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RESUMO

A Hovenia dulcis, mais conhecida como uva-do-
japão, pertence à família Rhamnaceae, é natural da China,
Japão e Coréia, sendo largamente difundida no sul do Brasil.
Rica em açúcares e bem aceita para consumo humano, pode
ser consumida in natura ou processada. Não há na literatura
relatos de seu aproveitamento em produtos alimentícios. O
presente trabalho teve por objetivo determinar a composição
centesimal do fruto, do extrato concentrado e da farinha. Foram
obtidos teores em torno de 54,08, 52,44 e 19,08g 100g-1 para
umidade; 2,16, 4,09 e 4,48g 100g-1 para cinzas; 3,74, 2,77 e
5,73g 100g-1 para proteína bruta; 1,42, 0,37 e 1,82g 100g-1

para extrato etéreo; 12,56, 3,33 e 25,62g 100g -1 para fibra
alimentar; 19,46, 37,34 e 42,53g 100g-1 para açúcares totais,
além do valor calórico de 105,56, 165,14 e 216,09kcal 100g-1,
respectivamente, em fruto, extrato concentrado e farinha. A
quantificação por cromatografia líquida confirmou o conteúdo
dos açúcares redutores (frutose, 6,15g 100g-1 e glicose, 6,57g
100g-1) superior ao teor de açúcares não redutores no fruto
(sacarose, 3,56g 100g-1). A farinha é rica em açúcares e possui
elevado teor de fibra alimentar, podendo ser utilizada como
um ingrediente alternativo em produtos de panificação. Em
termos sensoriais, o extrato concentrado obteve um índice de
aceitabilidade de 82% entre os julgadores, apresentando bom
potencial para elaboração de geleias.

Palavras-chave: açúcares, cromatografia líquida, qualidade,
fibra alimentar.

ABSTRACT

Hovenia dulcis, whose popular name is Japanese
grape, belongs to the family Rhamnaceae, native of China,
Japan and Korea, is widely distributed in southern Brazil. Rich
in sugar and with good acceptance for human consumption it

can be consumed fresh or processed. There are no literature
reports of its use in food products. The aim of this study was to
determine the chemical composition of the Japanese grape
fruit, concentrated extract and flour. The contents for moisture
(54.08, 52.44 e 19.08g 100g-1), ash (2.16, 4.09 e 4.48g 100g-1),
protein (3.74, 2.77 e 5.73g 100g-1), ethereal extract (1.42,
0.37 e 1.82g 100g-1), dietary fiber (12.56, 3.33 and 25.62g
100g-1) and total sugars (19.46, 37.34 and 42.53g 100g -1)
were obtained for the fruit, concentrated extract and flour,
respectively. Quantification by liquid chromatography
confirmed that the content of reducing sugars (fructose, 6.15g
100g-1 and glucose, 6.57g 100g -1) is higher than the non-
reducing sugars content in fruit (sucrose, 3.56g 100g -1).
Calories resulted in values of 105.56, 165.14 and 216.09kcal
100g-1 for fruit, concentrated extract and flour, respectively.
The flour is rich in sugars and has a high content of dietary
fiber being able to be used as an alternative ingredient in
bakery products. Sensory analysis of the concentrated extract
revealed an acceptability rate of 82% among the judges,
showing good potential for jams’ production.

Key words: sugars, liquid chromatography, quality, dietary
fiber.

INTRODUÇÃO

O Brasil é um dos três maiores produtores
mundiais de frutas, algo em torno de 43 milhões de
toneladas por ano (IBRAF, 2007). A fruticultura
nacional, no entanto, tem ainda grande potencial de
expansão, pois há inúmeras frutas nativas e exóticas
pouco exploradas economicamente (LAGO et al., 2006).
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Dentre elas, a uva-do-japão (Hovenia dulcis Thunberg,
Rhamnaceae) ou grape from the Japanese raisin tree
(Japanese grape), cujo nome em japonês é
kenponashi, é uma espécie florestal que pode crescer
até 25m de altura e ocorre naturalmente na China, Japão
e Coréia, tendo sido introduzida no Nepal, na Índia, no
Paraguai, na Argentina e na região Sul do Brasil. Por
apresentar tolerância a geadas e multiplicidade de usos,
esta espécie tornou-se importante para a região Sul,
sendo recomendada para arborização de culturas,
pastagens, cerca viva, uso em serraria e produção de
energia (INOUE et al., 1978, CARVALHO, 1994; BUONO
et al., 2008).

