo de pasteurizagdo sob imerséo, devido ao tipo de permeabilidade da embalagem
plastica empregada. No entanto, ndo foram observadas diferencas entre as amostras em relacdo a acidez e ao pH
(p > 0,05).

O resultado do perfil de agucares das amostras de polpa de uvaia estdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 — Média * desvio padrdo dos acUcares avaliados nas polpas de uvaia.

Amostras/Tratamentos térmicos

Aculcares

(9/100g) Controle 1 min/85 °C 5 min/85 °C
Frutose 0,156 + 0,002 0,138 + 0,01° 0,133 + 0,00°
Sacarose 0,009 + 0,008 0,005 £ 0,00° 0,006 + 0,00°
Glicose 0,094 + 0,008 0,083 + 0,00° 0,081 + 0,00°

(n=3).2" Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa entre as amostras (p < 0,05).

Em relagdo aos acUcares avaliados, pode-se observar que em todas as amostras, a frutose foi o agucar
que apresentou a maior quantificacdo, seguida da glicose e da sacarose, respectivamente. Observou-se também
que nas amostras de polpa tratadas termicamente houve uma diminuicdo (p < 0,05) nos valores dos acucares. Os
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resultados deste trabalho corroboram com os resultados obtidos por Caleb et al. (2016), que também observaram
uma reducdo nos valores de frutose, glicose e sacarose em morangos apés tratamento térmico por imersao em
agua a 35 e 45 °C por 5 e 10 minutos. Segundo Mehta (2015), os carboidratos de baixo peso molecular, como os
mono e dissacarideos, sdo mais susceptiveis a degradacdo quando submetidos ao processamento térmico.

Silva et. al. (2019), ao analisar seis cultivares de uvaia coletadas em Rio Claro/SP, obtiveram valores
mais elevados de frutose (0,38 a 0,67 g/100g), de glicose (0,33 a 0,54 g/100g) e de sacarose (0,10 a 1,13 g/100g)
(base seca). Vale destacar que a composicdo quimica dos frutos é diretamente influenciada pelo clima, meio
ambiente e préaticas agrondémicas (Schmidt et al., 2019; Bjorkman et al., 2011).

4. CONCLUSAO

Considerando as caracteristicas fisico-quimicas e o perfil de agUcares das amostras de polpa de uvaia
avaliadas, o tratamento térmico a 85 °C por 1 minuto mostra-se o mais indicado, principalmente pela reducéo de
tempo e custos do processamento. No entanto, mais estudos devem ser feitos, a fim de avaliar a influéncia do
tratamento térmico em outros compostos de interesse nesta matriz alimentar e na estabilidade microbioldgica das
amostras.
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