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Figura 1. Uva-do-japao (Hovenia dulcis).

Hovenia dulcis Thunb (Figura 1), conhecida
vulgarmente como uva-do-japao ou pé-de-galinha,
é uma arvore pertencente a familia Rhamnaceae,
originaria da China, Japao e Coréias. Atualmente é
encontrada também no Brasil, Argentina, Paraguai,
Uruguai, Estados Unidos, Cuba, Sul da Europa e
Norte da Africa. Disseminada em toda a regido Sul,
a uva-do-japao adaptou-se bem ao clima e ao solo
do Brasil (COZZ0O, 1960). Justamente devido a sua
intensa regeneracao, é considerada uma invasora.
Estes tipos de plantas, segundo Schneider (2007),
produzem descendentes em nimero muito elevado,
que conseguem se dispersar a grandes distancias da
planta mae, competindo com as espécies nativas.

A dispersao de H. dulcis ocorre por seus frutos,
que apresentam forma de cépsulas globosas secas,
de 6 mm a 7 mm de didmetro, contendo de 2 a 4
sementes, presos a um pedunculo cor de canela.
Os frutos se tornam espessados e carnosos ao
madurar (Figura 2), com sabor doce e agradavel
(CARVALHO, 1994).
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Figura 2. Uva-do-japao in natura.

Esta parte comestivel da espécie pode ser
consumida fresca ou como ingrediente em produtos
alimenticios, como sucos, vinhos, vinagres, doces
e geleias ou em uso para fortificacao nutricional de
produtos de padaria, como fonte de fibra dietética
(BAMPI et al., 2010; BRASIL, 1998).

Poucos trabalhos tém sido feitos com a
uva-do-japao, tanto para verificar o seu potencial
nutricional, como para avaliar sua aceitacao
junto aos consumidores.
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Assim, este estudo teve por objetivo determinar a
composicao centesimal, vitaminica e mineral da
uva-do-japao, além de avaliar a aceitacao do
produto /n natura e desidratado.

Analises fisico-quimicas

Os pseudofrutos foram coletados em maio, em
arvores situadas no Campus lll da Universidade
Federal do Parand, sob as coordenadas de

25° 20" 56" S e 49° 13’ 57" O em Curitiba, PR.
Foram realizadas analises de umidade, carboidratos
totais, proteinas, lipidios, fibras totais, vitamina C,
cinzas, minerais e valor caldrico.

A umidade foi determinada por secagem em
estufa a 105 °C + 2 °C até peso constante,
seguindo os procedimentos da AOAC (HORWITZ;
LATIMER, 2005).

Os carboidratos totais foram quantificados a
partir de método colorimétrico, utilizando o

reagente de antrona, conforme descrito por

Osborne e Voogt (1986).

As proteinas foram determinadas como teor de
nitrogénio pelo método de Kjeldahl, utilizando
o fator de conversao de 6,25 (HORWITZ;
LATIMER, 2005).

O teor de lipideos foi determinado por extracao em
aparelho de Soxhlet, com posterior secagem a
105 °C (HORWITZ; LATIMER, 2005).

A quantificacao das fibras totais (alimentares) se
deu a partir dos teores de fibras insolGveis mais
as sollveis. As correcoes para matéria mineral e
proteina foram feitas e a quantidade total de fibra
alimentar, porcao solGvel mais insoldvel foram
calculadas (HORWITZ; LATIMER, 2005).

A determinacao do acido ascérbico (Vitamina C)
foi realizada em HPLC, a partir da metodologia
descrita por Arella et al. (1996) e Vazquez-Odériz
et al. (1994).

A partir do residuo da incineracao das amostras
em micro-ondas (Muffle Furnace mls1.200),

foram determinados os minerais Ca, Mg, Na, K,

Fe, Cu, Mn e Zn. As leituras foram realizadas em
espectroscopia de absorcao atémica (Analyst

200 Perkin Elmer), sendo medidos diretamente no
comprimento de onda adequado para cada elemento
(HORWITZ; LATIMER, 2005).

O valor calérico foi comparado com a cota dietética
recomendada (RDA) pela Food and Nutrition

Board (FNB), do American Institute of Medicine of
the National Academies (anteriormente National
Academy of Sciences) (TRUMBO et al., 2002).

