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A pitanga é originária da região que se estende desde o Brasil Central até o Norte da 

Argentina (FIUZA et al., 2008). Em outros países, recebe denominações como: arrayán e 

nangapiri, na Argentina; Brazil cherry, Surinam cherry, Cayenne cherry, Florida cherry e 

pitanga, nos países de língua inglesa; cereza de Surinam, grosella de México e pitanga, em 

países de língua espanhola; e cerisier de Cayenne e cerisier de Surinam, em países de língua 

francesa (LIRA JUNIOR et al., 2007). Sua taxonomia segue: Divisão: Magnoliophyta 

(Angiospermae); Classe: Magnoliopsida (Dicotyledonae); Ordem: Mytales; Família: 

Myrtaceae; Gênero: Eugenia; e Espécie: Eugenia uniflora L. (CARVALHO, 2006). 

A cultura da pitangueira pode apresentar características extrativistas voltadas para o 

consumo do fruto in natura ou para o preparo de sucos. Já o seu cultivo comercial está 

concentrado principalmente nos estados de Pernambuco e Bahia, que possuem as maiores áreas 

de plantio - cerca de 300 hectares -, além de comportarem indústrias de processamento de 

polpas (LIRA JUNIOR et al., 2007). De acordo com o último censo Agropecuário (2017), esses 

estados permanecem sendo os maiores produtores, com o Pernambuco produzindo 138 

toneladas e Bahia, 13 toneladas, mantendo a região Nordeste como um importante polo de 

produção do fruto (IBGE, 2017).    

No Brasil, a única cultivar comercial disponível é a <Tropicana=, desenvolvida e 

lançada pela Empresa Pernambucana de Pesquisa Agropecuária (IPA). Esse material tem 

recomendações específicas para o plantio na Zona da Mata do Pernambuco, tendo origem de 

uma população de plantas coletadas em Bonito - PE e selecionada na coleção de germoplasma 

da IPA (LIRA JUNIOR et al., 2007).

Tratando sobre o hábito de crescimento, a pitangueira é naturalmente encontrada como 

um arbusto denso e ramificado, com 2 a 4 m de altura, mas também são conhecidas pequenas 

árvores de 6 a 9 m de altura, com copa arredondada medindo 3 a 6 m de diâmetro (BEZERRA, 

LIRA JUNIOR e SILVA JUNIOR, 2018). Seu desenvolvimento é ideal em regiões de clima 

tropical quente e úmido, apesar de também se adaptarem em climas temperados e subtropicais 

e em diferentes altitudes; ademais, desde que haja condições mínimas de umidade no solo, a 

planta pode se desenvolver bem (LORENZI, 2002).

A espécie detém pequenas flores brancas, hermafroditas, pubérulas, axilares e isoladas 

- ou em grupos de 3 a 4 unidades, ou em panículas fasciculadas. A floração acontece durante os 

meses de agosto a novembro, enquanto a maturação dos frutos é de outubro a janeiro. Suas 



sementes são consideradas recalcitrantes, medindo de 0,5 a 0,6 cm de diâmetro. A dispersão de 

frutos e sementes ocorre pela gravidade e por animais específicos, como algumas aves e 

mamíferos. Já a polinização é realizada por abelhas (CARVALHO, 2006).

O fruto é do tipo baga, globoso, com sete a dez sulcos longitudinais de 1,5 a 5,0 cm de 

diâmetro. Quando maduros, sua coloração pode variar entre os tons alaranjados a vermelho, 

chegando até em um roxo escuro; além de um aroma intenso característico e sabor equilibrado 

entre o doce e ácido. Os frutos são compostos de 77% de polpa e 23% de semente, sendo ricos 

em vitaminas A, C e do complexo B, apresentando também cálcio, ferro e fósforo (BICAS et 

al., 2011; CARVALHO, 2006; VIZZOTTO, 2008), o que indica sua alta bioatividade. Além 

dessas características, também se pode citar a presença de antocianinas, flavonóis e 

carotenoides, determinando as capacidades antioxidante, anti-inflamatória e neuroprotetora 

(FIDELIS et al., 2020).
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reprodutíveis, fundamentado na redução do complexo ferritripiridiltriazina (Fe3+ - TPTZ) para 



ferroso tripiridiltriazina (Fe2+ - TPTZ) em meio ácido, por meio das substâncias antioxidantes 

presentes. 

Durante essa reação, há uma variação na intensidade da cor, passando de um tom azul 

claro para um azul intenso, que é medido através de uma absorção máxima em 593 nm. 

 (APAK et al., 2004). 

–



as coordenadas 26° 10' 34= S e 52° 41' 22= W. 

–



–



–
–



� � � �� � � ��
O cálculo da concentração das antocianinas nos extratos foi feito de acordo com a

� = (A ×  FD ×  MM ×  1000)(Σ ×  b)
Sendo:
C = concentração de antocianinas em mg.L-1;



FD = fator de diluição utilizado;

MM = massa molar do padrão;Σ = coeficiente de absortividade molar do padrão;

b = caminho óptico.

 O cálculo foi realizado como descreve Lee, Durst e Wrolstad (2005), levando em 

consideração a cianidina-3-glicosídeo com massa molecular (MM) de 449,2 g/mol e coeficiente 

de absortividade molar (ε) de 26.900.
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components of coffee brews by coupling on‐line ABTS assay to high performance size 
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nigrum l.), red and green gooseberries (Ribes uva‐crispa) for potential management of type 2 
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Tr: tempo de retenção; λmax: 
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