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Resumo 

O Brasil, reconhecido por sua vasta biodiversidade, abriga seis biomas principais, entre os 

quais a Mata Atlântica se destaca por sua riqueza ecológica e elevado grau de ameaça. Apesar 

de apenas uma pequena parcela desse bioma permanecer preservada, ela ainda abriga uma 

ampla diversidade de espécies vegetais com significativo potencial nutricional, medicinal, 

biológico e industrial. Neste contexto, o presente estudo teve como objetivo compilar e 

apresentar informações referentes às características químicas e nutricionais, propriedades 

biológicas e ao perfil volátil de frutas e Plantas Alimentícias Não Convencionais (PANCs) 

nativas da Mata Atlântica, além de explorar suas possíveis aplicações industriais. Para tanto, 

foi realizada uma revisão bibliográfica utilizando bases de dados científicas confiáveis, 

considerando publicações a partir de 2008. A metodologia consistiu na seleção de artigos e 

livros que abordam as características botânicas, composição de macro e micronutrientes, as 

atividades antioxidante, antimicrobiana, anticarcinogênica, anti-inflamatória e probiótica, bem 

como os efeitos sobre o metabolismo, perfil de compostos voláteis e o potencial de aplicação 

industrial de 19 espécies vegetais (12 frutas e 7 PANCs). Os dados disponíveis nas bases de 

dados demonstram que as espécies investigadas são ricas em compostos bioativos, como 

polifenóis, carotenoides e fibras, apresentando potencial para o desenvolvimento de 

medicamentos e alimentos funcionais em virtude de suas propriedades biológicas. 

Adicionalmente, muitas delas apresentam perfis voláteis característicos, com predominância 

de ésteres, terpernos, álcoois, aldeídos e/ou cetonas. O potencial funcional, sensorial e volátil 

dessas plantas permite sua aplicação em diversos setores, como o alimentício, cosmético e 

farmacêutico. Apesar da ampla riqueza de espécies com propriedades benéficas à saúde, ainda 

há uma lacuna significativa no que se refere ao conhecimento e aproveitamento dessas 

plantas. Assim, este estudo ressalta a importância da ampliação das pesquisas sobre essas 

espécies nativas, com vistas ao desenvolvimento de novos produtos e à valorização 

sustentável da biodiversidade da Mata Atlântica. 
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1.        Introdução 

O Brasil possui a maior biodiversidade do mundo, reconhecido pela sua enorme 

riqueza biológica (Ellwanger et al., 2023). Seu território abriga seis biomas principais - 

Amazônia, Cerrado, Pantanal, Caatinga, Pampa e a Mata Atlântica - que ocupam extensas 

áreas e sustentam uma ampla variedade de espécies de flora e fauna (Espindola et al., 2023). 

Estes biomas desempenham um papel essencial na regulação climática e na conservação da 

biodiversidade global. Dentre eles, a Mata Atlântica merece uma atenção especial, sendo um 

dos ecossistemas mais importantes, embora também um dos mais ameaçados pela ação 

humana (Guimarães et al., 2023). 

A Mata Atlântica, que originalmente ocupava cerca de 1,4 milhão de km², encontra-se 

atualmente bastante fragmentada, com apenas cerca de 12% de sua cobertura original 

preservada, conforme dados do Ministério do Meio Ambiente (Brasil, 2025) e da Fundação 

SOS Mata Atlântica (2025). Esse bioma se estende por 17 estados brasileiros, desde o Rio 

Grande do Norte até o Rio Grande do Sul, englobando uma diversidade de ecossistemas, 

como as Florestas Ombrófilas Densa, Mista e Aberta, além das Florestas Estacionais 

Semidecidual e Decidual. Também fazem parte da Mata Atlântica ecossistemas associados, 

como manguezais, restingas e campos de altitude (Brasil, 2025). 

De acordo com World Wide Fund for Nature (WWF, 2017), sua importância 

transcende a conservação da fauna e flora, sendo vital para a manutenção de serviços 

ecossistêmicos, como a regulação do ciclo da água e a prevenção e proteção contra 

deslizamentos, que são essenciais para os 148 milhões de brasileiros que o habitam. Uma 

grande diversidade de espécies vegetais nativas da Mata Atlântica tem atraído o interesse da 

comunidade científica e das indústrias de alimentos, que buscam explorar suas propriedades 

químicas, nutricionais e tecnológicas, bem como o seu potencial bioativo (Ramos et al., 2017; 

Silva et al., 2024). 

As frutas nativas da Mata Atlântica, como por exemplo, jabuticaba, pitanga, camu-

camu, jenipapo, jambolão, juçara, fisális, uvaia, butiá, cambuci e grumixama, são valorizadas 

por suas características, uma vez que oferecem uma rica gama de formas, cores e sabores, 

sendo consumidas tanto in natura ou empregadas como ingredientes no processamento de 

diversos produtos alimentícios (Araújo et al., 2021; Silva et al., 2022). Além disso, elas 

desempenham um papel nutricional interessante e são importantes fontes de compostos 

bioativos, que contribuem para a promoção da saúde e do bem-estar da população (Barbosa et 

al., 2021; Antunes et al., 2024). Dentre diversos estudos sobre essa temática, Otero et al. 

(2020) verificaram que frutas como o jenipapo e o jambolão apresentam altas concentrações 
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de flavonoides. A jabuticaba contém quantidade significativa de compostos como o ácido 

gálico, proantocianidinas, ácidos fenólicos, taninos e castalagina, que possuem propriedades 

antiproliferativas contra células cancerígenas, atividade antioxidante, anti-inflamatória, 

antimicrobiana e antialérgica (Paula et al., 2024). O consumo do fruto juçara está relacionado 

à redução de fatores de risco de doenças, como o câncer colorretal, (Carvalho et al., 2022; 

Carvalho et al., 2021). A pitanga é rica em antocianinas, que possuem propriedades anti-

inflamatórias e antioxidantes (Fidelis et al., 2022). O cambuci é conhecido por seu aroma 

característico, por apresentar compostos voláteis como o linalol, que destacam para suas 

aplicações na indústria de alimentos e bebidas (Mariutti et al., 2021). 

As Plantas Alimentícias Não Convencionais (PANCs) são espécies que não são 

amplamente cultivadas, sendo limitadas a regiões ou comunidades específicas (Cruz et al., 

2024). Possuem uma ou mais partes comestíveis, como folhas, raízes, frutos e flores, podendo 

ser espontâneas ou cultivadas, nativas ou exóticas. Em geral, sua exclusão da dieta cotidiana 

está associada à falta de conhecimento acerca de suas propriedades funcionais e tecnológicas, 

ou a fatores culturais (Milião et al., 2022; Monteiro, 2024). As PANCs constituem uma fonte 

natural de compostos bioativos com potencial aplicação, sendo utilizadas em preparações 

culinárias, formulações de alimentos com propriedades funcionais e produtos farmacêuticos 

(Barbosa et al., 2021). Devido à sua diversidade nutricional, podem complementar a 

alimentação, contribuir para a segurança alimentar e promover o desenvolvimento sustentável 

de comunidades locais (Gómez et al., 2022).  

Entre as PANCs nativas da Mata Atlântica, destacam-se espécies como, por exemplo, 

o peixinho, ora-pro-nóbis, ora-pro-nóbis rosa, pixirica, cabeludinha, azedinha, crem e araçá. 

Estudos indicam que essas plantas são ricas em nutrientes essenciais como proteínas, fibras e 

minerais, além de compostos bioativos com propriedades antioxidantes e anti-inflamatórias. A 

ora-pro-nóbis é valorizada pelo seu elevado teor de proteínas e ação antimicrobiana (Mariutti 

et al., 2021; Paula et al., 2024). O peixinho é reconhecido como fonte de nutrientes e 

compostos bioativos, destacando-se pelo alto teor de fibras e pela abundância em 

carotenoides, clorofilas, antocianinas e compostos fenólicos (Mariutti et al., 2021). O araçá 

apresenta concentrações expressivas de fibras e micronutrientes, como o cálcio e magnésio, 

além de compostos antimicrobianos (Medeiros et al., 2021). A azedinha é uma planta que 

possui em sua composição compostos importantes, como carboidratos  

e aminoácidos. Além disso, este vegetal possui concentrações relevantes de compostos 

fenólicos, antioxidantes, flavonoides, ácidos orgânicos e polifenois (Jain et al., 2010; Mariutti 

et al., 2021; Clemente-Villalba et al., 2024). 
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Apesar da comunidade cientifica disponibilizar dados sobre os compostos de interesse 

de frutas e PANCs nativas da Mata Atlântica existe uma lacuna no que diz respeito à falta de 

estudos sobre os alimentos presentes neste bioma brasileiro, bem como a compilação 

completa de informações cientificas sobre os compostos de interesse que compõem estes 

vegetais. Diante disso, justifica-se a realização do presente estudo.  

Neste contexto, esta revisão teve como objetivo coletar dados científicos disponíveis 

na literatura e apresentar uma visão geral sobre as características químicas e nutricionais, 

bioatividade de constituintes e o perfil volátil das principais frutas e PANC’s nativas do 

bioma Mata Atlântica, assim como dos seus potenciais de aplicações industriais. Desse modo, 

esta revisão busca servir como um recurso de consulta para orientar pesquisadores e indústrias 

de alimentos, fármacos e cosméticos no desenvolvimento de trabalhos futuros e de novos 

produtos alimentícios a partir dessas matérias-primas.  

 

2. Critérios de pesquisa e de seleção de estudos 

           Para a coleta dos dados utilizados nesta revisão, foram realizadas buscas nos principais 

repositórios de dados científicos disponíveis, tais como Science Direct, Scopus, Google 

Scholar, Web of Science e PubMed. Além disso, foram consultados livros impressos e 

eletrônicos (e-books) por meio de links e plataformas digitais, com o objetivo de identificar 

estudos relevantes publicados no período de 2008 a 2025. 

        Os seguintes termos foram utilizados para busca de trabalhos: “Mata Atlântica”, 

“Frutas nativas”, “Plantas Alimentícias Não Convencionais”, “Compostos bioativos”, 

“Compostos voláteis”, “Perfil volátil”, “Composição centesimal”, “Atividade antioxidante”, 

“Atividade antimicrobiana”, “Atividade anticarcionogênica”, “Atividade antiflamatória”, 

“Metabolismo”, “Probióticos”, “Processamento de alimentos” e “Novos produtos”. Os termos 

mencionados foram pesquisados no título, resumo e palavras-chave dos artigos e dos livros. 

Os estudos que atenderam aos critérios de busca estabelecidos foram selecionados para 

análise completa do conteúdo. Foram incluídos na elaboração desta revisão aqueles que 

investigaram a composição química e/ou nutricional, as propriedades biológicas e o perfil 

volátil de frutas e Plantas Alimentícias Não Convencionais (PANCs) nativas da Mata 

Atlântica, bem como os estudos que avaliaram a possibilidade de aplicação destas matrizes 

vegetais como ingredientes em novos produtos alimentícios. 
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3. Características botânicas de frutas e PANCs nativas da Mata Atlântica  

      A Mata Atlântica abriga uma flora diversa com importância ecológica, farmacológica, 

nutricional e cultural. Na Figura 1, pode-se observar exemplos de frutas e PANCs nativas da 

Mata Atlântica. Dentre estas, estão: araçá (Psidium guineense), azedinha (Rumex acetosa L.), 

butiá (Butia catarinensis Noblick & Lorenzi), cabeludinha (Myrciaria glazioviana), cambuci 

(Campomanesia phaea), camu-camu (Myrciaria dúbia), crem (Tropaeolum pentaphyllum), 

fisális (Physalis pubescens L.), grumixama (Eugenia brasiliensis Lam.), jabuticaba (Plinia 

cauliflora), jambolão (Syzygium cumini), jenipapo (Genipa americana L.), juçara (Euterpe 

edulis), ora-pro-nobis (Pereskia aculeata Mill), ora-pro-nóbis rosa (Pereskia grandiflora), 

peixinho (Stachys byzantina), pitanga (Eugenia uniflora), pixirica (Leandra australis) e  uvaia 

(Eugenia pyriformis Cambess) (Kinupp et al., 2014; Santos et al., 2018; Carriço et al., 2022; 

Mattei et al., 2023). 

    O araçá é um vegetal encontrado em um arbusto ou árvore pequena, que pode variar de 

2 a 6 metros de altura. Suas folhas são geralmente opostas, simples, coriáceas e apresentam 

formato elíptico a obovado, com margens inteiras. A parte inferior das folhas é tipicamente 

aveludada, com ápice obtuso, arredondado ou agudo, e base da mesma forma. As flores, de  

pétalas brancas e numerosos estames, podem surgir solitárias ou em pequenos cachos axilares. 

Os frutos, bagas globosas ou subglobosas, possuem coloração, quando maduros, que variam 

de verde-amarelada a laranja (Fonsêca et al., 2024).  

    A azedinha trata-se de uma planta herbácea e perene, que pertence à família 

Polygonaceae. Sua morfologia inclui folhas basais ovais a lanceoladas, com bordas lisas ou 

ligeiramente onduladas e flores pequenas, dióicas, organizadas em panículas alongadas 

(Ceccanti et al., 2020).  

    O butiá é encontrado em uma palmeira que pertence à família Arecaceae. Seu tronco 

pode alcançar de 3-5 metros de altura e suas folhas, que são levemente azuladas, podem 

chegar a 1-2 metros de comprimento. Os frutos possuem formato de drupa, são globosos e 

apresentam coloração amarela. Os seus frutos podem conter de 1 a 3 sementes, possuem sabor 

adocicado, aroma agradável e são suculentos (Girelli et al., 2023). 

     A cabeludinha, pertencente à família Myrtaceae, é uma árvore ramificada que alcança 

de 2 a 4 metros de altura. Seu caule se divide em vários galhos desde a base, originando 

ramos declinados e bifurcados. O tronco é de pequenas dimensões, medindo de 5 a 10 cm de 

diâmetro, e apresenta casca fissurada longitudinalmente, com coloração marrom enegrecida. 

Os frutos maduros são globosos, possuem casca espessa de coloração amarelo-canário e polpa 
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translúcida. Cada fruto contém de 1 a 2 sementes grandes e arredondadas (Garriço et al., 

2022). 

   A espécie cambuci pertence à família Myrtaceae. Se encontra em uma árvore perenifólia 

de pequeno porte, com altura que varia de 4 a 6 metros de altura e 20 a 30 cm de diâmetro. 

Apresenta copa densa e piramidal, sendo altamente ornamental e vistosa. Suas flores são 

brancas e suas folhas são pequenas e brilhantes. Os frutos são de cor verde com polpa carnosa 

e possuem uma forma muito peculiar, assemelhando-se a um disco-voador ou a um pote de 

água utilizado pelos índios (Bianchini et al., 2016). 

    O camu-camu pertence à família Myrtaceae. É um arbusto que atinge aproximadamente 

4,8 m de altura. Suas folhas são opostas, simples e peculiares, medindo entre 3 a 12 cm de 

comprimento e 1,5 a 4,5 cm de largura, apresentando ápice acuminado e base arredondada.  

As flores são hermafroditas, com ovário inferior e estilo simples. O fruto é globular, com 

diâmetro entre 1,0 e 4,0 cm e peso médio de 8,4 g. Sua casca é brilhante, varia de rosa ao 

vermelho-escuro ou até preta quando completamente madura, enquanto a polpa apresenta uma 

coloração levemente rosada (Castro et al., 2018; Ferreira et al., 2021). 

     Crem, pertencente à família Tropaeolaceae, é uma planta herbácea perene, caducifólia e 

tuberosa, cujos tubérculos que podem atingir 1,5 kg ou mais. Adota forma de vida trepadeira e 

apresenta flores solitárias, longo-pedunculadas, axilares, tubulosas e de coloração rosada 

(Carriço et al., 2022; Mattei et al., 2023). 

    O fisalis, pertencente à família Solanaceae, é uma planta herbácea anual, ereta e 

ramificada, que pode alcançar de 80 a 120 cm de altura. Apresenta folhas grandes e frutos 

amarelados. Suas flores são solitárias, axilares, peduculadas, de coloração amarela com 

garganta preta, hermafroditas e polinizadas por insetos. As sementes, menores que 1 mm, 

possuem tegumento ou casca muito dura. O fruto, do tipo baga, é globuloso, amarelo, liso e 

envolto por um cálice concrescido e inflado, com polpa de coloração amarela (Chu et al., 

2015; Valdivia-Mares et al.,  2016). 

   A grumixumeira, pertencente à família Myrtaceae, geralmente possui tronco reto e 

cilíndrico, com casca fina de coloração acinzentada ou parda, podendo alcançar até 15 metros 

de altura. Suas folhas são simples, opostas e coriáceas, com formato lanceolados ou ovais, 

com ápice agudo, com tamanho variando de 5 a 10 cm. Sua coloração é verde-escura brilhante 

na face superior e verde mais claro na inferior. O fruto (grumixama) possui cerca de 2,0 cm de 

diâmetro, contendo uma ou mais sementes e apresentando um sabor levemente adocicado 

(Nogueira et al., 2022).  
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     A jabuticabeira, pertencente à família Myrtaceae, é uma árvore de porte médio. Suas 

folhas são simples. As flores são pequenas, brancas, actinomorfas e pentâmeras. A 

frutificação é cauliflora, com frutos (jabuticabas) arredondados e negros, que nascem 

diretamente no tronco e nos galhos. A casca é lisa e se desprende em placas (Conceição et al., 

2018). 

    O jambolão é uma espécie que pertence à família Myrtaceae. Sua árvore é ampla e 

densamente folhada, alcançando até 15 m de altura e com uma copa de aproximadamente 4 m 

de diâmetro. As folhas, de formato alongado ou oblongo, medem de 6 a 12 cm de 

comprimento. São coriáceas, verde-escuras, lisas e brilhantes. As flores são pequenasm 

medindo de 7 a 12 mm. Além disso, são numerosas, perfumadas e sua coloração varia entre o 

branco, creme e esverdeado. Elas surgem em fascículos diretamente nos ramos da árvore, sem 

pedúnculos aparentes. Os frutos são bagas carnudas, com formato elíptico, contendo uma 

única semente central marrom-escura. Seu comprimento varia de 1,5 a 3,5 cm, com cerca de 2 

cm de diâmetro. Os frutos crescem em grupos de 4 a 20, distribuídos em diferentes partes da 

copa (Sabino et al., 2018). 

       O jenipapo é uma espécie pertencente à família Rubiaceae. O jenipapeiro é uma árvore 

que alcança entre 10 e 12 metros de altura. Possui copa grande e arredondada, composta por 

ramos numerosos e robustos, sempre glabros, com casca lisa, espessa, de coloração cinzento-

esverdeada e com manchas cinza mais claras. Suas folhas são simples, opostas, pecioladas, 

medindo de 20 a 42 cm de comprimento e 9 a 16 cm de largura, sendo glabras em ambas as 

faces. As inflorescências surgem em racemos axilares ou terminais, com flores hermafroditas 

de cor amarelo-ouro e cinco pétalas. Os frutos são bagas subglobosas, com 8 a 10 cm de 

comprimento e 6 a 7 cm de diâmetro, apresentando casca mole, parda ou pardacento-

amarelada, membranosa, fina e enrugada. O diâmetro do fruto pode chegar a 8,5 cm. A polpa 

é adocicada, contendo numerosas sementes compridas e cinzento-escuras (Farias et al., 2020; 

Souza et al; 2020). 

  A juçara pertence à família Arecaceae. Possui estipe solitário, ocasionalmente cespitoso, 

ereto, com altura variando de 5 a 12 metros. Apresenta de 8 a 15 folhas, com comprimento 

entre 0,8 e 1,4 metros, de coloração que vai do verde-oliva ao verde-escuro, podendo exibir 

manchas avermelhadas ou alaranjadas. As inflorescências interfoliares, com cerca de 1 metro 

de comprimento, dispõem-se de forma medianamente horizontal durante a antese, 

apresentando pedúnculos que variam de 4 a 8,5 centímetros de comprimento. Seus frutos são 

pequenos, globosos, de cor preto-violeta e possuem apenas uma semente (Cunha et al., 2022; 

Godoy et al., 2022).  
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    A ora-pro-nóbis é pertencente à família Cactaceae. Essa espécie se comporta como 

trepadeira ou arbusto. Apresenta caule fino com ramos longos e agulhas distribuídas, folhas 

elípticas, planas e carnudas, além de flores abundantes. As flores podem surgir de forma 

terminal solitária ou em cristas hermafroditas curtas nas extremidades dos ramos. Após a 

floração, que é efêmera e dura apenas um dia, produzem frutos arredondados. Os frutos têm 

formato de baga piriforme, podendo ser planas ou angulares, e apresentam brácteas (Teixeira 

et al., 2023). A ora-pro-nobis rosa, diferencia-se das outras espécies por seu porte maior, 

apresentando forma arbustiva ou arbóreo, com altura variando entre 2 e 6 metros e copa 

alongada e robusta. Suas folhas são simples, de coloração verde-escura, com bordas 

onduladas e comprimento de até 10 cm, e na base de cada folha formam-se tufos numerosos 

de espinhos que podem ultrapassar 5 cm de comprimento. As flores possuem seis pétalas de 

coloração rosa brilhante e textura lisa, com numerosos estames concentrados no centro. Elas 

surgem em pequenos cachos (cimeiras) localizados nas pontas dos galhos. Os frutos, do tipo 

baga, apresentam coloração verde-avermelhada na juventude, com pequenas folhas na 

superfície, e tornam-se verde-amarelados ao início da maturação (Carriço, 2022).   

     O peixinho é uma hortaliça herbácea, perene, pertencente à família Lamiaceae. 

Apresenta uma forma de roseta basal e, posteriormente, adota um hábito de crescimento ereto, 

com ramificações predominantes na base, alcançando entre 20 e 40 cm de altura. Suas folhas 

são simples, aromáticas, curto-pecioladas, com lâmina elipsoidal de 5 a 14 cm de 

comprimento (Giannoni et al., 2023). 

      A pitangueira, pertencente à família Myrtaceae, é uma árvore frutífera de pequeno 

porte, geralmente de 6 a 9 metros de altura, com copa arredondada de 3 a 6 metros de 

diâmetro e folhagem persistente ou semidecídua. O caule é lenhoso, de textura lisa a 

levemente rugosa, com coloração acinzentada a marrom. As folhas apresentam margem 

inteira, superfície lisa e coloração verde-escura brilhante na face superior. Suas flores são 

pequenas, com cerca de 1-2 cm de diâmetro, geralmente brancas. A pitanga, seu fruto, contém 

geralmente uma única semente grande, embora algumas variedades possam apresentar até 

duas (Fidelis et al., 2022).   

        A pixirica, pertencente à família Melastomataceae. É formada por subarbustos e arbustos 

que variam de 0,5 a 3 metros de altura. Suas folhas são pecioladas, ovais e coloração verde-

escura. Suas flores não possuem pedicelo e as pétalas são brancas. Os frutos são pilosos, de 

textura cremosa, com sementes quase imperceptíveis (Carriço, 2022). 

    A uvaia é uma espécie frutífera da família Myrtaceae (Sganzerla et al., 2022). Sua 

árvore é de médio porte, com altura entre 6 e 13 metros, e copa que pode ser arredondada ou 
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alongada. Suas folhas são opostas, glabras, subcoriáceas e medem de 4 a 7 cm de 

comprimento, apresentando coloração vermelho-rosada quando jovens. As flores, de cor 

branca, são solitárias e hermafroditas. Os frutos, do tipo baga, são arredondados, com 

epicarpo fino e aveludado, e apresentam polpa carnosa de coloração amarela ou alaranjada. 

As sementes, em número de 1 a 3 por fruto, são grandes e apresentam alta taxa de germinação 

(Jacomino et al., 2018). 

 

4. Macronutrientes 

Os macronutrientes são nutrientes essenciais que o organismo necessita em grandes 

quantidades para fornecer energia e desempenhar funções metabólicas e estruturais vitais. 

Nesse grupo incluem os carboidratos, proteínas e lipídios, além da água, que também é 

considerada um macronutriente, e apresenta importância nas reações fisiológicas, embora não 

forneça energia (Kim et al., 2019; Savarino et al., 2021).  

       A água é um recurso essencial para o desenvolvimento das plantas, desempenhando 

um papel fundamental em diversos processos fisiológicos, como a fase fotoquímica da 

fotossíntese, além do transporte e absorção de nutrientes. Sua presença é indispensável para o 

crescimento vegetal. A água constitui entre 90% e 95% da biomassa verde das plantas, sendo 

crucial para a manutenção da funcionalidade dos tecidos, células e do organismo vegetal 

(Costa et al., 2021). 

    A determinação do teor de água em alimentos é um parâmetro essencial para assegurar 

sua estabilidade, segurança e qualidade ao longo do tempo. A quantidade de água disponível é 

um fator que influencia diretamente o crescimento de microrganismos, como bactérias e 

fungos, que comprometem a integridade do produto (Karanth et al., 2023). Além disso, a água 

atua como meio facilitador para reações químicas e enzimáticas - como a oxidação e a 

fermentação - que afetam as características sensoriais e o valor nutricional dos alimentos 

(Anupma et al., 2024). Nesse contexto, o controle adequado da umidade torna-se fundamental 

para prevenir a atividade microbiana, retardar processos de deterioração e, consequentemente, 

prolongar a vida útil dos produtos durante o armazenamento e o transporte. Tal controle é 

especialmente relevante para a preservação da qualidade de frutas e Plantas Alimentícias Não 

Convencionais (PANCs) nativas da Mata Atlântica, contribuindo para a segurança alimentar e 

da estabilidade dos compostos bioativos presentes nesses alimentos (Karanth et al., 2023; 

Anupma et al., 2024).  

     Os estudos de Bagetti et al. (2009), Akter, et al. (2011), Bagetti et al. (2011), Pacheco et 

al. (2015), Garcia et al. (2018), Zola et al. (2019), Ramos et al. (2020), Rockett et al. (2020), 
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Barbosa et  al. (2021), Gibbert et al., (2021), Silva et al. (2022), Pinheiro et al. (2024) e Priya 

et al. (2024) determinaram o teor de água de alguns vegetais nativos da Mata Atlântica. Foi 

verificado teor de água significativo em espécies como camu-camu (94,10 g/100g), crem 

(46,34g/100g nas folhas e 42,64g/100g nos tubérculos), azedinha (92,13g/100g), grumixama 

(91,66g/100g), ora-pro-nobis (89,16g/100g), ora-pro-nobis rosa (88,73g/100g), uvaia 

(88,14g/100g), jambolão (8,63g/100g), butiá (82,34g/100g na polpa/casca e 24,46/100g nas 

amêndoas), jabuticaba (46,60g/100g na fruta inteira, 47,56g/100g na polpa, 44,20g/100g nas 

cascas e 36,70g/100g nas sementes), juçara (34,16g/100g na fruta inteira, 45,60g/100g na 

polpa e 32,84g/100g nas sementes), araçá (77,30g/100g), peixinho (75,33g/100g), fisális 

(84,17g/100g), jenipapo (70,00g/100g), pitanga roxa (57,50g/100g), pitanga vermelha 

(58,6g/100g) e pitanga laranja (57,00g/100g). 

      Os carboidratos são as biomoléculas mais abundantes nos vegetais, sendo a sua 

principal função energética. Compreender o seu teor é crucial para garantir a sua estabilidade 

e qualidade durante o processamento e armazenamento. Os carboidratos são fontes primárias 

de energia para os microrganismos e sua presença pode influenciar diretamente a atividade 

microbiológica nos alimentos (Mora-Flores et al., 2023). Quando presente em grandes 

quantidades, estas biomoléculas podem fornecer um substrato ideal para o crescimento de 

bactérias e fungos, acelerando a deterioração e a formação de produtos indesejáveis, como 

ácidos e gases (Pouris et al., 2024). Além disso, os carboidratos estão envolvidos em diversas 

reações químicas, como a reação de Maillard e o enzimática (Kumoro et al., 2025), 

especialmente no caso de frutas e PANCs, que podem ser altamente suscetíveis a essas 

reações durante o armazenamento. 

     Bagetti et al. (2009), Inada et al. (2015), Braga et al. (2018), Garcia et al. (2018), Zola 

et al., 2019, Rockett et al. (2020), Gibbert et al., (2021), Barbosa et  al. (2021) e Priya et al. 

(2024) analisaram a composição centesimal e quantificaram os carboidratos totais presentes 

em amostras de juçara (46,15g/100g na fruta inteira, 29,82g/100g na polpa e 48,26g/100g nas 

sementes), jabuticaba (47,39g/100g na fruta inteira, 48,21g/100g na polpa, 46,49g/100g nas 

cascas e 47,31g/100g nas sementes), ora-pro-nobis (6,65g/100g), ora-pro-nobis rosa 

(7,23g/100g), crem (31,56g/100g nas folhas e 45,20g/100g nos tubérculos), fisális (31g/100g), 

pitanga roxa (37,50g/100g), pitanga vermelha (36,4g/100g), pitanga laranja (38,4g/100g), 

butiá (12,51g/100g na polpa e 31,92g/100g nas amêndoas), jenipapo (22,1g/100g), jambolão 

77,31g/100g), uvaia (4,20g/100g), grumixama (9,08g/100g) e araçá (12,05g/100g). Por outro 

lado, alguns autores como Akter et al. (2011), Garcia et al. (2018), Ramos et al. (2020) e Silva 

et al. (2022) quantificaram carboidratos específicos ou grupos de carboidratos presentes na 
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jabuticaba (frutose 34,98g/100g, glicose 27,83g/100g e sacarose 2,65g/100g), camu-camu 

(glicose 8,16g/kg e frutose 9,51g/kg), uvaia (frutose 4,64g/100g, glicose 4,04g/100g e 

sacarose 1,42g/100g) e grumixama (açúcar redutor 2,78g/100g e açúcar não redutor 

1,15g/100g). 

       Fibra alimentar é um tipo de carboidrato presente exclusivamente em alimentos de 

origem vegetal (Bulsiewicz, 2023). Diferente de outros carboidratos, como amido, as fibras 

não são digeridas pelas enzimas do trato gastrointestinal humano (Saini et al., 2021). São 

classificadas em dois grupos principais: solúveis e insolúveis. As fibras solúveis apresentam a 

capacidade de absorver água, formando uma substância semelhante a um gel no trato 

digestivo, o que contribui para a regulação do metabolismo lipídico e glicêmico. Já as fibras 

insolúveis não absorvem água, atuam principalmente na promoção do trânsito intestinal, 

auxiliando na prevenção da constipação e na manutenção da saúde do sistema digestório 

(Stephen et al., 2017). Autores de pesquisas científicas disponíveis na literatura realizaram 

análise de fibra alimentar total em diferentes matrizes vegetais e foram encontrados os 

seguintes resultados: uvaia (3,09g/100g), pitanga roxa (24,70g/100g), pitanga vermelha 

(23,40g/100g), pitanga laranja (23,00g/100g), crem (14,49g/100g nas folhas e 3,30g/100g nos 

tubérculos), peixinho (13,21g/100g), jambolão (11,38g/100g), araçá (8,40g/100g), grumixama 

(1,25g/100g) e ora-pro-nobis (3,88g/100g) (Bagetti et al., 2009; Bagetti et al., 2011; Braga et 

al., 2018; Lopes et al., 2018; Botrel et al.; 2020; Ramos et al., 2020; Trentin et al., 2020; 

Gibbert et al., 2021). Além disso, os mesmos autores quantificaram fibras solúveis e 

insolúveis. As fibras solúveis foram determinadas nas seguintes frutas e PANCs: jambolão 

(1,98g/100g), ora-pro-nobis (2,43g/100g) e ora-pro-nobis rosa (2,19g/100g). As fibras 

insolúveis foram mensuradas em amostras de jambolão (9,4g/100g), pitanga roxa 

(23,70g/100g), pitanga vermelha (23,3g/100g), pitanga laranja (23,00g/100g), uvaia 

(3,09g/100g) e grumixama (14,75g/100g). 

     A saber, os lipídeos desempenham um papel essencial na composição e estabilidade 

dos alimentos, pois desempenham funções estruturais e bioativas importantes, além de serem 

fonte de energia (Cazagranda et al., 2022). Em geral, os lipídeos de frutas e PANCs estão 

presentes em menores quantidades, mesmo assim possuem grande relevância, especialmente 

em relação ao teor e os compostos lipídicos encontrados nas suas sementes (Souza et al., 

2020; Pellegrinello et al., 2023). Ademais, são fontes de ácidos graxos essenciais, como 

ômega-3 e ômega-6 (Hughes et al., 2023). Por outro lado, a presença de lipídeos nos 

alimentos também pode influenciar na sua estabilidade, já que são suscetíveis a reações 

químicas, como a oxidação lipídica. Esta alteração pode comprometer a qualidade do produto 
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e gerar compostos indesejáveis, como aldeídos, que afetam negativamente o sabor, o aroma e 

a segurança do alimento (Geng et al., 2023).  

Foram encontrados estudos que determinaram o teor de lipídios totais em algumas 

espécies vegetais, sendo estes: butiá (3,42g/100g na polpa/casca e 31,96g/100g nas 

amêndoas), juçara (6,45g/100g na fruta inteira, 31,78g/100g na polpa e 0,69g/100g na 

semente), ora-pro-nobis rosa (0,33g/100g), grumixama (0,14g/100g), azedinha (0,27g/100g), 

peixinho (0,93g/100g), jabuticaba (1,76g/100g na fruta inteira, 0,19g/100g na polpa, 

0,59g/100g na casca e 0,59g/100g nas sementes), fisális (105g/100g), crem (5,80g/100g nas 

folhas e 0,46g/100g nos tubérculos) e ora-pro-nobis (0,33g/100g) (Inada et al., 2015; Braga et 

al., 2018; Garcia et al., 2018;  Botrel et al., 2020; Rockett et al 2020; Barbosa et  al., 2021).  

Em relação a determimação de compostos lipídicos específicos, o estudo de 

Nascimento et al. (2008) avaliou os ácidos graxos que compõem a fração lipídica da polpa de 

açaí. Para isso, o óleo foi extraído pelos métodos enzimático e com solvente, e em seguida, 

avaliados. Na amostra de óleo extraído enzimaticamente, o total de ácidos graxos saturados e 

insaturados encontrado foi 28,06% e 71,17%, respectivamente. O ácido palmítico (C16:0) 

representa a maior parte dos ácidos graxos saturados (25,93%), seguido do ácido esteárico 

(C18:0) (1,86%), ácido araquídico (C20:0) (0,12%), ácido mirístico (C14:0) (0,11%) e ácido 

láurico (C12:0) (0,04%). Em relação aos ácidos graxos insaturados, os compostos majoritários 

foram os seguintes: ácido oleico (C18:1 cis-9) 52,54%, ácido linoleico (C18:2) 9,72%, ácido 

palmitoleico (C16:1) 4,88%, ácido vacênico (C18:1 cis-11) 3,39% e ácido linolênico (C18:3) 

0,64%. Na amostra de óleo extraído com solvente, os ácidos graxos saturados representam 

28,3% e os insaturados 68,16%, do total dos analitos quantificados. Os compostos lipídicos 

C16:0 (26,18%), C18:0 (1,81%), C14:0 (0,13%), C20:0 (0,11%) e C12:0 (0,07%) representam 

a porção saturada. Já os ácidos graxos insaturados foram representados pelo C18:1 cis-9 

(52,00%),  C18:2 (7,28%), C16:1 (4,88%), C18:1 cis-11 (3,45%) e C18:3 (0,55%). Esses 

dados indicaram que, independentemente do método de extração, o ácido oleico (C18:1 cis-9) 

é o ácido graxo predominante no óleo de açaí, seguido pelo ácido palmítico (C16:0). O teor de 

ácidos insaturados é maior que o de saturados, o que sugere uma fonte lipídica saudável, 

especialmente em relação à saúde cardiovascular.  

Em um estudo abrangente que analisaram um número representativo de grupo de 

compostos bioativos em extratos das folhas de ora-pro-nobis, Macedo et al. (2023) detectaram 

a presença de 53 substâncias, incluindo os seguintes ácidos graxos: ácido esteárico, ácido 

ricinoleico, ácido eicosanoico e ácido tri-hidroxi-octadecadienóico. 
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 O perfil de ácidos graxos de tubérculos de crem foi determinado por Braga et al. 

(2018). Na amostra avaliada, o ácido linoleico foi o mais abundante (0,455 g/100g), seguido 

do ácido palmítico (0,407 g/100g), ácido oleico (0,237 g/100g), ácido pentadecanoico (0,034 

g/100g), ácido linolênico (0,027 g/100g), ácido esteárico (0,014 g/100 g) e o ácido 

heptadecanoico (0,006 g/100 g). 

       Por fim, as proteínas estão entre as moléculas orgânicas mais importantes para os seres 

vivos, sendo também um dos compostos químicos mais abundantes na matéria viva. São 

formadas por cadeias de aminoácidos conectados por ligações peptídicas, compostos por 

átomos de carbono, hidrogênio, oxigênio, nitrogênio e, em alguns casos, enxofre. Exercem 

diversas funções essenciais no organismo, como a constituição estrutural de tecidos, atuação 

no sistema imunológico, além de participarem de processos hormonais e reações enzimáticas 

(Moughan et al., 2024).  

 Em estudos realizados por Bagetti et al. (2009), Bagetti et al. (2011), Akter, et al. 

(2011), Inada et al. (2015), Pacheco et al. (2015), Braga et al. (2018), Garcia et al. (2018), 

Zola et al. (2019), Botrel at al., (2020), Rockett et al., (2020), Barbosa et  al., (2021),  Da 

Silva et al., (2021) e Da Silva et al., (2023), foi quantificado o teor de proteínas em algumas 

frutas e PANCs nativas da Mata Atlântica. Foi observado que espécies como crem 

(13,00g/100g nas folhas e 8,28g/100g nos tubérculos), jabuticaba (4,76g/100g na fruta inteira; 

3,38g/100g na polpa; 3,38g/100g nas cascas e 7,83g/100g nas sementes), fisális 

(11,09g/100g), butiá (0,74g/100g na polpa/casca e 10,58g/100g nas amêndoas), juçara 

(4,75g/100g na fruta inteira, 6,97g/100g na polpa e 4,12g/100g nas sementes), peixinho 

(4,14g/100g), pitanga roxa (3,70g/100g nas sementes), pitanga vermelha (3,6g/100g nas 

sementes) e pitanga laranja (3,3g/100g nas sementes) possuem maiores concentrações de 

proteínas quando comparadas ao ora-pro-nobis (2,05g/100g), ora-pro-nobis rosa (2,16g/100g), 

azedinha (2,07g/100g), jambolão (0,33g/100g), araçá (1,00g/100g) e camu-camu (0,4g/100g) 

(Akter et al., 2011; Botrel et al., 2020; Gibbert et al., 2021; Priya et al., 2024).   

Ao comparar os vegetais analisados neste estudo com outras espécies vegetais não 

avaliadas, mas amplamente consumidas, observa-se que, segundo a Tabela Brasileira de 

Composição de Alimentos (TACO, 2025), os teores de proteína são próximos ou superiores 

aos encontrados na couve-manteiga – 2,90g/100g, brócolis – 3,60g/100g, espinafre – 

2,00g/100g, laranja-lima – 1,10g/100g, manga Palmer – 0,40g/100g e banana-nanica – 

1,40g/100g. É importante considerar que pequenas variações nesses teores podem ocorrer 

devido a fatores como o método de preparo, a variedade do alimento e as condições de 
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cultivo. Além disso, o estado de conservação e o tipo de processamento também influenciam 

nos valores nutricionais (Mostafa et al., 2022). 

Takeiti et al. (2009) analisaram as folhas de ora-pro-nobis quanto à sua composição de 

aminoácidos, revelando uma boa diversidade de aminoácidos essenciais e não essenciais. 

Entre os aminoácidos essenciais - aqueles que o organismo humano não consegue sintetizar e 

que devem ser obtidos pela alimentação - foram identificados: histidina (0,60 g/100g), 

isoleucina (1,08 g/100g), leucina (2,00 g/100g) lisina (1,44 g/100 g), metionina (0,24 g/100 

g), fenilalanina (1,28 g/100g), treonina (1,00 g/100g), valina (1,29 g/100g) e triptofano (5,53 

g/100g). Os aminoácidos não essenciais, que o corpo humano é capaz de sintetizar, também 

estiveram presentes em quantidades relevantes. Foram identificados o ácido aspártico (1,72 

g/100 g), serina (1,00 g/100 g), ácido glutâmico (2,68 g/100 g), prolina (1,12 g/100g), cistina 

(0,36 g/100g), glicina (1,32 g/100g), alanina (1,37 g/100g) e tirosina (1,22 g/100g).  

O estudo realizado por Xu et al. (2023) investigou a composição de aminoácidos em 

três variedades de jabuticaba - Sabará, Argentina e Fukuoka - tanto em frutos maduros quanto 

imaturos. Foram detectados 16 aminoácidos diferentes, com variações significativas (p<0,05) 

entre as vaeiedades e os estágios de maturação, especialmente nos teores de ácido glutâmico, 

ácido aspártico, alanina, leucina, lisina, prolina e arginina. Nos frutos maduros, a Fukuoka 

apresentou o maior teor de ácido glutâmico (0,75 g/kg), enquanto a Sabará se destacou em 

relação à lisina (0,35 g/kg) e leucina (0,32 g/kg). A Argentina, por sua vez, se destacou quanto 

ao nível de leucina (0,39 g/kg). Os aminoácidos essenciais valina, isoleucina, metionina e 

fenilalanina estiveram presentes em todas as variedades, com pequenas variações. A 

metionina, por exemplo, apresentou maior concentração na jabuticaba da variedade Sabará 

(0,04 g/kg) e menor teor na variedade Argentina (0,02 g/kg). Nos frutos imaturos, a jabuticaba 

da variedade Sabará apresentou os maiores teores para a maioria dos aminoácidos, incluindo 

ácido glutâmico (0,69 g/kg), lisina (0,46 g/kg), arginina (0,31 g/kg) e leucina (0,41 g/kg). A 

jabuticaba da variedade Fukuoka, embora tenha apresentado menores concentrações do que a 

jabuticaba da variedade Sabará, ainda apresentou teores relevantes de leucina (0,38 g/kg), 

ácido aspártico (0,53 g/kg) e lisina (0,39 g/kg).  

 

5. Micronutrientes 

      Os micronutrientes são componentes presentes nos alimentos que, embora não 

contribuam de forma significativa para a ingestão calórica, desempenham papéis essenciais na 

manutenção da saúde e nas funções vitais, mesmo que sejam necessários em pequenas 
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quantidades. Nesse grupo incluem, principalmente, as vitaminas e os minerais (Savarino et al., 

2021).  

 Dentre esses nutrientes, os minerais são essenciais para adequado funcionamento do 

corpo humano, pelo fato de participar de processos de formação de ossos e metabolismo, 

transmissão nervosa e equilíbrio hídrico (Weyh et al., 2022). 

     Akter et al. (2011), Inada et al. (2015), Braga et al. (2018), Garcia et al. (2018), Rockett 

et al. (2020), Barbosa et al. (2021) e Silva et al. (2022) realizaram a caracterização mineral de 

algumas frutas e PANCs nativas da Mata Atlântica. Foi observado que a concentração de um 

determinado mineral pode variar de acordo com a parte do vegetal (polpa, casca ou semente). 

Os autores dos estudos observaram que algumas espécies possuem altas concentrações de 

potássio, como jabuticaba (700,70mg/100g na fruta inteira, 1978,50mg/100g na polpa, 

1006,00mg/100g nas cascas e 401,20mg/100g nas sementes), crem (4,35g/100g nas folhas e 

0,48g/100g nos tubérculos), araçá (306,00mg/100g), butiá (430,10 mg/100g na polpa/casca e 

352,00 mg/100g nas amêndoas), camu-camu (838,80mg/kg) ora-pro-nobis (3910,00mg/100g), 

ora-pro-nobis rosa (3186,67mg/100g), fisális (2374,32mg/100g), juçara (361,0mg/100g na 

fruta inteira, 419,1mg/100g na polpa e 333,3 nas sementes) e uvaia (888,24mg/100g). Os 

mesmos pesquisadores encontraram níveis significativos de cálcio em amostras de crem 

(3168,91mg/100g nas folhas e 205,540mg/100g nos tubérculos), butiá (19,40mg/100g na 

polpa/casca e 40,00mg/100g nas amêndoas), ora-pro-nobis (427,08mg/100g), juçara 

(249,51mg/100g), araçá (192,00mg/100g), camu-camu (157,30mg/kg), peixinho 

(124,80mg/100g), jabuticaba (27,10/100g na fruta inteira, 67,40mg/100g na polpa, 

51,00mg/100g nas cascas e 17,1mg/100g nas sementes), juçara (63,80mg/100g na fruta 

inteira, 76,40mg/100g na polpa e 50,70mg/100g nas sementes), azedinha (84,40mg/100g), 

uvaia (54,25mg/100g) e fisális (44,74mg/100g), e de magnésio em crem (553,64mg/100g nas 

folhas e 155,06mg/100g nos tubérculos), araçá (350,00mg/100g), fisális (162,74mg/100g), 

camu-camu (123,80mg/100g), butiá (10,80mg/100g na polpa/casca e 119,00mg/100g nas 

amêndoas), uvaia (27,00mg/100g) juçara (32,10mg/100g na fruta inteira, 47,40mg/100g na 

polpa e 30,20mg/100g nas sementes), azedinha (105,03mg/100g), ora-pro-nobis 

(88,84mg/100g) e jabuticaba (72,30mg/100g na fruta inteira, 187,90mg/100g na polpa, 

65,40mg/100g na casca e 51,30mg/100g nas sementes). 

        Estudos disponíveis na literatura também analisaram os teores de fósforo nos 

seguintes vegetais: crem (393,38mg/100g nas folhas e 530,07mg/100g nos tubérculos), ora-

pro-nobis (320,00mg/100g), fisális (302,23mg/100g), butiá (22,20mg/100g na polpa/casca e 

301mg/100g nas amêndoas), uvaia (134,00/100g), araçá (220,00mg/100g), jabuticaba 
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(75,70mg/100g na fruta inteira, 176,6mg/100g na polpa, 89mg/100g nas cascas e 

95,1mg/100g nas sementes) e juçara (69,20mg/100g na fruta inteira, 41,20mg/100g na polpa e 

90,70mg/100g nas sementes) (Inada et al., 2015, Braga et al., 2018; Garcia et al., 2018; Botrel 

et al., 2020; Rockett et al., 2020; Silva et al., 2022). 

      As vitaminas também são essenciais para a manutenção da vida humana, pois exercem 

papéis fisiológicos fundamentais. Em geral, esses nutrientes são compostos orgânicos de 

baixo peso molecular. São requeridas em pequenas quantidades para o crescimento e 

desenvolvimento celular adequados, além de participarem de múltiplas funções e processos 

metabólicos (Ofoedu et al., 2021).  

      Nos estudos de Pacheco et al. (2015), Barbosa et al. (2021), Silva et al. (2022), 

Monteiro et al. (2024), Pinheiro et al. (2024) e Pryia et al.(2024), quantificaram o teor de 

vitamina C da parte polposa de uvaia (122,12mg/100g), grumixama (5,79-10,5mg/100g), 

jenipapo (22,5mg/100g), crem (78,43mg/100g nos tubérculos) e butiá (53,57mg/100g na 

polpa/casaca e 3,32mg/100g nas amêndoas), e  de folhas de ora-pro-nobis (43,21mg/100g) e 

ora-pro-nobis rosa (31,68mg/100g). Foi possível perceber que alguns destes vegetais 

supracitados possuem concentrações semelhantes ou superiores de vitamina C quando 

comparados com frutas ricas desta vitamina, como a laranja (89,80mg/100g) e o limão 

(46,9mg/100g) (Hegde et al., 2024).  

Barbosa et al., (2021) quantificaram vitamina E em amostras de butiá e encontraram 

maiores concentrações nas sementes (1,59mg/100g) em relação a polpa/casca (0,12mg/100g). 

Ademais, encontrou-se na uvaia 3,78mg/100g de vitamina A e 0,04mg/100g de vitamina B2 

(Silva et al., 2022). Finalmente, maiores concentrações de vitamina A foram obtidas em 

amostras de camu-camu relação à uvaia, que variaram de 14,20-24,50mg/100 g (Akter et al., 

2011). 

 

6. Bioatividade 

As frutas e as PANCs nativas da Mata Atlântica contêm compostos bioativos, que são 

moléculas extranutricionais presentes em pequenas quantidades nos alimentos, mas que, 

quando consumidos em certas doses, podem provocar efeitos benéficos no organismo humano 

(Croda et al., 2017). Esses compostos estão presentes em diversos vegetais nativos do bioma 

Mata Atlantica (Kussmann et al., 2023). Eles podem ser classificados em terpenos, 

triterpenos, compostos fenólicos, flavonoides, carotenoides, ácidos graxos essenciais, fibras, 

antocianinas, entre outros (Galanakis 2021). Estudos relataram que tais compostos podem 

apresentar propriedades antioxidantes, antimicrobianas, anticancerígenas, anti-inflamatórias, 
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anti-mutagênicas e prebióticas, desempenhando um papel fundamental na manutenção da 

saúde humana (Alkaltham et al., 2021; Silva et al., 2021).  

Pode-se observar na Tabela 1, o resumo de estudos científicos que avaliaram o 

potencial bioativo de moléculas presentes em concentrações significativas em frutas e PANCs 

nativas da Mata Atlântica e que contribuem, por meio de propriedades bioativas, com a saúde 

e bem estar humana. 

6.1      Atividade antioxidante 

          Compostos antioxidantes são amplamente reconhecidos por sua capacidade de retardar 

ou impedir a propagação de radicais livres, que quando presentes em excesso no corpo 

humano podem induzir o estresse oxidativo e afetar diretamente o DNA celular (Salehi et al., 

2018). Essa ação antioxidante está associada à redução do risco de diversas doenças crônicas, 

como as doenças cardiovasculares, diabetes, câncer e outras condições relacionadas ao 

envelhecimento celular (Stafussa et al., 2018; Stafussa et al., 2021). 

A atividade antioxidante de frutas e PANCs nativas da Mata Atlântica tem sido 

amplamente estudada (Tabela 1). A juçara, por exemplo, apresenta alta capacidade 

antioxidante, atribuída à presença de antocianinas (409,85µg/g), catequina (88,79µg/g), 

epicatequina (305,60µg/g), quercetina (239,67µg/g), miricetina (660,00µg/g), apigenina 

(250,00µg/g), luteolina (1020,00µg/g), ácido ferúlico (46,00µg/g), ácido p-cumárico 

(20,20µg/g), ácido vanílico (148,04µg/g) e rutina (317,20µg/g) (Morais et al., 2022). Esses 

compostos atuam na redução de espécies reativas de oxigênio (ROS) e modulam a ação de 

enzimas antioxidantes, como a superóxido dismutase (SOD) (Nascimento et al., 2023). A  

capacidade antioxidante da juçara foi confirmada pelos testes FRAP (Poder Antioxidante 

Redutor Férrico) (755,08 μmol de Fe
2+

/g), ORAC (Capacidade de Absorção Radical de 

Oxigênio) (1266,36 mmol Trolox/100g), ABTS (ácido 2,2-azino-bis(3-etilbenzotiazolin)-6-

sulfônico) (16,53 μmol Trolox/g), TPC (Conteúdo Fenólico Total) (311,37 mg ácido gálico/ 

g) e DPPH (1,1-difenil-2-picrilhidrazil) (99,65 μmol Trolox/g), que evidenciaram a ação dos 

flavonoides presentes no fruto (Silva et al., 2021; Schulz et al., 2024).  

O camu-camu também se destaca por sua expressiva atividade antioxidante, devido 

aos altos teores de compostos fenólicos: castalgina (87,71mg/g), vescalagina (39,67mg/g) 

taninos condensados totais (57,66mg/g), ácido elágico (4,04mg/100g), ácido gálico 

(10,87mg/100g) e vitamina C ( 98,54 mg/100g) (Santos-Cunha et al., 2019; Fidelis et al., 

2020; Garcia et al., 2020; Reguengo et al., 2022; Nascimento et al., 2023). Testes como TPC 

(147,19 mg Equivalente a Ácido Gálico (GAE) /100g), DPPH (497,98mg Atividade 
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Antioxidante Equivalente (AAE) /100g) e FRAP (213,24 mg AAE/100g), demonstraram sua 

capacidade de neutralizar radicais livres (10,87mg/100g) (Fidelis et al., 2020, Reguengo et al., 

2022; Nascimento et al., 2023).  

Nos estudos realizados com jenipapo foi verificado que a sua atividade antioxidante 

foi atribuída à presença de iridoides, como genipina (60,77mg/g), além de polifenóis, 

compostos que demonstram forte capacidade de neutralização de radicais livres pelos testes 

ORAC (571,36mg equivalente a Trolox (TE)/100g) e DPPH (58,72mg TE/100g) (Reguengo 

et al., 2022; Nascimento et al., 2023).  

A jabuticaba é outra espécie frutífera reconhecida por sua expressiva propriedade 

antioxidante, relacionada principalmente à presença de antocianinas (principalmente a 

cianidina-3-glucosídeo), ácido gálico (230,00mg/100g), ácido ferúlico (54,80mg/100g), ácido 

siríngico (54,50mg/100g) e ácido elágico (388,00mg/100g) (Geraldi et al., 2021). Ensaios 

analíticos como DPPH (260,97 μmol TE/g), TPC (5794,54mg GAE/100 g) e ABTS (387,80 

μmol TE/g) demonstraram que tanto a casca quanto a polpa possuem elevado potencial 

antioxidante (Stafussa et al., 2021).  

Similarmente, o butiá apresenta notável ação antioxidante, devido à presença de 

quercetina (360,19µg/g), rutina (161,20µg/g), antocianinas (25,13µg/g), ácido ascórbico 

(63,00mg/100g) e carotenoides, como o Cis β-caroteno (10,20mg/kg), β-caroteno 

(21,70mg/kg) e luteína (4,70mg/kg) (Morais et al., 2022). Estudos apontam que o extrato do 

bagaço de butiá é rico em ácido clorogênico (290,10µg/g), catequina (259,18µg/g) e 

epicatequina (211,12µg/g), além de conter altos níveis de ácido ascórbico (63,00mg/g) 

(Morais et al., 2022). Neste mesmo estudo foi determinada as atividades antioxidantes do 

resíduo pelos métodos DPPH (64,70µmol TE/g) e ORAC (278,15µmol TE/g), que 

evidenciaram boa atividade antioxidante.  

Pesquisas cientificas evidenciaram que a ação antioxidante da uvaia foi atribuída a 

presença da rutina (0,11mg/100g), ácido gálico (34,61mg/100g), ácido cafeico 

(2,00mg/100g), ácido clorogênico (3,84mg/100g), miricetina (2,95mg/100g) e quercetina 

(14,97mg/100g),  (Silva et al., 2022). Os ensaios DPPH (29,71 mmol TE/100g), FRAP 

(227,99mg TE/100g), TPC (181,90mg/100g), ORAC (17,09 mmol TE/100g) e ABTS (933,60 

mmol TE/100g) confirmaram a atividade antioxidante dos compostos supracitados presentes 

na uvaia (Silva et al., 2022; Santos et al., 2023).  

Ademais, a pitanga se destaca por conter altos teores de compostos fenólicos 

(178,63mg/100g), flavonoides (42,46mg/g) e ácido ascórbico (289,78mg/100g). Estudos 

demonstram que seus extratos apresentam significativo potencial antioxidante (Fidelis et al., 
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2022; Reguengo et al., 2022, Paiva et al., 2023). Stafussa et al. (2023) também realizaram 

testes para avaliar o potencial antioxidante da pitanga como o TPC (3890,00 mg GAE/100 g), 

DPPH (138,15 μmol TE/g) e ABTS (153,61 μmol TE/g). 

  A atividade antioxidante do cambuci foi medida pelos ensaios TPC (5189,09 mg 

GAE/100 g ), DPPH (229,56µmol TE/g) e ABTS (371,60µmol TE/g) (Stafussa et al., 2021). 

Sua capacidade antioxidante foi atribuída pela presença de polifenóis, flavonoides, 

carotenoides e ácido ascórbico. Já o efeito antioxidante identificado em extrato de grumixama 

está associado à presença de compostos fenólicos (926,00mg/100g), quercetina 

(35,50mg/100g), rutina (17,80mg/100g), carotenoides (14,95mg/100g), ácido gálico 

(41,14mg/100g) e ácido p-cumárico (77,08mg/100g) (Castelucci et al., 2020; Schulz et al., 

2020; Nehring et al., 2022).  

No caso do jambolão, sua alta capacidade antioxidante está relacionada à presença de 

flavonoides, antocianinas e compostos fenólicos, como ácido cafeico (20,05mg/kg), ácido 

caftárico (151,33mg/kg), ácido gálico (114,06mg/kg), catequina (36,67mg/kg), epicatequina 

(20,03mg/kg) e procianidina B2 (457,26mg/kg) (Lopes et al., 2025). Trabalhos demonstraram 

altos valores de TPC (583,85mg TE/100g), DPPH (45,19 mmolTE/g) e FRAP (72,30 

mmolTE/g) em extratos liofilizados da fruta (Sousa et al., 2021; Santos et al., 2022). Da 

mesma forma, o araçá apresentou atividade antioxidante expressiva quando avaliada pelos 

testes TPC (3604,54 mg GAE/100g), DPPH (108,67µmol TE/g) e ABTS (137,01µmol TE/g), 

atribuindo, principalmente, aos compostos ácido gálico (171,02mg/100g), ácido vanílico 

(169,04mg/100g), ácido ursólico (457,36mg/100g) e quercetina (303,04mg/100g) 

(Nascimento et al., 2021; Stafussa et al., 2021).  

O ora-pro-nóbis é uma fonte promissora de compostos com efeitos antioxidantes, 

conforme os resultados obtidos nos ensaios TPC (857mg GAE/100g), CUPRAC (3733mg 

AAE/100g), FRAP (1054mg AAE/100g) e ORAC (1213 μmol AAE/100g), por apresentar 

elevado teor de flavonoides (quercetina 301,03mg/100g, naringenina 271,06mg/100g, 

luteolina 285,04mg/100g e kaempferol 285,04mg/100g) e ácidos fenólicos (ácido gálico 

169,01mg/100g, ácido protocatéquico 153,01mg/100g, ácido cafeíco 179,03mg/100g, ácido 

gentísico 153,01mg/100g, ácido vanílico 167,03mg/100g, ácido p-cumárico 163,03mg/100g, 

ácido ferúlico 193,05mg/100g e ácido elágico 300,99mg/100g) (Moraes et al., 2021; Silva et 

al., 2023; Ferreira et al., 2024). No entanto, estudos de digestão in vitro demonstraram uma 

redução de aproximadamente 25% na sua atividade antioxidante, sugerindo degradação de 

compostos bioativos durante o processo digestivo (Silva et al., 2023).  
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Por fim, a capacidade antioxidante da azedinha está relacionada aos compostos 

fenólicos ácido clorogênico (33,00mg/100g) e ácido cafeico (70,00mg/100g), flavonoide 

rutina (275,00mg/100g) e a vitamina C (17,85mg/g). Ensaios ABTS (8101,62mg trolox/100g) 

e complexo de fosfomolibdênio (911,93mg/100g) demonstraram a eficiência do extrato de 

azedinha na eliminação de radicais livres (Silva et al., 2023). 

Os dados apresentados demonstram que as frutas e PANCs nativas da Mata Atlântica 

possuem elevado valor biológico, devido à concentração significativa de compostos bioativos 

com reconhecida atividade antioxidante. Essas características conferem a esses vegetais 

propriedades funcionais relevantes, associadas à prevenção de doenças crônicas. 

Consequentemente, evidenciam-se amplas possibilidades de aplicação no setor industrial, 

especialmente nas indústrias alimentícia, farmacêutica e cosmética, que buscam ingredientes 

naturais com potencial funcional. 

 

6.2      Atividade antimicrobiana 

A atividade antimicrobiana de vegetais nativos da Mata Atlântica está relacionada aos 

compostos que estão naturalmente presentes no sistema de defesa das plantas, sendo estes 

metabólitos secundários que atuam contra bactérias, fungos e vírus (Vaou et al., 2021).  

Entre os compostos antimicrobianos, podem-se destacar, principalmente, os 

compostos fenólicos, ácidos orgânicos, quinonas, saponinas, flavonoides, taninos, cumarinas, 

terpenoides e alcaloides. Sua vasta diversidade estrutural exerce uma influência direta nas 

ações contra microrganismos (Nascimento et al., 2022). Por exemplo, a atividade 

antimicrobiana de compostos fenólicos, grupo dos metabólitos secundários em maior 

abundância, está fortemente associada à presença do grupo hidroxila (-OH) ativo, que exerce 

diversas ações sobre as células microbianas. Entre os principais mecanismos, destacam-se a 

interação com a membrana plasmática, resultando em sua desestabilização, ruptura e 

consequente liberação do conteúdo celular. Além disso,  promove o deslocamento de elétrons, 

atuando como trocadores de prótons, o que compromete o gradiente de pH da membrana 

microbiana. Esses processos desencadeiam o colapso da força motriz de prótons, o 

esgotamento das reservas de ATP e, finalmente, levam à morte celular  (Chibane et al., 2019; 

Oulahal et al., 2022). Além disso, terpenos hidroxilados, como timol e carvacrol, atuam 

principalmente na membrana celular, promove um aumento na permeabilidade da membrana 

e dessa forma, a perda de íons de potássio, confirmando a sua atividade antimicrobiana (Rúa 

et al., 2019).     
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Na Tabela 1 são apresentadas informações sobre os principais estudos disponíveis nas 

bases de dados que avaliaram o efeito antimicrobiano dos compostos presentes nas espécies 

vegetais abordadas nesta revisão. 

A pitanga apresenta atividade antimicrobiana, atribuída principalmente à presença de 

óleos essenciais, lectinas, flavonoides e taninos. Estudos indicam que o óleo essencial do 

fruto, rico em compostos como germacrona e selinatrienona, demonstrou efeito inibitório em 

relação a bactérias patogênicas gram-positivas e gram-negativas (Costa et al., 2020, Reguengo 

et al., 2022). Os extratos com óleo essencial de pitanga foram eficazes na inibição do 

crescimento dos microrganismos gram-positivos Staphylococcus aureus (halo de inibição de 

11mm) e Listeria monocytogenes (halo de inibição de 12mm), e gram-negativos  Escherichia 

coli, (halo de inibição de 7 mm) e Pseudomonas aeruginosa (halo de inibição de 11 mm) 

(Costa et al., 2020). Outros estudos também verificaram que o óleo essencial de pitanga 

apresentou efeito bactericida contra patógenos, como Bacillus subtilis (halo de inibição de 

12mm), Streptococcus faecalis (halo de inibição de 12mm) e Staphylococcus albus (halo de 

inibição de 12mm) (Thambi et al., 2013; Moura et al., 2018).   

No estudo de Fidelis et al. (2022), o extrato contendo folhas e frutos de pitanga 

demonstrou atividade antibacteriana in vitro, atividade esta atribuída à presença de 

flavanoides. O extrato reduziu a formação do biofilme de Streptococcus mutans, 

Streptococcus oralis e Lactobacillus casei, com a formação de halos de inibição de 14mm, 

23mm e 26mm, respectivamente. O efeito antimicrobiano das bactérias supracitadas 

ocasionou a diminuição do sangramento causado pela gengivite em pacientes.  No mesmo 

estudo, em microrganismos gram-negativos, o extrato etanólico das folhas da pitanga 

apresentou  inibição eficaz contra Escherichia coli (halo de inibição de 16mm) e 

Pseudomonas aeruginosa (halo de inibição de 18,6mm). Ademais, foi testada a atividade 

antimicrobiana do extrato das sementes da pitanga. Foi observado que a lecitina presente no 

extrato, possivelmente foi capaz de se ligar as bactérias Staphylococcus aureus (halo de 

inibição de 20mm), Pseudomonas aeruginosa (halo de inibição de 18,6mm) e Klebsiella ssp 

(halo de inibição de 19,6mm) e inibir o seu crescimento. Esse efeito pode ser atribuído à 

formação de canais nas membranas celulares, os quais alteram a permeabilidade celular e 

resultam na morte da célula microbiana (Fidelis et al., 2022). Esses achados destacam o 

potencial da pitanga como uma fonte promissora de compostos antimicrobianos, com 

possíveis aplicações na indústria farmacêutica e de alimentos.  

O araçá apresentou efeito antimicrobiano especialmente contra Staphylococcus 

aureus. Foi testado a partir de teste de difusão em ágar, apresentando um halo de inibição de 
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2,5 cm (Santos et al., 2023). Além disso, estudos avaliaram extratos de araçá e obtiveram a 

Concentração Inibitória Mínima (MIC) de 25 mg/mL e 12,5 mg/mL contra Staphylococcus 

aureus e Escherichia coli, respectivamente, sugerindo um amplo espectro de ação 

antimicrobiana (Stafussa et al., 2021). Esses efeitos são atribuídos à presença de compostos 

fenólicos, como ácido gálico e catequina, que possuem propriedades antibacterianas 

reconhecidas.  

A jabuticaba também apresenta ação antimicrobiana, especialmente devido aos taninos 

e flavonoides, que constituem a sua casca (Nascimento et al., 2022). Pesquisas científicas 

demonstraram que extratos da casca de jabuticaba foram eficazes contra bactérias 

patogênicas, incluindo Escherichia coli e Staphylococcus aureus, destacando seu potencial 

como fonte natural de compostos antimicrobianos (cianidina-3-glicosíde, taninos condensados 

e ácidos fenólicos) (Schulz et al., 2020; Fleck et al., 2023).   

Pinc et al. (2023) avaliaram os efeitos antimicrobianos de extratos de jabuticaba 

obtidos a partir da presença e da ausência da precipitação. Os autores verificaram  a eficácia 

dos extratos contra bactérias gram-positivas, como Bacillus subtilis e Staphylococcus aureus e 

gram-negativas, incluindo Escherichia coli e Pseudomonas aeruginosa. No entanto, esses 

extratos não mostraram atividade significativa contra o fungo Candida albicans nas 

concentrações avaliadas. O estudo identificou que o extrato obtido por extração com 

precipitação foi o mais potente, apresentando as menores Concentrações Mininas Inibitórias 

(CMIs) para Bacillus subtilis (15,62 mg. mL
−1

) e  Pseudomonas aeruginosa (13,02 mg.mL
−1

). 

Por outro lado, extratos sem a etapa de precipitação tiveram CMIs  notavelmente mais 

elevadas,  indicando menor atividade antimicrobiana. Para as bactérias Staphylococcus 

aureus, Bacillus subtilis e Escherichia coli, as CMIs foram de 125,00 mg.mL
−1

, 62,50 mg. 

mL
−1

 e 62,50 mg.mL
−1

, respectivamente. Essa diferença sugere que a precipitação é crucial 

para otimizar a eficácia antimicrobiana dos extratos de jabuticaba, possivelmente devido à 

concentração e ao sinergismo dos compostos bioativos, como os fenólicos, que podem afetar 

o funcionamento das células bacterianas e interferir nos processos metabólicos e na atividade 

enzimática. 

Já quando se trata de camu-camu, sua atividade contra microrganismos está associada, 

sobretudo, à presença de elagitaninos e flavonoides em seus extratos das sementes. Estudos 

indicam que esses compostos bioativos são capazes de inibir o crescimento de diversas 

bactérias patogênicas, como de Pseudomonas aeruginosa, Salmonella Enteritidis, Escherichia 

coli, Staphylococcus aureus e Listeria monocytogenes, além da levedura Saccharomyces 

cerevisiae (Agostini-Costa, 2020; Nascimento et al., 2022). A avaliação dessa atividade foi 
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realizada por meio de testes de inibição por difusão em ágar, que mostraram halos de inibição 

variando entre 5,74 mm e 9,70 mm, indicando um efeito antimicrobiano relevante (Fidelis et 

al., 2020; