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RESUMO  
Inúmeras espécies vegetais da família Myrtaceae são constantemente estudadas, em especial do gênero 

Eugenia que apresenta várias espécies frutíferas como Eugenia pyriformis utilizada como fitomedicinal e 

alimentícia para animais silvestres e o homem. Este estudo teve por objetivo realizar uma revisão 

bibliográfica sobre fitoquímica, fitomedicina e conteúdos nutricionais do fruto de Eugenia pyriformis. Foi 

realizada uma pesquisa descritiva, com palavras-chave como descritores em idioma Português, Inglês e 

Espanhol. Os trabalhos com alguma relação com a espécie E. pyriformis foram analisados. Os resultados 

apontaram considerável número de estudos sobre a fenologia, conservação, germinação, fitoquímicos, 

fitomedicinais e nutricionais. No entanto, para uso alimentício, são poucos os relatos de trabalhos no 

desenvolvimento de alimentos como pães integrais, bolachas, cookies, biscoitos dentre outros com o 

emprego da polpa como método alternativo, e mais saudável na dieta humana. Esta revisão bibliográfica 

instiga a produção de novos estudos principalmente para as possíveis atividades biológicas e nutricionais 

a partir do fruto de Eugenia pyriformis visto que, a polpa apresenta conteúdos expressivos de compostos 

fenólicos, flavonoides e alta atividade antioxidante que podem ser utilizados em benefício humano como 

proteção a diversas patologias e enriquecendo a dieta com produtos de origem natural.  

Palavras-chave: Gênero Eugenia. Conteúdo nutricional. Família Myrtaceae. 

 

Eugenia pyriformis “uvaia”: description, phytochemistry and 

uses in phytomedicine and nutrition 
 

ABSTRACT 
Numerous plant species of the Myrtaceae family are constantly studied, especially of the genus Eugenia, 

which presents several fruit species such as Eugenia pyriformis used as phytomedicine and food for wild 

animals and man. This study aimed to carry out a literature review on phytochemistry, phytomedicine and 

nutritional content of the fruit of Eugenia pyriformis. A descriptive research was carried out, with 

keywords as descriptors in Portuguese, English and Spanish. The studies with some relationship with the 

species E. pyriformis were analyzed. The results showed a considerable number of studies on phenology, 

conservation, germination, phytochemicals, phytomedicine and nutritionals. However, for food use, there 

are few reports of work in the development of foods such as whole-grain breads, crackers, cookies, 

cookies, among others, with the use of pulp as an alternative method, and healthier in the human diet. 

This bibliographic review instigates the production of new studies mainly for the possible biological and 

nutritional activities from the fruit of Eugenia pyriformis since, the pulp has expressive contents of 

phenolic compounds, flavonoids and high antioxidant activity that can be used for human benefit as 

protection to various pathologies and enriching the diet with products of natural origin. 

Keywords: Eugenia genus. Nutritional content. Myrtaceae family.  
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INTRODUÇÃO 

Myrtaceae é uma das maiores famílias botânicas, possuindo aproximadamente 

3.000 espécies, distribuídas em cerca de 140 gêneros. No Brasil, as espécies de 

Myrtaceae estão restritas à tribo Myrteae, subdividida classicamente em Myrtinae, 

Eugeniinae e Myrciinae conforme descrito por Lucas et al. (2005), Wilson et al., (2005) 

e Alvarez e Silva (2012). Várias espécies pertencentes a essa família, são representantes 

frutíferas e comestíveis apresentando aroma e sabor agradável, alguns adocicados e 

outros a levemente ácidos como os frutos de uvaia, pitanga, goiaba, jabuticaba, araçá, 

araçá-roxo, guabiroba, cagaita e cambuci (LAZZAROTTO-FIGUEIRÓ et al., 2020).  

Estas espécies além de serem fontes de alimentos tanto para a fauna quanto para 

o homem do campo que colhem os frutos para o beneficiamento industrial, gerando 

assim uma renda extra para as famílias do campo. As espécies do gênero Eugenia 

também são utilizadas na ornamentação e arborização urbana e rural, em bosques, 

jardins, hortos botânicos e em projetos de inclusão e reflorestamento de áreas 

degradadas (STIEVEN et al., 2009). 

O gênero Eugenia L. é considerado um dos maiores e mais complexos gêneros 

de Myrtaceae, apresentando notável similaridade entre os táxons, onde várias espécies 

são nativas, com inúmeras espécies nos mais variados biomas e domínio Cerrado 

brasileiro. Característica peculiar desse gênero é a baixa presença em número de 

sementes em seus frutos, o que dificulta o plantio de grandes áreas com intuito de 

produção em escala comercial internacional, e ainda se observa taxa variável sobre a 

germinação em ambiente natural que é considerada baixa (SCALON et al., 2012; 

SCALON et al., 2014).  

A espécie Eugenia pyriformis é bem conhecida pelos seus frutos comestíveis, de 

paladar levemente ácido, sendo conhecida popularmente por “uvaia, uvaieira, uvalha, 

uvalheira”, e o nome indígena iwa’ya significa “fruto ácido” (MANICA, 2002; 

SARMENTO et al., 2012). Entre a comunidade botânica, é classificada como uma 

espécie de médio porte arbóreo apresentando entre 5-15 m de altura; com copa 

arredondada e alongada; flores solitárias e brancas; e frutos de coloração amarelo-ouro, 

sendo levemente aromático, do tipo indeiscente, carnoso e piloso, de sabor adocicado e 

levemente ácido nas várias fases de maturação. A espécie é facilmente encontrada entre 

as regiões do estado de São Paulo e do Rio Grande do Sul, habitando florestas 

semidecíduas do planalto e na bacia do rio Paraná, Brasil (SILVA et al., 2015).  
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Além do uso paisagístico, de conservação e alimentício, E. pyriformis apresenta 

vários compostos fitoquímicos produzidos a partir do seu metabolismo secundário, 

como por exemplo, óleo essencial que é extraído das folhas e dos frutos. 

O óleo essencial das folhas apresenta atividade biológica acaricida sobre 

Tyrophagus putrescentiae e Suidasia pontifica. Além dos óleos essenciais, o extrato 

etanólico das folhas de E. pyriformis apresenta inúmeros compostos fitoquímicos 

descritos no estudo de Silva et al., (2015) onde os pesquisadores observaram através de 

testes qualitativos a presença das classes fitoquímicas para alcaloides, antraquinonas, 

glicosídeos cardiotônicos, flavonoides e taninos. Atividade antioxidante também foi 

descrita em E. pyriformis na redução do radical 2,2-difenil-1-picril-hidrazil (DPPH) 

com resultados expressivos de redução a partir do extrato foliar etanólico, e 

concentração de inibição (CI50) de 2,8 µg mL-1. O uso de extração por fluído 

supercrítico com gás dióxido de carbono (CO2) foi também descrito por Klein et al., 

(2019) para a extração de α-β-amirina a partir das folhas, onde obtiveram resultados 

entre 5,0 a 7,1 g 100 g-1 de α-amirina e entre 38,5 a 52,9 g 100 g-1 de β-amirina. 

