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Resumo  

O presente estudo foi realizado com objetivo de obter ubaia desidratada pelo processo de 

liofilização e avaliar as alterações dos componentes nutricionais provocadas pelo processo. As 

amostras foram despolpadas no Laboratório de Processamento de Alimentos da Fatec-Cariri e a 

polpa liofilizada em liofilizador de bancada modelo L101. A fruta in natura e a polpa liofilizada 

foram submetidas às analises físico-químicas de acordo com as metodologias preconizadas em IAL 

(2004), Pearson (1971), AOAC (1975) e APHA (1992). A fruta in natura apresentou umidade 

inicial de 92,47%, decrescendo para 14,25%, após liofilizada. Houve concentração da vitamina C 

de 43,72 mg/100g (fruta in natura) a 112,41 mg/100g (polpa liofilizada). Observou-se queda no pH 

e aumento significativo nos teores de cinzas, acidez e tanino após a liofilização do fruto. As 

determinações de açúcares totais e sólidos solúveis totais apresentaram porcentagens de 4,39% e 

6,73 °Brix para a fruta in natura e 10,6% e 7,75 °Brix para a polpa liofilizada. Observou-se ainda 

aumento significativo nos teores de ferro, sódio e potássio e queda nos valores de fósforo. Conclui-

se que o processo de liofilização não afetou significativamente as características originais da fruta 

in natura.  

Palavras-chave: ubaia, secagem, componentes nutricionais. 

 

 

1. Introdução 

 

A procura pela diversificação de culturas proporcionou um aumento pelo interesse de 

cultivo e consumo de frutas exóticas. O aproveitamento de espécies frutíferas exóticas reflete na 

oferta de novas alternativas de frutas frescas para consumo e matéria-prima para agroindústria, 

constituindo uma preciosa fonte de alimentos (NASCIMENTO, 2008). A Eugenia pyriformis 
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Camb. é uma espécie arbórea da família Mirtaceae, conhecida como ubaia, uvaia, uvalha 

(ANDRADE e FERREIRA, 2000). 

Há certa divergência quanto ao nome científico desta fruta. Andrade e Ferreira (2000) e 

Lorenzi (2002) citam-na como Eugenia pyriformis Cambess., enquanto Andersen e Andersen 

(1988) e Scalon et al. (2004a) Scalon et al. (2004b), citam-na como Eugenia uvalha Cambess.  

Os frutos, drupas globosas de cor amarela, são deiscentes, carnosos, contendo de uma a três 

sementes que apresentam tegumento de coloração castanha, cotilédones carnosos e justapostos. 

Após a extração, as sementes oxidam-se rapidamente, provocando um escurecimento nos 

cotilédones, que se inicia na periferia, indo em direção à parte central da semente. O fruto é 

comestível, sendo muito apreciado na forma de sucos. Também é muito procurado por várias 

espécies de pássaros, o que o torna bastante recomendável para reflorestamentos heterogêneos 

destinados à recomposição da vegetação de áreas degradadas de preservação permanente 

(ANDRADE e FERREIRA, 2000). 

A qualidade dos frutos é atribuída ao seu tamanho e forma e à cor da casca. Esses fatores, 

associados à composição físico-química da polpa, oferecem aos frutos e aos produtos deles obtidos 

a qualidade organoléptica e nutricional, responsáveis pela aceitação definitiva desses no mercado 

(SCALON et al., 2004a). 

Atualmente tem-se empregado novas tecnologias que permitem processar a fruta na forma 

de pó, fazendo com que o fruto, que antes era consumido só em sua época de safra, hoje possa ser 

consumido em qualquer período do ano. O processo mais utilizado é a liofilização que faz com que 

a água contida no produto, passe do estado sólido (produto congelado) para o estado gasoso sem 

passar pelo estado líquido, ocorrendo desta forma, o processo de sublimação (IBARZ e 

BARBOSA-CÁNOVAS, 1999). 

O presente estudo foi realizado com objetivo de obter ubaia desidratada pelo processo de 

liofilização e avaliar as alterações dos componentes nutricionais provocadas pelo processo.  