Preparo do produto in natura e desidratado
Os pseudofrutos foram lavados em agua corrente
e sanitizados com hipoclorito de sédio a 200 ppm
por 10 min, em seguida enxaguados e secos,
descartando-se a parte que continha os frutos e as
sementes. Posteriormente, foram acondicionados
em sacos pléasticos de polietileno e armazenados

in natura sob refrigeracdo até o momento da
andlise sensorial.

Para os produtos desidratados, esta etapa inicial foi
similar. As amostras foram secas em desidratadora
(Marca Hauber) com circulacéao de ar forcada a

55 °C durante 36 h, até apresentar umidade final
de 25% (Figuras 3 e 4). Em seguida, os produtos
foram armazenados em temperatura ambiente e
envasados em sacos de polietileno durante 15 dias,
para homogeneizar a umidade dos lotes.

DAY | | [ [ [ L7

\‘;JJ ? /5 :

-]

Foto: Angela Maria Faustin de Jesus

“\

\

4(, i {
s da -{{ll.. val aa o
l
| 4

Figura 3. Uva-do-japdo na desidratadora.
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Figura 4. Uva-do-japao desidratada.

Avaliacdo sensorial

Na ficha de avaliacdo foram solicitados aos
provadores informacdes como idade, género,
problemas de salde, prévio conhecimento da
uva-do-japao, experiéncias anteriores de
degustacao da espécie e local da experiéncia.

Foram servidos aproximadamente 3,0 g de

cada amostra de uva-do- japao (in natura e
desidratada) em temperatura ambiente, em
recipiente codificado com trés digitos, com agua
mineral em um copo descartavel (Figura 7). Os
consumidores avaliaram a aceitacao global das
amostras utilizando escala hedénica estruturada
verbal e numérica de nove pontos, variando

de (1) “desgostei extremamente” a (9) “gostei
extremamente”. Foi incluida, também, uma escala
de cinco pontos, “certamente nao compraria”
(5) a “certamente compraria” (1), para avaliar a
atitude do consumidor numa situacao hipotética
de compra do produto, conforme NBR14141
(ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS
TECNICAS, 1998). Os resultados do teste de
intencao de compra foram expressos na

forma de histograma.
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Figura 5. Uva-do-japao in natura.
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Figura 7. Disposicdo das amostras para andlise sensorial.
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Valor nutricional

Este produto, quando maduro, pode ser considerado
fonte de fibra alimentar, vitamina C (acido
ascorbico) e minerais: célcio, magnésio ferro, zinco,
manganés e cobre, sendo uma boa alternativa para
melhorar a qualidade sensorial e nutricional na
alimentacao.

O percentual de umidade das amostras de

H. dulcis (67,65% g 100 g') observado na tabela 1,
esta relacionado as condicdes ambientais, como a
chuva, umidade e composicédo do solo, que

podem influenciar os niveis de micronutrientes
(PENUELAS et al., 2008).

H. dulcis apresentou apenas 0,41 g 100 g’ de
proteinas (Tabela 1). As proteinas sao formadas
por combinacdes de aminoacidos, sendo que as
melhores fontes sdo as de origem animal. No
entanto, a ingestao de proteina vegetal também
fornece quantidades de aminoacidos necessarios
para a sintese proteica. Seu consumo é importante
para o fornecimento de energia, regulacao de
processos metabdlicos, construcdo e manutencao
dos tecidos, formacdo de enzimas, horménios e
anticorpos (OLIVEIRA; MARCHINI, 1998).

Os lipideos exercem funcdes estruturais,
energéticas e hormonais. Portanto, sua importéncia
na alimentacao é fundamental para fornecer energia,
transportar as vitaminas lipossoluveis (A, D, E e

K), melhorar a palatabilidade dos alimentos, reduzir
o volume da alimentacao e aumentar o tempo de
digestao (OLIVEIRA; MARCHINI, 1998). Conforme
pode ser observado na Tabela 1, para cada 100 g
de H. dulcis tem-se 0,28 g de lipideos.

Os carboidratos sdao uma importante fonte de
energia para o organismo, ou seja, combustivel
para o cérebro, medula, nervos periféricos e células
vermelhas do sangue (OLIVEIRA; MARCHINI,
1998). Os pseudofrutos apresentam valores de
18,05 g de H. dulcis, do qual o sabor adocicado
desta espécie é devido principalmente aos
dissacarideos de sacarose.