No entanto, ainda pouco se conhece sobre esta espécie, e quando se avalia os 

estudos sobre a polpa do fruto, os trabalhos são ainda mais escassos, carecendo de 

estudos sobre as inúmeras e possíveis atividades biológicas que podem ser testadas 

tanto in vitro e ex vivo, bem como, os constituintes fitoquímicos e uso alimentício no 

beneficiamento de produtos naturais ricos em compostos nutricionais como cookies, 

bolachas e pão de forma. 

Este estudo de revisão bibliográfica visou avaliar os principais estudos sobre a 

descrição da espécie na conservação e germinação, bem como, na fitoquímica, 

fitomedicina com suas atividades biológicas, e possíveis manifestações toxicológicas, e 

quanto aos valores nutricionais da polpa do fruto de Eugenia pyriformis utilizada na 

alimentação. 

 

MATERIAL E MÉTODOS 

A pesquisa de revisão bibliográfica é de âmbito qualitativa e descritiva, com 

livre período sem especificidade na ordem cronológica de publicação, visto que, 

existem trabalhos superiores a 5 anos. A revisão foi realizada com base em princípios 

primordiais dando preferência aos artigos científicos, bem como, quando pertinentes o 

uso de dissertações, teses e livros que tratam sobre o uso dos frutos de Eugenia 
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pyriformis. Comparações foram realizadas entre E. pyriformis e outras espécies de 

Eugenia promovendo uma discussão comparatória.  

Foram utilizados descritores em Português, Inglês e Espanhol nas buscas: Uvaia, 

Eugenia pyriformis, Eugenia uvalha, Myrtaceae e Myrtaceas no Brasil, através de 

inúmeras bases de dados: periódicos da CAPES, PubMed, Science Direct da Elsevier, 

Willey on line library, Base de dados da Springer-Nature, Taylor & Francis, infoMED, 

BVE, Lilacs, Scopus, Latindex, Imbiomed, BMC, SAGE Journals, Hindawi, SciELO, 

ACS – American Chemical Society e Google Acadêmico.  

Após a seleção dos resumos, foi realizada a leitura do texto na íntegra para cada 

material, sobre a descrição (conservação e reprodução), fitoquímica, atividades 

biológicas in vitro e in vivo (medicinal), e uso alimentício e seu valor nutricional a partir 

dos frutos de uvaia. O processo metodológico seguiu conforme descrito por Dexheimer 

e Pozzobon (2017). 

 

Descrição de Eugenia pyriformis 

A taxonomia vegetal é um ramo da Botânica que trata exclusivamente da 

descrição (identificação, nomeclatura e classificação dos vegetais), abrangendo o 

conhecimento de diversificação, diferenciação e correlação entre os vegetais, com bases 

primordiais morfológicas (VIDAL; VIDAL, 2000). Iniciando a breve apresentação 

desta revisão bibliográfica, nada mais sensato que realizar e discutir sobre a descrição 

de E. pyriformis dentro da família Myrtaceae e do respectivo gênero Eugenia. 

A seguir, está apresentada na Figura 1, fragmento da chave cladística de 

identificação para o gênero Eugenia, em especial E. pyriformis. 
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Figura 1. Chave de identificação do gênero Eugenia, espécie E. pyriformis.  

 
Fonte: Cardoso e Sajo (2004). 

 

E. pyriformis Cambess. [sinonímia: E. uvalha Cambess.] pertencente ao gênero 

Eugenia, sendo esta, uma espécie de porte arbórea entre 5-15 m de alt., semidecídua, 

apresentando casca descamante em seu tronco; as folhas são subcoriáceas, densamente 

seríceas na face abaxial, principalmente nos folíolos novos, as folhas apresentam 

tamanho variando entre 4-7 cm de comprimento, com padrão de nervação 

camptódromo-broquidódromo, última nervação marginal incompleta, bainha 

perivascular mista, com morfologia do feixe vascular em arco com extremidades 

fletidas (CARDOSO; SAJO, 2004); as flores são solitárias, de coloração branca e 

aromáticas, apresentando sistemática axilar, com pedúnculo pubescente 2 cm, 

dicasialtrifloro ou pouco composto, com florada entre agosto a dezembro; os frutos 

apresentam desenvolvimento pleno entre os meses de setembro a fevereiro (LISBÔA et 

al., 2011, SILVA et al., 2015; DEOTTI et al., 2019).  

Ainda sobre os frutos, são esses indeiscentes, drupas globosas, carnosos, 

suculentos, piriformes, pilosos e coloração amarelo ouro, como observado na (Figura 2). 

As sementes possuem tegumento de coloração castanha, com cotilédones carnosos 

justapostos (SILVA et al., 2015). 
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Figura 2 - Frutos de Eugenia pyriformis (uvaia), coletados no município de Rio Verde, Goiás, Brasil, em 

2020. 

 

Fonte: Autor, 2020. 

 

Fenologia, conservação e processos de germinação 

São inúmeros os estudos sobre reprodução e conservação do material genético 

de E. pyriformis. Vários pesquisadores abordam a conservação, armazenamento e 

germinação avaliando as sementes mantidas em ambientes com condições variadas, 

avaliando diferentes temperaturas e de níveis de umidade sob controle, bem como 

realizam ensaios de viabilidade de emergência em vários processos empregados em 

outras espécies do gênero Eugenia.  

Através dessas variações, os pesquisadores conseguem avaliar para cada espécie 

suas condições ideais de armazenamento e de germinação em futuros projetos de 

conservação de material genético, hibridismo e de preservação por longo tempo.  

De acordo com Mattos (1956) e Reitz et al. (1988), as sementes de uvaia 

apresentam longevidade com curta duração, onde a semeadura deve ser realizada 

imediatamente após a coleta e despolpa dos frutos, aumentando assim, a taxa (%) de 

germinação, sendo este procedimento simplificado e bem adotado em processos de 

reflorestamento de áreas degradadas.  