 

2. Material e Métodos 

 

Obtenção das amostras  

A pesquisa foi realizada no segundo semestre de 2008. Os frutos foram obtidos no mercado 

varejista da cidade de Fortaleza-CE, e conduzidos à Faculdade de Tecnologia CENTEC, unidade de 

Juazeiro do Norte-CE. As amostras foram despolpadas no Laboratório de Processamento de 

Alimentos e liofilizadas em liofilizador de bancada modelo L101 do fabricante Liobras no 

Laboratório de Química de Alimentos da mesma Faculdade.  
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Análises físico-químicas  

As análises físico-químicas da fruta in natura e da polpa liofilizada foram realizadas em 

triplicata no Laboratório de Química de Alimentos, quanto aos parâmetros:  

Umidade: Foi determinado pelo método de secagem das amostras até peso constante, em 

estufa a 105 °C, seguindo a metodologia descrita por Instituto Adolfo Lutz (2004). 

Cinzas: As cinzas foram determinadas após completa carbonização em bico de bunsen e 

calcinadas em mufla a 550 °C, até a obtenção de um resíduo com coloração branca acinzentada 

(IAL, 2004).  

Vitamina C: Foi empregado o método 2,6-diclorofenol indofenol em espectrofotômetro 

utilizando um comprimento de onda a 520 nm, seguindo metodologia descrita por Pearson (1971). 

Acidez total em ácido cítrico: A técnica utilizada foi a de titulometria volumétrica de 

neutralização com a solução de NaOH 0,1N segundo normas analíticas do Instituto Adolfo Lutz 

(2004). 

Determinação do pH: Utilizou-se a técnica potenciometrica através do pHmetro digital 

(IAL, 2004). 

Tanino: Foi empregado o método de folin-denis em espectrofotômetro utilizando um 

comprimento de onda a 760 nm, seguindo metodologia descrita por Pearson (1971). 

Sólidos solúveis totais: Foi determinado utilizando um refratômetro de ABBE com escala de 

0º a 92º Brix segundo Instituto Adolfo Lutz (2004). 

Açúcares redutores: A técnica utilizada foi a de titulometria volumétrica com solução de 

Fehling segundo Instituto Adolfo Lutz (2004). 

 

Determinação dos minerais  

Fósforo: Foi empregado o método de vanadato-molibdato em espectrofotômetro utilizando 

um comprimento de onda a 470 nm, seguindo metodologia descrita por Pearson (1971). 

Ferro: A determinação de ferro foi realizada segundo método da orto–fenantrolina em 

espectrofotômetro utilizando um comprimento de onda a 510 nm, de acordo com AOAC (1975). 

Sódio e Potássio: Determinados segundo o método fotométrico de chamas descrito por APHA 

(1992). 

 

3. Resultados e Discussão 

 

Estão apresentados na Tabela 1 os resultados das análises físico-químicas de pH, sólidos 

solúveis totais, teor de água, cinzas, acidez, açúcares redutores e vitamina C e tanino da fruta in 

natura e da polpa liofilizada. 
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Tabela 01 - Análises físico-químicas da ubaia in natura e da polpa liofilizada 

Análises 
Amostras 

Fruta in natura Polpa liofilizada 

pH 2,70 2,01 

Sólidos solúveis totais (ºBrix) 6,73 7,75 

Umidade (%) 92,47 14,25 

Cinzas (%) 0,39 5,73 

Acidez (%) 2,26 23,84 

Açúcares totais (%) 4,39 10,60 

Tanino (mg/100g) 2,42 37,39 

Vitamina C (mg/100g) 43,72 112,41 

 

 

A fruta in natura apresentou umidade inicial de 92,47%, decrescendo para 14,25% após 

liofilização. O teor de água da fruta in natura encontra-se superior ao citado por Carvalho (1988) 

que encontrou teor de 90,7%. A determinação de umidade é uma das medidas mais importantes e 

utilizadas na análise de alimentos. O teor de umidade de um alimento está relacionado com sua 

estabilidade, qualidade e composição, e pode afetar o armazenamento, embalagens e processamento 

(CHAVES et al., 2004). Para Aldrigue et al. (2002), o conteúdo de umidade de um alimento é de 

grande importância por razões diversas, porém, sua determinação precisa é muito difícil, uma vez 

que a água ocorre nos alimentos de três diferentes maneiras: água ligada, água disponível e água 

livre. 