As fibras presentes nas frutas sao de grande
interesse, uma vez que dietas modernas sao
frequentemente deficitarias em fibras, e um
aumento na ingestao de alimentos ricos em fibras
é altamente recomendado em muitos paises, por

desempenhar funcdes importantes, como intervir

no metabolismo dos lipideos e carboidratos e na
fisiologia do trato gastrointestinal, assegurando uma
absorcao mais lenta dos nutrientes e promovendo

a sensacao de saciedade (OLIVEIRA; MARCHINI,
1998; WHO STUDY GROUP ON DIET, NUTRITION,
AND PREVENTION OF NONCOMMUNICABLE
DISEASES, 1990).

A maior parte do conteudo de fibra em H. dulcis

é na forma solavel (9,66 g 100 g) incluindo a
pectina com valores superiores aos encontrados na
maioria das frutas consideradas ricas em pectina,
como macas, citros, damascos, péssegos e ameixas
(SOUCI et al., 2008). A fibra insoltvel (5,47 g

100 g') pode auxiliar no aumento do bolo fecal,
prevenindo a constipacao (OLIVEIRA; MARCHINI,
1998).

A vitamina C (4cido ascérbico) presente em

H. dulcis (4,25 mg 100 g'), representando 4,72%
da RDA. E uma vitamina hidrossoltvel que atua na
sintese de colageno (proteina principal dos tecidos
fibrosos), também atua como antioxidante (protecao
das células contra o envelhecimento precoce)

e promove a resisténcia as infeccoes (MAHAN;
ESCOTT-STUMP, 2012).

As cinzas sao residuos inorganicos que permanecem
apés a queima da matéria organica no alimento,
indicando a quantidade de sais minerais,
dependendo do alimento e das condicoes em que
se apresenta (GALISA et al., 2008). O calcio é

o mineral mais abundante no organismo, sendo
importante para a formagao e manutencao de
ossos e dentes, transmissao nervosa e regulacao
da funcao do musculo cardiaco (MAHAN; ESCOTT-
STUMP, 2012). A ingestao de 100 g de H. dulcis
contribui em 11% da RDA (110,03 mg.102).

O magnésio é um cofator para mais de 300 enzimas
envolvidas no metabolismo dos componentes
alimentares e na sintese de acidos graxos e
proteinas. E um mineral que desempenha papel
importante para o aprendizado e a meméria
(MAHAN; ESCOTT-STUMP, 2012; OLIVEIRA;
MARCHINI, 1998). A ingestdao de 100 g de H. dulcis
contribui em 6,06% da RDA (25,47 mg.10?2).

O ferro esta envolvido na imunidade e no
desempenho cognitivo. Apresenta importante papel
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no transporte sanguineo e respiratério do oxigénio
e dioxido de carbono, além da geracao de energia
(MAHAN; ESCOTT-STUMP, 2012). A ingestéo de
100 g de H. dulcis contribui em 14,50% da RDA
(1,176 mg.102).

O zinco tem funcédo estrutural, enziméatica

(cerca de 300 enzimas requerem zinco para sua
atividade) e reguladora na célula (essencial na
defesa imunolégica e na cicatrizacao) (OLIVEIRA;
MARCHINI, 1998). A ingestdo de 100 g de

H. dulcis contribui em 3% da RDA (0,33 mg.102).

O manganés esté associado a formacao dos tecidos

conjuntivo e esquelético, e também a reproducao.

E essencial para o metabolismo adequado dos
aminoacidos, das proteinas e dos lipideos (MAHAN;
ESCOTT-STUMP, 2012). A ingestao de 100 g de
H. dulcis contribui em 2,61% da RDA (0,06 mg.102).

O cobre é essencial para o funcionamento adequado dos
mecanismos de defesa do sistema imunolégico. Esta
presente no metabolismo da glicose e do colesterol, na
contratilidade da fibra cardiaca e na resisténcia 6ssea
(OLIVEIRA; MARCHINI, 1998). Foi o mineral majoritario,
contribuindo em 64 % da RDA de cobre pela ingestdo de
100 g de pedunculos de H. dulcis.