Estudos morfológicos são necessários para a caracterização e maior 

conhecimento sobre a fisiologia de uma semente, com isso, Andrade e Ferreira (2000) 

avaliaram as características das sementes de E. pyriformis quanto ao peso, germinação e 

armazenamento. Os resultados, observados em um lote com mil frutos, apresentou 



 

Scientia Naturalis, Rio Branco, v. 3, n. 1, p. 345-369, 2021                                                  p. 351 

 

massa específica de 3,050 g. A contagem de sementes por frutos também foi averiguada 

neste estudo, onde observaram uma média de duas sementes 81%, de 15% três sementes 

e com 2% apenas a presença de uma ou quatro sementes. Ainda neste estudo, foi 

observada uma desuniformidade das sementes que influenciou nos quesitos taxa e 

tempo de germinação. Concluíram que, as sementes que apresentavam tamanho médio 

foi a que apresentou melhor desempenho de germinação com menor tempo de 

emergência.  

Quanto ao armazenamento em câmara fria e seca por 60 dias, foi observada certa 

perda gradativa com significativa redução da porcentagem de umidade no montante de 

sementes avaliadas, onde após esse período em câmara fria, a taxa de perda de umidade 

foi = 21,62%, e para câmara seca com decréscimo = 67,56%. Em ambos os tratamentos, 

foi observado efeito significativo na emergência das sementes. Para câmara seca após 

30 dias de armazenamento, a taxa de germinação foi reduzida para 91%, em relação à 

taxa inicial = 67%. Já para câmara fria, a taxa de germinação foi de apenas 16%. Para o 

período de 60 dias em câmara fria, a taxa de germinação foi superior = 50%, e para 

câmara seca onde a umidade foi reduzida a níveis inferiores a 20% (30 dias), as 

sementes perderam completamente a função de germinação, com 45 dias de 

armazenamento e teor de umidade = 14%. O processo de germinação de uvaia 

apresenta-se lento e desuniforme, se prolongando por até 135 dias.  

Scalon et al., (2004) também avaliaram o tempo de armazenamento e de 

germinação das sementes de E. pyriformis, onde também observaram longo tempo de 

germinação, entorno de 200 dias, durante a observação do experimento com 0 dias de 

armazenamento. Já para sementes armazenadas com 30 e 120 dias, a taxa de 

germinação caiu consideravelmente. A maior germinação, e o maior índice de 

velocidade de emergência (IVE) para sementes armazenadas em câmara fria com 60 

dias de permanência, apresentaram neste estudo, taxa de 65,56% e 0,099, 

respectivamente. Resultados próximos aos obtidos no estudo anteriormente citado.  

Além disso, o uso de substâncias estimulantes de germinação são potenciais 

aliados em projetos de conservação de espécies. O uso de estimuladores de germinação 

como o ácido giberélico (AG), apresentou efeitos positivos, sendo o melhor tratamento 

na concentração de 125 mg L-1 onde obtiveram uma taxa de germinação = 52,07% e 

0,073 de IVE (SCALON et al., 2004).  
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Em temperatura ambiente, o maior índice de germinação aos 90 dias, apresentou 

taxa = 52,03% e IVE de 0,062, sendo este, o melhor tratamento pré-germinativo com 

estimulante GA na concentração de 250 mg L-1 = 39,80% e IVE com média = 0,044. 

Esse valor de IVE de acordo com o estudo, não apresentou diferença entre os 

tratamentos com estimulante para germinação em temperatura ambiente. Os 

pesquisadores complementam que, a baixa taxa de germinação até os 60 primeiros dias 

de armazenamento sob refrigeração, para as sementes utilizadas no ensaio, indicaram 

que, possivelmente poderiam estar imaturas e com baixos teores de giberelina 

endógena. Após imersão destas em AG ou água quente houve a germinação (SCALON 

et al., 2004).  

Ainda, taxas menores de germinação em sementes de E. pyriformis sob 

armazenamento por 30 dias foram observadas em ambos os tratamentos com 

(temperatura ambiente e sob refrigeração). Já para as sementes tratadas com AG com 60 

e 90 dias, a taxa de germinação foi superior. No entanto, as sementes mantidas sob 

refrigeração por 90 dias tratadas com AG na conc. 125 mg L-1 não apresentou variação 

significativa com a testemunha, onde taxa de emergência = 91,6%. Porém aos 120 dias, 

a taxa de germinação caiu mantendo-se próximo a 50% quando armazenadas sob 

refrigeração. No tratamento com temperatura ambiente, a maior emergência foi 

observada na testemunha; já nas sementes sob refrigeração, não houve diferença 

significativa entre as sementes  da testemunha e tratada com AG na conc. 250 mg L-1. O 

método de imersão em água quente avaliado por Scalon et al. (2004), demonstrou não 

ser uma opção para sementes de E. pyriformis, pois induziu a uma dormência, onde não 

foi observado entre os tratamentos sob temperatura ambiente e refrigeração nenhuma 

taxa positiva de germinação, não sendo esta uma possível opção como já discutido. 

No estudo de Scalon et al. (2012), os pesquisadores relataram conteúdo de água 

nas sementes de E. pyriformis com 45% (Tu%), os pesquisadores ainda levantaram 

dados na revisão, sobre o conteúdo de água em sementes descritas no estudo proposto 

por Masetto et al., (2008) onde descreveram também alto conteúdo de água para E. 

pyriformis = 66,8%.  

De acordo com Pammenter e Berjak (1999) e Leonhardt et al., (2010) os altos 

índices de umidade em sementes durante a maturidade, estão intimamente associados a 

sensibilidade à dessecação e a taxa de germinação. Este tipo de semente apresenta curta 

longevidade, germinando logo em seguida, pois sua permanência por longo período em 
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um ambiente com baixa umidade diminui a taxa de emergência influenciando 

negativamente na sucessão da espécie. Além disso, a intolerância à dessecação está 

associada aos compostos fitoquímicos, armazenamento de moléculas insolúveis como 

ácidos graxos, no sistema antioxidante que apresenta alta capacidade, no acúmulo de 

proteínas e açúcares e ao sistema de reparo durante a reidratação. 

Ainda no estudo de Scalon et al., (2012) foi observado que as sementes levaram 

entre 1-4 dias para atingir teores de umidade entre 40 e 30%, sendo considerado uma 

secagem lenta. Embora, não tenha sido um problema de germinação nesse estudo. O 

mesmo foi observado por Justo et al., (2007) onde também avaliaram sementes de uvaia 

com secagem branda, observando em seguida, que houve estimulação no metabolismo 

da semente apresentando respostas positivas ultraestruturais similares à diferenciação a 

nível celular ocorrente na germinação. No entanto, a massa fresca e o comprimento total 

das plântulas foram influenciados negativamente pelo processo de dessecação ao quais 

as sementes foram submetidas. O mesmo foi observado na mensuração da raíz primária.  