O fruto desta árvore é uma cápsula globosa
seca, formada por três loculares, do tamanho de uma
ervilha, contendo as sementes. O pedúnculo respectivo
tem coloração castanha escura, é carnoso, suculento,
saboroso e rico em sacarose, tendo a polpa aroma
idêntico ao da pêra, sendo geralmente chamado “fruto”.
Também é utilizado pela fauna silvestre e para
complementar a alimentação de suínos e aves
(CARVALHO, 1994). Segundo LEE et al. (2002), apenas
o fruto da Hovenia dulcis é utilizado como alimento e
vários compostos foram isolados do extrato da uva-
do-japão, dentre eles flavonoides e polissacarídeos
complexos.

Tendo em vista que não há na literatura
relatos de seu aproveitamento em produtos na
alimentação humana, existe a necessidade de melhor
caracterização da uva-do-japão e sua utilização como
ingrediente alimentício. Sendo assim, o presente
trabalho teve por objetivo determinar a composição
centesimal do fruto, do extrato concentrado e da farinha,
além da quantificação da frutose, glicose e sacarose
por cromatografia líquida no fruto da Hovenia dulcis.

MATERIAL   E   MÉTODOS

Matéria – prima
Os frutos maduros da uva-do-japão foram

coletados em diferentes jardins da cidade de Curitiba/
PR no mês de junho de 2009. Foram desprezadas as
sementes e os frutos que continham rachaduras, polpa
mole ou partes escuras. Os frutos selecionados e
higienizados foram desidratados em estufa com
circulação de ar a 60ºC por aproximadamente 36 horas,
até peso constante. Em seguida, foram triturados em
moinho (A11 BASIC - fabricante IKA) e acondicionados
em embalagem de polietileno sob refrigeração até o
momento das análises.

Preparo do extrato concentrado
Os sólidos dos frutos desidratados e

triturados foram extraídos com água a 60ºC na proporção

de 1:1 (p/p) e filtrados em peneira de 20mesh. O resíduo
sólido foi separado para o preparo da farinha, e o extrato
solúvel obtido foi concentrado através de aquecimento
em tacho de aço inoxidável com capacidade para cinco
litros, com agitação manual contínua até atingir 62°Brix,
medido em refratômetro. O extrato concentrado foi
acondicionado em frascos de vidro e mantido sob
refrigeração até o momento das análises.

Preparo da farinha
O resíduo sólido separado na filtração do

preparo do extrato concentrado foi desidratado em
estufa a 60ºC com circulação de ar por aproximadamente
20 horas, até peso constante. Em seguida, o material
seco foi triturado em moinho (A11 BASIC - fabricante
IKA), obtendo-se a farinha, que foi acondicionada em
embalagem de polietileno e mantida em temperatura
ambiente até o momento das análises.

Composição centesimal
A composição centesimal do fruto da uva-

do-japão foi feita com base na matéria seca, sendo os
resultados convertidos para matéria úmida; enquanto
que, para o extrato concentrado e a farinha, todas as
determinações foram feitas com base na matéria úmida.

O teor de umidade foi determinado pelo
método da secagem em estufa (105°C±5°C), de acordo
com metodologia da AOAC (2007), até a obtenção de
peso constante. As cinzas foram obtidas a partir do
princípio da incineração em mufla a 550ºC, até a
obtenção de peso constante (AOAC, 2007). A
determinação de proteína bruta foi realizada pelo método
de Kjeldahl, no qual se avaliou o teor de nitrogênio
orgânico total (AOAC, 2007). Para converter o
resultado em proteína bruta, foi utilizado o fator 6,25. O
extrato etéreo ou lipídeos totais foram determinados
pelo método de extração de Soxhlet, segundo a AOAC
(2007). Os açúcares redutores e não redutores foram
determinados pelo método de Lane-Eynon, utilizando-
se solução de Fehling (IAL, 2005). O teor de fibra
alimentar total foi determinado pelo método enzimático
– gravimétrico, segundo AOAC (2007). O valor calórico
(kcal 100g-1) foi determinado aplicando os valores de
conversão de ATWATER que considera 4kcal g-1 para
proteínas e açúcares totais e 9kcal g-1 para lipídeos
(ANDERSON, 1988).