Tabela 1. Composicdo centesimal, vitaminica e mineral de pseudofrutos de uva-do-japao (Hovenia dulcis).

Umidade (g.100 g™) 67,64 - -
Proteinas (g.100 g') 0,41 36 1,14
Lipideos (g.100 g) 0,23 ND -
Carboidratos totais (g.100 g) 18,05 130 13,68
Cinzas (g.100 g) 1,22 - -

Fibras totais (g.100 g7 15,17 38 39,92
Fibras soltveis (g.100 g) 9,66 - -

Fibras insoltveis (g.100 g) 5,47 - -

Vitamina C (mg.103?) 4,25 90 4,72
Célcio (mg.100?) 110,03 1000 11
Magnésio (mg.10?) 25,47 420 6,06
Ferro (mg.10?) 1,16 8 14,50
Zinco (mg.10?) 0,33 11 3,00
Manganés (mg.10?) 0,06 2,3 2,61
Cobre (ug.100 g7 576,30 900 64,03
Valor calérico (kcal.100 g') 102,67 2000 5,13

" Valor RDA (minimo)- considerando homem adulto saudéavel.

ND - ndo determinado.
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Aceitacao e intencao de compra

Participaram do teste 97 julgadores nao treinados e
selecionados aleatoriamente, sendo 30,9% do sexo
masculino e 69,1% feminino. Destes, 1,0% era
<18 anos, 45,4% (18 a 25 anos), 28,9% (26 a 35
anos), 10,3% (36 a 45 anos), 7,2% (46 a 55 anos)
e 7,2% (56 a 65 anos).

Com relacé@o ao conhecimento da espécie, 49,5%
dos provadores j& conheciam ou ja ouviram falar
sobre a uva-do-japao. No entanto, apenas 43,3%
haviam experimentado. Destes, 76,2% ja tinham
provado o pseudofruto no estado do Parana, Sao
Paulo, Minas Gerais e Rio Grande do Sul.

Verifica-se, pelos dados apresentados na Figura 8,
que a uva-do-japao /in natura teve maior aceitacao
que desidratada. Em torno de 70% das respostas
foram acima de 6,0 na regido de aceitacao das
amostras. No caso do produto desidratado, esta
percentagem foi de apenas 60%, ou seja, 40% dos
consumidores nao aprovaram o produto seco.

Para a intencdo de compra (Figura 9) a maior

parte dos consumidores ficou na duvida (32%

para o produto /n natura e 39% para os produtos
desidratados). Outra grande parte dos consumidores
nao compraria o produto.
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Dentre os comentdrios positivos, foram citados: fruta
boa, diferente, lembra mel, sabor e textura agradaveis,
sabor exético, gosto parecido com uva passa. Ja os
comentarios negativos foram: extremamente doce,
enjoativo, sabor meio adstringente que lembra caqui.
Também relataram que gostariam de conhecer o valor
nutricional. Foi sugerido o processamento ou utilizacdo
no preparo de outros alimentos, como licores, bolos

e panetones.

Em se tratando de um produto diferenciado, pouco
conhecido, pois apenas 43,3% ja tinham provado,
é dificil tomar como base um Unico teste sensorial.
Sugerimos no préximo estudo aplicar o mesmo
teste com um numero maior de consumidores

ou segmentar os resultados para identificar os
consumidores potenciais desta espécie.

Importante neste tipo de alimento é que a
diversificacao na dieta contribui positivamente para
o estado de salude do ser humano, sendo assim,

a biodiversidade é estratégica para a seguranca
alimentar (MARTINEZ-VALVERDE et al., 2000).
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Figura 8. Aceitacdo da uva-do-japdo. 1 (desgostei extremamente), 2 (desgostei muito), 3 (desgostei moderamente),

4 (desgostei ligeiramente), 5 (ndo gostei nem desgostei), 6 (gostei ligeiramente), 7 (gostei moderadamente), 8

(gostei muito) e 9 (gostei extremamente).
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Figura 9. Intencdo de compra da uva-do-japdo. 1 (certamente compraria o produto), 2 (possivelmente
compraria o produto), 3 (talvez comprasse/talvez ndo comprasse), 4 (possivelmente ndo compraria o

produto) e 5 (certamente nao compraria o produto).
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