As sementes são estruturas de reprodução de um táxon, que em especial, 

apresentam cuidados devido a sua fragilidade com o meio interno do fruto e externo 

principalmente em choques mecânicos, radiação, insetos e fungos que podem 

inviabilizar seu uso em projetos de reflorestamento (Coelho; Ribeiro, 2018). 

Corroborando com essa discussão, Delgado e Barbedo (2007) em outro estudo, afirmam 

que as sementes de E. pyriformis são mais sensíveis quando comparadas as outras 

espécies do gênero Eugenia, carecendo especial atenção nos processos germinativos e 

de sucessão da espécie. Os pesquisadores ainda avaliam a viabilidade de germinação, 

onde depararam sobre o decaimento da emergência sobre níveis de perda de água 

próximos ou superiores a 65%, sendo que, o teor de água é letal, e inviável quando está 

próximo e/ou inferior a 15% para esta espécie.  

 

Complexidade fitoquímica 

Os vegetais em sua grande composição florística, apresentam inúmeras classes 

de compostos fitoquímicos importantes tanto para planta quanto para os humanos e 

animais, que buscam através desta, alívio natural sobre inúmeras formas de patologias e 

como alimentos. Os frutos de inúmeras espécies, em especial ao gênero Eugenia, 

apresentam em estudos uma rica quantidade de fitocompostos. Esses fitocompostos são 

fitomoléculas que muitas das vezes apresentam várias atividades biológicas de grande 
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interesse farmacêutico, agrícola, biológico e biotecnológico. É a partir da cultura 

popular desde o Egito antigo, que as plantas vêm sendo utilizadas ora como 

fitomedicamentos ora como iguarias culinárias.  

Os pesquisadores não fazem simplesmente a busca por um vegetal qualquer, o 

conceito farmacológico inicial é baseado nas culturas principalmente entre as inúmeras 

tribos indígenas conhecedoras de inumeráveis espécies com princípios com alto 

potencial biológico. Da planta tudo se aproveita desde as raízes as sementes. E é por 

isso que a importância desses órgãos vegetais como os frutos torna-se de grande 

importância tanto para a saúde, o bem estar quanto para uma alimentação mais saudável 

e rica em nutrientes, vitaminas e principalmente de compostos fenólicos e flavonoides.  

Especial atenção deve ser dada para os frutos, visto que, devido às cores, sabores 

e atratividade são mais facilmente consumidos por toda a população pelas propriedades 

funcionais, centesimais e tecnológicas. Com isso, Farias et al., (2020) encontraram a 

partir de um estudo com frutos de uvaia, onde produziram o extrato a partir da polpa 

com intuito de verificar quais fitocompostos estão presentes nesse órgão. Foi a partir 

disso, que inúmeros compostos foram identificados como ácidos orgânicos: ácido 

málico, fragmento de ácido málico, ácido succínico, ácido quínico. Ácidos cinâmicos: 

ácido cinâmico e ácido dimetoxi cinâmico e compostos fenólicos: ácido caféico, ácido 

cafeoilquínico, cafeoil-hexose, ácido cafeoil metilquínico, ácido coumaroil tartárico, 

ácido fertárico, hexosídeo de ácido gálico, hexosídeo de apigenina, cafeato de hexosídeo 

de apigenina, hexosídeo de metilapigenina, di-hexosídeo de catequina, galocatequina, 

hexosídeo de luteonina e miricetina cumaril di-hexosídeo a partir da técnica de 

cromatografia líquida de alta eficiência (CLAE).    

São vários os estudos que avaliam os frutos de E. pyriformis em diferentes 

locais, assim, podemos observar a variedade e teores dos compostos nestes. Já no estudo 

de Haminiuk et al., (2014) os pesquisadores encontraram a presença de flavonoides por 

CLAE como miricetina (29,5; 22,9; 23,0; nd e 25,4 mg kg-1), quercitina (149,7; 124,0; 

114,2; 180,9 e 133,9 mg kg-1) e caempferol (13,4; 2,7; nd; 2,8 e 2,6 mg kg-1) e ácidos 

fenólicos como ácido gálico (346,1; 75,1; 255,8; 299,2 e 215,1 mg kg-1) e ácido 

clorogênico (38,4; 27,2; 33,4; 42,3 e 31,6 mg kg-1), bem como ácido caféico (5,2 mg kg-

1; nd; nd; nd; nd), ácido p-cumárico (1,5; 0,92; 2,9; 1,8 e 1,2 mg kg-1), ácido ferúlico 

(3,4; 2,3; 2,7; 3,3 e 2,3 mg kg-1) e rutina (1,1; 0,85; 0,83; 1,1 e 0,85 mg kg-1) a partir do 

extrato dos frutos de E. pyriformis, onde foram produzidos extratos por maceração 
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utilizado os solventes, álcool metílico e etílico, aquoso (água), hidrometanólico e 

hidroetanólico, respectivamente.  

Os óleos essenciais são uma classe fitoquímica muito complexa apresentando 

variedades de compostos hidrocarbonados, oxigenados, mono, di e sesquiterpenos, 

fenilpropanóides e álcoois em concentrações variadas. Estando também presentes entre 

as espécies de Myrtaceas apresentando composição química rica em terpenos. O óleo 

essencial extraído das flores e frutos de E. pyriformis é rico em terpinen-4-ol com 1,3% 

e α-terpineol com 5,4% no fruto. No entanto, relatos demonstraram a presença de 

limoneno com surpriendentes 12,4% e para óxido de cariofileno com 16,2%. Entretanto, 

ambos compostos não são frequentemente observados em espécies de Myrtaceae, sendo 

E. pyriformis um caso excepcional entre elas (Stieven et al., 2009; Stefanello et al., 

2009). Stieven et al. (2009), encontraram teor de óleo essencial de 1,23% para casca, e 

de 0,725% na casca com polpa, e de 0,39% para a semente dos frutos de E. pyriformis 

através do método de hidrodestilação utilizando aproximadamente 10 g de material 

previamente refrigerado. Os compostos são variáveis e muitos desses facilmente em 

temperaturas superiores a 25 °C volatilizam com muita facilidade ou mesmo em contato 

com a luz podem sofrer oxidação e/ou a ação da sazonalidade (URBIZU-GONZÁLEZ 

et al., 2017; RAHIMMLEK et al., 2017). 