Análise de açúcares por cromatografia
Para análise cromatográfica, os açúcares de

50g de amostra moída e homogeneizada dos frutos in
natura maduros da uva-do-japão foram extraídos com
50ml de água a 60ºC e, após filtração, obteve-se o extrato
aquoso do fruto. Foi utilizado cromatógrafo a líquido
da HP/AGILENT 1100, com detector de Índice de
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Refração a 40ºC. Para a separação dos açúcares, foi
utilizada uma coluna Zorbax CARBOHYDRATE
(150x4,6mm, tamanho das partículas: 5    m) e fase móvel
composta de acetonitrila:água (80:20, v/v), a uma
pressão de 94bar e um fluxo de 1,5ml min-1.  A
concentração de cada açúcar foi determinada por
padronização externa frente às respectivas áreas nos
tempos de retenção obtidos para os padrões de frutose
3,1min, glicose 3,4min e sacarose 5,1min.

Análise sensorial
O extrato concentrado da uva-do-japão foi

avaliado por 64 julgadores não selecionados, não
treinados, de ambos os sexos (59% feminino e 41%
masculino) e de várias idades, através do teste de
aceitação com escala hedônica de 9 pontos, variando
de 1 (desgostei muitíssimo) a 9 (gostei muitíssimo)
segundo metodologia IAL (2005). A amostra foi
constituída por 15g do produto em temperatura
ambiente, servido em copo branco descartável, tendo
biscoito água e sal como veículo.

RESULTADOS   E   DISCUSSÃO

Composição centesimal do fruto
Os dados referentes à composição

centesimal da uva-do-japão analisada no presente
trabalho e a relatada por outros autores estão
apresentados na tabela 1, sendo que se espera uma
diferença nos resultados uma vez que as amostras são
de diferentes estádios de maturação, variedade, época
do ano ou mesmo procedência.

O teor de umidade (54,08g 100g -1)
encontrado no fruto da uva-do-japão foi inferior ao
teor de umidade (60,86g 100g-1) encontrado por
ALMEIDA & VALSECHI (1966), e inferior a outras
frutas, como a uva Itália (85,0g 100g-1) e a uva Rubi
(86,1g 100g-1) (NEPA/UNICAMP, 2006). Segundo
CECCHI (2003), altos teores de cinzas em alimentos,
como os encontrados para Hovenia dulcis (2,16g.100g-1),
indicam grandes quantidades de K, Na, Ca e Mg.
MOECKE et al. (2000), ao estudarem a composição
química das cinzas dos frutos de uva-do-japão,
relataram haver conteúdo de 710mg 100g-1 de potássio
e 190mg 100g-1 de sódio nas amostras. Conforme tabela
1, o teor de proteínas da amostra em estudo (3,74g
100g-1) se aproxima ao relatado por ALMEIDA &
VALSECHI (1966) e MOECKE et al. (2000). Como o
método de Kjeldahl para determinação de proteínas se
baseia no teor de nitrogênio orgânico total, outros
compostos nitrogenados, como as porfirinas, podem
estar incluídos no teor de proteínas. O fruto da uva-do-
japão apresentou baixo teor de lipídeos (1,42g 100g-1). De
acordo com ROCHA et al. (2008), frutas e hortaliças
possuem baixas quantidades de lipídeos enquanto as
oleaginosas apresentam maiores teores deste
componente.

Os açúcares totais encontrados na uva-do-
japão (19,46g 100g-1) são superiores aos da uva Itália
(13,6g 100g-1), da uva Rubi (12,7g 100g-1), segundo a
Tabela Brasileira de Composição de Alimentos (NEPA/
UNICAMP, 2006), e ao da cana de açúcar (12,5g 100g-1),
segundo CHEN & CHOU (1993). O teor de açúcares
redutores (glicose e frutose), determinados na uva-do-

Tabela 1 – Composição centesimal da uva-do-japão.

----------------------------------------g 100g-1 (Média±s*)----------------------------------------

Presente Trabalho ALMEIDA & VALSECHI (1966) MOECKE et al. (2000)Análises (n**=3)

Base  úmida Base seca Base  úmida Base seca Base úmida

Umidade 54,08 ± 0,31 _ 60,86 _ _
Cinzas 2,16 ± 0,04 4,71 0,85 2,17 _

Proteína bruta (Nx6,25) 3,74 ± 0,35 8,15 3,18 8,12 3,0

Lipídeos 1,42 ± 0,33 3,08 0,39 0,99 1,6
Fibra bruta _ _ 5,46 13,95 _
Fibra Alimentar 12,56 ± 0,10 27,34 _ _ _
Açúcares redutores 12,57 ± 0,39 27,38 14,27 36,46 _
Açúcares não redutores 6,89 ± 0,54 15,00 14,06 35,92 _
Açúcares totais 19,46 42,38 28,33 72,38 _
Carboidratos calculados por diferença _ _ _ _ 47,6
Valor calórico (kcal 100g-1) 105,56 229,87 129,55 330,99 216,8