O teor de vitamina C obtido na fruta in natura foi de 43,72 mg/100g. Donadio (1997) 

encontrou valores de vitamina C em frutos de ubaia variando de 33,00 a 39,52 mg/100g.
 
A polpa de 

ubaia liofilizada revelou teor de vitamina C de 112,41 mg/100g. A concentração de vitamina C era 

esperada, pois, ao se retirar água da furta in natura, há concentração dos demais constituintes, não 

sendo possível afirmar, no presente estudo, se houve perda de ácido ascórbico durante o processo. O 

ácido ascórbico é uma das vitaminas que mais pode ser alterada no processamento dos alimentos, 

contribuindo para isso o fato de ser hidrossolúvel, a ação do calor, da luz, do oxigênio, de álcalis, da 

oxidase do ácido ascórbico, bem como traços de cobre e ferro. Sua conservação é favorecida em 

meio ácido (TAVARES et al., 2003).  

Observa-se na Tabela 1 que houve queda no pH de 2,7 a 2,01 e aumento significativo nos 

teores de cinzas, acidez e tanino após a liofilização do fruto (Figura 1).   

A determinação de acidez pode fornecer um dado valioso na apreciação do estado de 

conservação de um produto alimentício. Um processo de decomposição seja por hidrólise, oxidação 

ou fermentação, altera quase sempre a concentração dos íons de hidrogênio (IAL, 2004). 
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FIGURA 01 - Análises físico-químicas da fruta in natura e da polpa liofilizada 
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A determinação de acurares totais e sólidos solúveis totais apresentaram porcentagens de 

4,39% e 6,73 °Brix para a fruta in natura e 10,60% e 7,75 °Brix para a polpa liofilizada, 

respectivamente. Os valores encontrados para fruta in natura são semelhantes aos citados por 

Donadio (1997) para açúcares totais e Scalon et al. (2004a) para sólidos solúveis totais. 

Observam-se, na Tabela 2, os resultados das analises de minerais: ferro, fósforo, sódio e 

potássio para a fruta in natura e polpa liofilizada. 

 

TABELA 02 – Análises de minerais da ubaia in natura e da polpa liofilizada 

 

Análises (mg/100g) 

Amostras 

Fruta in natura Polpa liofilizada 

Ferro 7,16 12,71 

Fósforo 297,02 111,05 

Sódio 84,05 376,74 

Potássio 643,01 1523,09 

 

 

Para o mineral ferro houve concentração de 7,16 mg/100g (ubaia in natura) para 12,71 

mg/100g (ubaia liofilizada). 

Observa-se ainda aumento significativo nos teores de sódio e potássio e queda nos valores 

de fósforo (Figura 2). 
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FIGURA 02 – Análises de minerais da ubaia in natura e da ubaia liofilizada. 
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4. Conclusões 

 

Diante dos resultados, conclui-se que o processo de secagem de alimentos por liofilização 

preserva em grande parte as características originais do produto in natura, destacando-se o teor de 

vitamina C, concentrada após o processo.  

 

Abstract 

This study was carried out aiming to obtain ubaia dehydrated by lyophilization process and 

evaluate the changes of the nutritional components caused by the process.  The pulp samples were 

processed in the Laboratory of Food Processing of Fatec-Cariri and lyophilized in lyophilizer 

bench model L101. The fruit in nature and lyophilized pulp were subjected to physical and chemical 

analysis in accordance with the methodologies outlined in IAL (2004), Pearson (1971), AOAC 

(1975) and APHA (1992). The fruit in nature had an initial moisture content of 92.47%, falling to 

14.25% after lyophilized. There was a concentration of vitamin C of 43.72 mg/100g (fruit in nature) 

to 112.41 mg/100g (pulp lyophilized). There was a reduction in pH and significant increase in ash 

content, acidity and tannin after lyophilization of the fruit. The determination of total sugars and 

soluble solids total presented percentages of 4.39% and 6.73 °Brix for the fruit in nature and 10.6% 

and 7.75 °Brix for the pulp lyophilized. There was also a significant increase in levels of iron, 

sodium and potassium and reduced values of phosphorus. We conclude that freeze-drying did not 

affect the original characteristics of fruit in nature. 

Key-words: ubaia, drying, nutritional components. 
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