Isso é observado em inúmeros estudos com óleo essencial, os rendimentos em 

(%) variam consideravelmente, e a coloração também variando desde incolor a amarelo, 

isso foi descrito também por Stefanello et al., (2009) estudando as folhas de E. 

pyriformis coletadas na cidade de Curitiba, estado do Paraná, Brasil, onde encontraram 

óleos incolores com rendimentos de 0,02-0,04%. Ainda neste estudo, os pesquisadores 

avaliaram as flores e frutos de E. pyriformis onde observaram os compostos majoritários 

limoneno com 12,4% (frutos), Cariofileno E com 22,8% (flores), germacreno D com 

15,3% (flores), biciclogermacreno com 8,4% (flores), óxido de cariofileno com 16,2% 

(frutos), α-cadinol com 7,2% e 5,4% (flores e frutos) com total identificado de 89,3% 

(flores) e de 80,3% (frutos), e a presença majoritária da classe de sesquiterpenos com 

82,5% e 51,3%, respectivamente. 

  

Uso fitomedicinal, atividades biológicas e toxicológicas 

Como discutido anteriormente, os vegetais apresentam inúmeras classes de 

fitocompostos como flavonoides, glicosídeos cardíacos, cumarinas, compostos fenólicos 
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dentre outras, com formidável uso na fitomedicina. Existem inúmeras formas de uso 

para as drogas vegetais como na forma de extratos, decotos, infusões, chás, banhos, pó 

(granulados), cápsulas, drágeas, comprimidos, pomadas, loções, supositórios, tinturas, 

xaropes e pastilhas (TOLEDO et al., 2003; MONTES et al., 2017).  No entanto, antes de 

propor seu uso, é necessário exaustivas horas de laboratório sob os inúmeros tipos de 

ensaios in vitro e ex vivo avaliando as inúmeras atividades biológicas, bem como suas 

interações e possíveis efeitos toxicológicos (LAZZAROTTO-FIGUEIRÓ et al., 2020). 

E. pyriformis apresenta vários estudos sobre uso fitomedicinal, ações biológicas 

e toxicológicas. No estudo de Farias et al., (2020) os pesquisadores observaram 

importantes resultados quanto ao quantitativo de compostos fenólicos e de flavonoides 

totais para polpa e semente de E. pyriformis com resultados de 49,36/237,44 mg EAG 

100 g-1 e de 6,49/101,46 mg equivalente em catequina 100 g-1 em base seca, 

respectivamente. Já para atividade antioxidante, foram avaliados três modelos 

radicalares DPPH com resultados de 51,20/235,02 µM Trolox 100 g-1, TEAC de 

83,39/427,86 µM Trolox 100 g-1 e para ORAC de 49,24/98,58 µM Trolox 100 g-1, 

respectivamente para polpa e semente em base seca. 

Bianchini et al., (2020) também avaliaram E. pyriformis, onde encontraram 

potencial a partir dos resultados do teor de compostos fenólicos totais com valores de 

225,84; 247,50 e 59,17 mg EAG 100 g-1, flavonoides totais de 7,70; 8,20 e 5,09 mg 

expressos em rutina 100 g-1, atividade antioxidante através dos modelos radicalares para 

FRAP de 406,67; 498,34 e 520,17 mM em Trolox 100 g-1, para ABTS+ com 184,84; 

232,18 e 270,01 mM em Trolox 100 g-1, conteúdo de vitamina C expresso em ácido 

ascórbico de 7,50; 2,24 e inferior ao limite de detecção de 0,041 mg 100 g-1 e para 

carotenóides totais expressos em β-caroteno de 1,40; 1,68 e 1,63 mg β-caroteno 100 g-1, 

respectivamente para a polpa do fruto controle, 85 °C 1 min. e 85 °C 5 min., 

respectivamente. 

O extrato da polpa do fruto de uvaia apresenta ação antiinflamatória relatada nos 

estudos de Pereira et al., (2012) e Ramirez et al., (2012) avaliados em modelos in vitro e 

in vivo, bem como atividade antimicrobiana (STIEVEN et al., 2009; CHAVASCO et 

al., 2014) e formidável atividade antioxidante devido aos bons resultados obtidos nos 

vários modelos radicalares discutidos anteriormente e a seguir. 

A polpa de uvaia foi verificada também quanto aos teores de compostos 

fenólicos por Silva et al., (2014). Neste estudo, os pesquisadores obtiveram teores 
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expressivos de ácido gálico de 0,193 g kg-1, um derivado de ácido gálico com 0,148 g 

kg-1, ácido trigaloil lactonizado com 0,138 g kg-1 e de ácido dicaféico com 0,002 g kg-1. 

O mesmo foi observado por Sganzerla et al., (2019) onde observaram que o 

extrato hidroetanólico da polpa do fruto apresentou maior conteúdo total de fenólicos de 

4,333 g EAG kg-1, com conteúdo de flavonoides totais de 0,012 g expressos em 

quercetina kg-1, e para atividade antioxidante verificada através dos métodos de redução 

do DPPH igual a 73,88 g TEAC kg-1, e para ABTS+ de 9,235 g TEAC kg-1. 

Os frutos têm chamado à atenção dos pesquisadores quanto a sua capacidade 

antioxidante observada em algumas espécies reativas como o oxigênio (ROS), radicais 

peroxila (ROO) e hidroxila (HO), peróxido de hidrogênio (H2O2), peroxinitrito 

(HOONO) e radicais superóxido (O2
-) (KWON et al., 2010; TAKAO et al., 2015).  

Em outro estudo realizado por Sganzerla et al., (2018) foram avaliados os 

extratos aquoso, etanólico e hidroetanólico 70% da polpa dos frutos de E. pyriformis 

para determinação dos conteúdos de fenólicos e flavonoides totais, onde foram 

observados importantes resultados de 34,70 e 0,04; 107,14 e 0,16, e de 189,41 e 0,42 

mg EAG 100 g-1 e expressos em mg de quercitina 100 g-1, respectivamente. Já para os 

modelos de antioxidantes DPPH, ABTS+ e FRAP foram obtidos resultados de 249,45; 

579,03 e 1600,50 mg Trolox (TEAC) 100 g-1, 27,00; 140,66 e 342,11 mg Trolox 

(TEAC) 100 g-1 e de 64,74; 243,11 e 227,99 mg Trolox (TEAC) 100 g-1 de polpa, 

respectivamente. A maior capacidade antioxidante foi observada para os modelos DPPH 

e ABTS+. Ainda neste estudo, os pesquisadores avaliaram os extratos da polpa dos 

frutos de uvaia sobre E. coli, Klebsiella pneumoniae, S. aureus e Shigella dysenteriae, 

no entanto, não foram observados nenhuma taxa de inibição contra estes patógenos, 

sendo este resistentes aos extratos testados.  

Importante efeito bacteriostático foi sugerido por Stieven et al., (2009) onde 

avaliaram o óleo essencial (OE) da casca, casca com polpa e semente, e os extratos 

etanólico (EE), hidroetanólico 80% e aquoso (EA) constituídos por (casca, casca com 

polpa e sementes) dos frutos de E. pyriformis sobre as cepas de Enterococcus faecalis, 

E. coli, Staphylococcus aureus e Pseudomonas aeruginosa. Para o OE, EE, EA foram 

observadas atividades antibacterianas para E. faecalis, E. coli e S. aureus. Nenhuma 

amostra de OEs e dos extratos apresentaram atividade bactericida para P. aeruginosa, 

em diferentes períodos de tempo, onde alguns resultados foram positivos e negativos 

conforme o tempo de ensaio e permanência do OE na amostra. Essa variação se dá pela 
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volatilização das moléculas de monoterpenos, diterpenos, sesquiterpenos e 

fenilpropanóides, visto que, temperaturas superiores a 25 °C provocam a perda por 

escape dessas moléculas de diferentes pesos moleculares (Rocha et al., 2000. Radünz et 

al., 2006). Além desses usos, a uvaia apresenta também como preventivo em diversos 

tipos de doenças crônicas (SALVADOR et al., 2011; PEREIRA, 2014).  

Os compostos fenólicos entre outros grupos de fitocompostos apresentam 

inúmeras fitomoléculas com potencial efeito bacteriostático, fungistático e antiviral, 

entre outras ações de interesse farmacêutico. A importância de se estudar os meios de 

extração, solventes de polaridades diferentes, análise, separação e isolamento dos 

compostos de interesse farmacêutico, bem como a própria história dos primeiros povos 

como as culturas indígenas que utilizam na alimentação, rituais e em patologias, que 

influenciam consideravelmente no conhecimento das plantas, são dois fatores 

intimamente ligados, onde há a união entre o pesquisador e os povos trabalhando 

conjuntamente proporcionando maior conhecimento sobre os vegetais (GALANAKIS et 

al., 2013; PEREIRA et al., 2020).   

As plantas naturalmente são capazes de produzirem diferentes substâncias 

tóxicas em grande quantidade, aparentemente para sua defesa contra vírus, bactérias, 

fungos, animais e insetos predadores. No entanto, a atividade toxicológica varia 

conforme o organismo entre os animais e humanos. O fruto de uvaia já é bem 

caracterizado quanto a sua toxicidade para o ser humano, no entanto, essa caracterização 

ainda é pouco estudada entre os animais domésticos (Fonseca; Pereira, 2004).  

Embora, houve casos de intoxicação por ingestão de frutos de uvaia por ovinos 

descrito no estudo de Emmerich et al., (2014) onde observaram entre os indivíduos 

intoxicados a presença dos sintomas de convulsão, andar em círculos, opistólomo e 

cegueira, e com a evolução do quadro clínico para convulsões intermitentes, eutanásia 

in extremis e óbito, no entanto, os frutos de uvaia são seguros para alimentação. 

 

Aplicabilidade na alimentação e conteúdos nutricionais 

A diversificação por culturas de frutíferas nativas nos mais variados biomas e no 

domínio Cerrado brasileiro, tornou-se de grande interesse pela diversibilidade de 

aumentando assim as alternativas por alimentos mais saudáveis refletido na nova 

concepção dos consumidores, que passaram nos últimos anos por vários processos, 

sendo um deles a procura por alimentos mais saudáveis e uma nutrição rica em 
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compostos indispensáveis para a manutenção de um organismo mais próximo do 

natural, diminuindo assim o uso de alimentos industrializados (NASCIMENTO, 2008; 

KRUMREICH et al., 2016).  

O fruto de uvaia neste sentido apresenta potencial e é um forte candidato a 

pesquisas no desenvolvimento de novos produtos alimentícios com características 

naturais, minerais, vitaminas e em complexas fitomoléculas com excepcional atividade 

antioxidante (FARIAS et al., 2020). Nos estudos a seguir, estão descritos vários ensaios 

quanto as características nutricionais descritas, como no estudo de Farias et al., (2020) 

onde determinaram a composição centesimal e mineral da polpa e sementes dos frutos 

maduros de uvaia, onde encontraram para umidade teores de 91,75% e 88,54%, cinzas 

de 3,63% e 2,18%, lipídios de 2,95% e 1,50%, proteínas de 17,85% e 12,08%, fibras 

totais de 46,11% e 28,68%, açúcares totais de 29,46% e 55,56%, respectivamente. Já 

para os teores de minerais foram observados os elementos majoritários Mg com 124,40 

e 81,87 mg 100 g-1, e para K com 1.557,61 e 952,68 mg 100 g-1. Os demais minerais 

podem ser observados na Tabela 1. 

 

Tabela 1 - Teores de demais minerais presentes na polpa e sementes dos frutos de Eugenia pyriformis. 

Minerais Polpa* Sementes* 

Ca 63,87 23,29 

Fe 3,80 3,55 

Zn 3,07 2,49 

Cu 0,99 1,14 

Mn 2,06 0,74 

Na 91,21 69,71 
*Minerais expressos em mg 100 g-1 em material seco. Fonte: Farias et al., (2020). 

 

O conteúdo de minerais também foi determinado por Silva et al. (2018) em 

polpas de frutas de E. pyriformis colhidas em duas populações no município de 

Salesópolis, estado de São Paulo, Brasil, onde apresentaram expressivos conteúdos de K 

com 99,14 mg 100 g-1, Mg com 5,65 mg 100 g-1 e de 7,59 mg 100 g-1 para Ca. Já em 

outro estudo de Silva et al. (2019) os pesquisadores descreveram conteúdos minerais 

para Fe de 5,53 mg 100 g-1, Cu de 1,38 mg 100 g-1, Zn de 2,13 mg 100 g-1 e Mn de 3,05 

mg 100 g-1. De acordo com os pesquisadores, a ingestão diária de 100 g da porção 

comestível do fruto de uvaia, fornece uma ingestão diária recomendada para o 

organismo de um adulto com 89% de Mn, 48% de Mg, 44% de Zn, 44% de K, 27% de 

Fe e 6% de Ca. Esses valores diários são recomendados através de uma dieta 



 

Scientia Naturalis, Rio Branco, v. 3, n. 1, p. 345-369, 2021                                                  p. 360 

 

recomendada pela ANVISA (2005) e OMS (2007). O conteúdo de carboidratos também 

foi avaliado neste estudo, apresentando certa quantidade e diversidade de açúcares 

naturais observados na Tabela 2, através da técnica de cromatografia acoplada à 

detecção amperométrica pulsada (HPAEC-PAD).  

 

Tabela 2 - Quantitativo de polióis/açúcares e oligossacarídeos na polpa e sementes dos frutos de Eugenia 

pyriformis. 