*s=Desvio Padrão; **n= número de repetições.
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japão (12,57g 100g-1), foi superior aos açúcares não
redutores (sacarose) (6,89g 100g-1). De acordo com
BALBACH & BOARIM (1992), a maioria das frutas
apresentam teor de açúcar não redutor menor que
açúcar redutor. No que se refere ao conteúdo de fibra
alimentar (12,56g 100g-1), a uva-do-japão apresentou
teores superiores a outras variedades de frutas exóticas,
como tamarindo (6,4g 100g-1) e jambo (5,1g 100g-1)
(NEPA/UNICAMP, 2006). A determinação de fibra
alimentar pelo método enzimático-gravimétrico,
utilizado neste trabalho, quantifica as frações de fibras
solúveis e insolúveis, resultando em valores mais
representativos do verdadeiro teor de fibras e
superiores aos apresentados por ALMEIDA &
VALSECHI (1966), que determinou o teor de fibra bruta,
em desuso para alimentação humana. Uma vez que o
fruto apresentou um teor de fibra alimentar superior a
3g 100g-1, pode ser classificado como “fonte de fibras”,
de acordo com o estabelecido pela legislação brasileira
(BRASIL, 1998). O alto conteúdo de fibra alimentar da
amostra estudada também contribuiu para diminuição
do valor calórico calculado (105,56g 100g-1), frente ao
apresentado pelos demais autores.

Análise de açúcares por cromatografia do fruto
Os teores determinados através da análise

cromatográfica para açúcares redutores fo-ram de 6,15g
100g-1 para a frutose e 6,57g 100g-1 para a glicose,
conforme apresentados na tabela 2. O teor de açúcar
não redutor foi de 3,56g 100g-1 em sacarose, assim, os
açúcares totais obtidos de 16,28g 100g-1 no fruto,
determinados por cromatografia, são próximos aos
obtidos pelo método titrimétrico de oxi-redução por
Lane-Eynon de 19,46g 100g-1 (Tabela 1). A presença de
açúcares redutores (frutose e glicose) é um fator de
qualidade na aceitação do fruto in natura ou
processado (LAGO et al., 2006), sendo a frutose cerca
de 1,3-1,8 vezes mais doce que a sacarose e 2,4 vezes
mais doce que a glicose, além de ser o mais solúvel dos
açúcares usualmente encontrados nos alimentos
(BOBBIO & BOBBIO, 2001; BURKET, 2003). De acordo
com BURKET (2003), o uso da frutose na alimentação
humana, em comparação à glicose e à sacarose, resulta
em efeito glicêmico reduzido, assim, o fruto da uva-do-
japão pode ser empregado com vantagem em alimentos
para fins especiais.

Composição centesimal do extrato concentrado e da
farinha

Os dados referentes à composição
centesimal do extrato concentrado e da farinha de uva-
do-japão analisados neste trabalho estão apresentados
na tabela 3. No extrato concentrado, os resultados
obtidos nas análises de umidade (52,44g 100g-1), cinzas
(4,09g 100g-1), proteínas (2,77g 100g-1) e lipídeos (0,37g
100g-1) foram superiores aos encontrados para a geleia
convencional de uva, que apresentou teores de
umidade, cinzas, proteínas e lipídeos em torno de 34,99g
100g-1, 0,27g 100g-1, 0,30g 100g-1 e 0,23g 100g-1,
respectivamente, segundo a tabela de Composição de
Alimentos - USP (TBCA/USP, 1998). O extrato
concentrado apresentou teores de açúcares totais
(37,34g 100g -1) menores que os encontrados
normalmente em geleias e doces em pasta de frutas
convencionais, como geleia de pêssego (67,35%), geleia
de amora (64,62%) e doce de banana (68,11%), citados
por ROCHA et al. (2003), NACHTIGALL et al. (2004), e
BELTRÃO FILHO & SILVA (2006), respectivamente. O
teor de fibra alimentar presente no extrato concentrado
(3,33g 100g-1) permite a utilização deste em dieta rica
em fibras (BRASIL, 1998), sendo superior ao relatado
para outros doces, como o de banana integral (0,629%),
citado por SILVA & RAMOS (2009). O valor calórico
obtido para o extrato concentrado (165,14kcal 100g-1)
foi inferior ao encontrado em geleia convencional de
uva (247kcal 100g-1), mas superior à geleia light de uva
(105kcal 100g-1), de acordo com a tabela de Composição
de Alimentos - USP (TBCA/USP, 1998).