Polióis/Açúcares  Polpa*  Sementes* 

Glicose 42,39 2,18 

Frutose 123,08 7,42 

Sacarose 64,40 13,52 

Manitol 2,81 7,02 

Maltose 0,31 0,44 

Oligossacarídeos  Polpa* Sementes* 

Rafinose - 0,23 

1-kestose (GF2) - 0,21 

Maltotetraose (G4) 5,28 0,72 
*mg 100 g-1 em base seca. (-) não encontrado. Fonte: Farias et al. (2020). 

 

No trabalho de Bianchini et al., (2020) os pesquisadores também avaliaram 

polpas de uvaia in natura (controle) e pasteurizadas quanto ao conteúdo de açúcares, 

onde para frutose, foram obtidos resultados de 2,32; 2,26 e 2,09 g 100 g-1, para glicose 

de 1,41; 1,34 e 1,27 g 100 g-1 e para sacarose com 0,13; 0,08 e 0,09 g 100 g-1, para 

controle, 85 °C 1 min. e 85 °C 5 min., respectivamente. Observa-se que o teor de frutose 

na polpa se sobressai sobre os teores de glicose e sacarose, sendo este, o carboidrato 

predominante. Além disso, foi observado que o processo de pasteurização influencia 

negativamente nos teores de açúcares diminuindo assim sua concentração.  

Conforme Mehta (2015) este comportamento é normal para carboidratos de 

baixo peso molecular como mono e dissacarídeos que apresentam ser susceptíveis à 

degradação em processos químicos e térmicos. Os teores de açúcares também não 

fogem a regra sobre os demais metabólitos secundários, Silva et al. (2019) avaliaram 

diferentes cultivares de uvaia, frutos in natura onde observaram teores superiores para 

frutose entre 4,64 a 6,50 g 100 g-1, glicose entre 4,04 a 5,21 g 100 g-1 e de sacarose entre 

1,42 a 8,47 g 100 g-1. A variação nas concentrações apresenta sim, uma acalorada 

discussão, como abordado nos estudos de Bianchini et al., (2020) e Schimidt et al., 

(2019) onde complementam que os teores de açúcares são variáveis devido a influencia 

do clima, região de cultivo, solo, minerais, estresse, variedade e maturação dos frutos. 
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Pode-se dizer também que, fatores bióticos e abióticos são fortes moduladores não 

somente nos conteúdos de açúcares, mas também como em todos os parâmetros físico-

químicos, fitoquímicos e nutricionais incluindo cinética de secagem. Isso é observado 

em estudos apresentados a seguir sobre a variabilidade entre composição versus 

projeção de resultados.   

A cinética de secagem avaliada por Rigueto et al., (2018) na forma adimensional 

do conteúdo de umidade versus tempo, nas temperaturas de 50, 60, 70 e 80 °C 

congeladas, apresentam resultados animadores quanto ao comportamento deste novo 

produto alimentício. Os pesquisadores encontraram para a melhor temperatura de 80 °C 

com tempo reduzido de 150 min. Com o aumento da temperatura, foi obtido curvas de 

cinética de secagem mais inclinadas devido a maior quantidade de calor sob as 

amostras. No entanto, outras ariáveis devem ser observadas, como gastos e tempo de 

produção, bem como a preservação das características sensoriais e centesimais. Neste 

estudo, os pesquisadores utilizaram os seguintes modelos matemáticos: Modelos de 

Lewis, Midilli e Kucuk e Page para descrever o comportamento da polpa até então 

desconhecida.  

O modelo de Page apresentou ser a melhor correlação e o menor erro médio 

estimado em todas as condições ensaiadas. Quanto às características físico-químicas das 

polpas congeladas e por processo de termoconversão nas temperaturas de 50, 60, 70 e 

80 °C e in natura, foram observados os seguintes resultados para °Brix de 7,75; para 

teor de umidade de 83,2; 83,00; 85,0; 86,48 e 87,53 Tu%; acidez titulável total de 4,0; 

4,5; 4,6; 4,6 e 0,7 ATT%; pH de 3,21; 3,19; 3,32; 3,32 e 3,15; teor de cinzas de 2,62; 

2,95; 3,24; 3,05 e 0,24 Tcz%; teor de vitamina C expresso em ácido ascórbico de 

289,43; 255,52; 165,29; 59,8 e 59,79 mg 100 g-1. Coutinho e Pascolatti (2014) 

encontraram teor de vitamina C de 93,83 mg 100 g-1 para os frutos de E. pyriformis.  

O conteúdo de vitamina C é de espetacular importância, pois no organismo 

humano, influencia positivamente no sistema imunológico aumentando assim a 

resistência contra o vírus da gripe em especial (Nascimento, 2005). Polpas de frutas 

submetidas a baixas temperaturas tendem conforme descrito por Chambers et al., (1996) 

a estabilidade nos conteúdos de ácido ascórbico, aumentando assim, seu teor de 

vitamina, e seu análogo ocorre em polpas submetidas a altas temperaturas e 

luminosidade devido aos fitocompostos com características fotossensíveis.  
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Zillo et al., (2013) avaliaram frutos os uvaia coletados na região Nordeste do 

Brasil, onde os resultados dos parâmetros avaliados para polpa in natura quanto 

congelada, com resultados para pH = 3,15 e 2,97 e carotenóides totais = 0,910 e 0,366 

µg de carotenóides totais 100 g-1 com diferença significativa em ambos os tratamentos. 

Já para acidez titulável com 10,5% e 1,25% expresso em ácido cítrico, teor de vitamina 

C de 100,73 e 84,47 mg expresso em ácido ascórbico 100 g-1 e sólidos solúveis de 6,26 

e 6,00 expressos em °Brix não apresentaram diferença significativa pelo teste de Tukey 

com 5% de significância.  

Estudos aplicando adjuvantes como maltodextrina e goma arábica na polpa de 

uvaia também foram desenvolvidos e avaliados por Krumreich et al., (2016) sobre a 

estabilidade dos compostos bioativos a partir da polpa processada e em pó. As 

características dos três produtos acabados, foram avaliadas pela caracterização físico-

química para teor de umidade, acidez total, pH, sólidos solúveis expressos em °Brix, 

relação sólidos solúveis e acidez total, conteúdo de carotenoides totais (CT) expressos 

em β-caroteno e conteúdo de vitamina C expresso em ácido ascórbico, onde foram 

obtidos os seguintes resultados: para Tu% de 94,60%; 88,42% e 88,78%, ATT% 

expresso em ácido cítrico de 0,46%; 0,57% e 0,52%, pH de 3,16; 3,19 e 3,62, relação 

SST/ATT de 14,35; 24,39 e 25,58, CT de 2211,24 µg β-caroteno g-1, 1073,65 µg β-

caroteno g-1 e 943,01 µg β-caroteno g-1, respectivamente para controle, maltodextrina e 

goma arábica.  

Em outro estudo de Zillo et al. (2014), os pesquisadores avaliaram a polpa 

pasteurizada e polpa não-pasteurizada de E. pyriformis, onde não observaram diferença 

significativa em ambos os tratamentos para pH de 2,96 e 2,97, acidez total de 1,25% e 

1,25% expresso em (%) de ácido cítrico, luminosidade (L*) de 52,32 e 53,34, anglo hue 

(hº) de 78,75 e 79,26, compostos fenólicos com 4,89 mg EAG 100 mL-1 de polpa in 

natura, carotenóides totais de 0,910 µg g-1 para polpa não pasteurizada, e de 0,560 µg g-

1 para polpa pasteurizada e para vitamina C, respectivamente. O teor de ácido ascórbico 

foi de 100,73 mg ácido ascórbico 100 g-1 no fruto in natura, e de 81,67 mg de ácido 

ascórbico 100 g-1 na polpa processada. Esta queda no valor de acordo com Redy e Love, 

(1999) e Howard et al. (1999), não necessariamente é um problema para o teor de 

vitamina C no produto, que visa em primeiro lugar o processo de pasteurização 

garantindo a segurança do produto.  
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No estudo de Vizzoto et al., (2009) os pesquisadores encontraram expressivo 

conteúdo de β-caroteno de 4,47expresso em mg β-caroteno 100 mL-1 no suco da fruta in 

natura de uvaia. Já Franco (2008) e Pavan (2016) citaram a presença de vitaminas A 

(retinol) 30 mcg, B1 (tiamina) 40 mcg, B2 (riboflavina) 40 mcg e B3 (niacina) 0,500 

mg em seus estudos com E. pyriformis.  

Ainda no estudo de Zillo et al., (2014) os parâmetros físico-químicos para 

sólidos totais expressos em ºBrix de 7,03 e 6,00, e Croma (C*) com 47,85 e 47,50, 

apresentaram diferença significativa pelo teste de Tukey com 5% de significância em 

ambos os tratamentos para polpa pasteurizada e não-pasteurizada, respectivamente. Nos 

ensaios de análise sensorial, a bebida a base da polpa pasteurizada apresentou diferença 

significativa, no entanto, os provadores avaliaram com notas inferiores quando 

comparadas a polpa não pasteurizada. No entanto, nos demais resultados para aroma, 

sabor e impressão global não houve diferença estatística. 

Os frutos de E. pyriformis pode também ser utilizados na produção de vinagre, 

sorvetes, geleias, doces e na fermentação durante a produção de vinho (ANDRADE; 

FERREIRA, 2000; SCALON et al., 2004; DELGADO; BARBEDO, 2007). Silva et al., 

(2009), produziram uma bebida láctea a base da polpa de uvaia. Os pesquisadores 

avaliaram por análises microbiológicas a ausência de coliforme fecal e total e de 

Bacillus cereus, no entanto foi observada a presença de mesófilo aeróbico, além de 

análises de ponto crítico (PC), ponto crítico de controle (PCC) devido à produção ter 

sido de forma industrial. Fernandes et al., (2018) desenvolveram um iogurte elaborado 

com leite bovino, saborizado com polpa de uvaia, onde obtiveram resultados 

satisfatórios para este novo produto alimentício conforme Tabela 3. 

 

Tabela 3. Parâmetros físico-químicos da bebida láctea flavorizada com polpa de Eugenia pyriformis. 

Tratamentos pH ATT °Brix L* a* b* 

0% de polpa 4,22 0,77 18,00 18,00 49,80 31,40 

10% de polpa 4,09 1,03 17,67 43,43 2,08 27,12 

15% de polpa 4,08 1,10 16,33 40,33 1,27 25,88 

20% de polpa 4,02 1,17 16,50 35,68 0,33 24,60 

25% de polpa 3,99 1,25 15,50 37,98 0,20 24,78 
ATT: acidez total titulável, Sólido solúveis totais determinados em °Brix, L* luminosidade, a* cromaticidade 

vermelho/verde, b* azul/amarelo. Fonte: Fernandes et al. (2018). 

 

Conforme a Tabela 3, os resultados se encontraram dentro dos parâmetros 

estabelecidos pela legislação vigente (BRASIL, 2000). Os ensaios microbiológicos 
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apresentaram estarem dentro das normas vigentes para análises microbiológicas 

coliformes termotolerantes (NMP mL-1) < 3,0 x 10-1 UFC para todos os tratamentos, o 

mesmo foi observado para a presença de Staphylococcus coagulase positiva (UFC mL-

1) < 1,0 x 10-1 e ausência de Salmonella.  

Outros estudos também foram elaborados com intuito de produzirem novos 

produtos à base ou flavorizados com polpa de uvaia, como no trabalho de Pavan (2016) 

onde avaliou as características físico-químicas e sensoriais de uma bebida láctea a base 

de soja com polpa de uvaia. No entanto, os testes sensoriais não apresentaram diferença 

significativa entre a bebida láctea de soja e incorporada com polpa de uvaia, 

possivelmente o sabor da soja foi o causador das interferências na avaliação realizada 

pelos provadores. Outro estudo também realizado com a polpa dos frutos de uvaia 

avalia sua utilização na harmonização na forma de (geleia) como acompanhamento na 

picanha de cordeiro, descrita por Deotti et al., (2019). 

 

CONCLUSÃO 

A partir do levantamento de dados, observa-se que, as sementes de Eugenia 

pyriformis são altamente sensíveis à dessecação, e a redução no teor de água, este seja 

igual ou inferior a 30% já inviabiliza as sementes para germinação. Outro ponto 

observado foi que o processo de armazenamento em câmaras frias e de secagem reduz a 

viabilidade de emergência quando comparado a produção de plantas in natura, esses 

processos indicam um comportamento conhecido por recalcitrante. Embora, estudos 

tenham verificado que o armazenamento em câmara fria e/ou seca, bem como o uso de 

ácido giberélico como indutor de germinação, reduz consideravelmente o tempo médio 

de emergência em sementes de E. pyriformis.  

Quanto aos estudos sobre a fitoquímica, ainda se observa poucos estudos quanto 

à composição química natural em E. pyriformis, em especial na polpa e sementes do 

fruto. O mesmo é observado apresentando um déficit grande de ensaios biológicos 

quanto ao uso do óleo essencial e de extratos do fruto carecendo de mais informações 

científicas, principalmente toxicológicas. O mesmo é observado na polpa agregada a 

produtos alimentícios, visto que, são escassos os estudos no desenvolvimento de 

produtos com características naturais, visto que, os constituintes nutricionais são bem 

descritos fornecendo valiosos resultados. 
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