A composição da farinha de uva-do-japão
apresentou teor de umidade (19,08g 100g-1) e cinzas
(4,48g 100g-1) superior à farinha de resíduos de uva da
variedade Niágara (Vitis Labrusca) (umidade: 2,67g
100g-1) e (cinzas: 2,67g 100g-1), estudada por OLIVEIRA
et al. (2009). Por outro lado, o teor de lipídeos (1,82g
100g-1) e proteína (5,73g 100g-1) se encontra inferior à
farinha de resíduos de uva da variedade Niágara
(lipídeos: 5,35g 100g-1) e (proteína: 6,79g 100g-1), de
acordo com OLIVEIRA et al. (2009). A farinha
apresentou teor de fibra alimentar (25,62g 100g-1)
superior quando comparada com a farinha de trigo (2,3g
100g-1) (NEPA/UNICAMP, 2006) e a farinha de banana
verde (17,98g 100g-1) estudada por MIRANDA et al.
(2008), indicando que o produto também pode ser

Tabela 2 – Resultados de açúcares por cromatografia líquida.

g 100g-1 (Média±s*)

Amostra (n**=3) ---------Açúcares redutores---------- Açúcares não redutores Açúcares totais
Glicose Frutose Sacarose

Uva-do-japão 6,57 ± 0,32 6,15 ± 0,28 3,65 ± 0,21 16,28

*s=Desvio Padrão; **n= número de repetições.
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incluído na dieta como alimento “fonte de fibras”
(BRASIL, 1998). O teor de açúcares redutores (26,17g
100g-1), comparativamente superior aos açúcares não
redutores (16,36g 100g-1), encontrados na farinha, é
um fator positivo na sua utilização em produtos
alimentícios dietéticos, podendo também ser utilizada
em farinhas mistas para o preparo de produtos de
panificação. Também é uma alternativa para reduzir o
desperdício de subprodutos da indústria alimentícia.
O valor calórico (216,09g 100g-1) da farinha de uva-do-
japão foi inferior ao da farinha de banana verde (373,00g
100g-1), estudado por BORGES et al.(2009).

Análise sensorial do extrato concentrado
O extrato concentrado de uva-do-japão

apresentou coloração escura, sabor doce e consistência
homogênea característica de doce cremoso.  O produto
apresentou boa aceitação, com média de 7,36
correspondendo ao índice de aceitabilidade de 82%.
Segundo DUTCOSKI (2007), um produto é bem aceito
quando tem no mínimo 70% no índice de aceitabilidade.
Com relação ao número de julgadores, 92% atribuíram
notas superiores a 5 e apenas 6% notas inferiores a 5
(Figura 1). Além disso, o extrato concentrado foi
considerado muito doce por 5% dos julgadores e 8%

Tabela 3 – Composição centesimal do extrato concentrado e da farinha da uva-do-japão.

Extrato concentrado Farinha

Teores (g 100g-1)
Média ± s*; n**=3 Base úmida Base seca Base úmida Base seca

Umidade 52,44 ± 0,94 - 19,08 ±1,60 -
Cinzas 4,09 ± 0,24 8,55 4,48 ±0,37 5,53
Proteína bruta (Nx6,25) 2,77 ± 0,04 5,79 5,73 ±0,38 7,08
Lipídeos 0,37 ± 0,01 0,52 1,82 ±0,19 2,56
Fibra alimentar 3,33 ± 0,03 6,97 25,62 ±0,06 31,66
Açúcares redutores 24,24 ± 0,30 27,40 26,17 ±0,46 32,34
Açúcares não redutores 13,10 ± 0,24 50,70 16,36 ±0,97 20,22
Açúcares totais 37,34 78,10 42,53 52,56
Valor calórico (kcal 100g-1) 165,14 340,25 216,09 261,62

*s=Desvio Padrão; **n= número de repetições.

Figura 1 - Histograma das frequências de aceitação dos provadores para o extrato
concentrado da uva-do-japão.
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associaram o sabor a outros produtos, como doce de
banana, doce de uva e açúcar mascavo.

CONCLUSÃO

O teor de açúcares redutores representou a
maior parcela dos açúcares totais da uva-do-japão, com
proporções semelhantes entre glicose e frutose. Os
elevados teores de fibra alimentar e açúcares
encontrados na uva-do-japão e seus derivados (extrato
concentrado e farinha) indicam que podem ser incluídos
na dieta como alimento fonte de fibras ou na utilização
para enriquecimento nutricional de produtos. A análise
sensorial indicou um índice de aceitabilidade de 82%
para o extrato concentrado obtido da uva-do-japão.
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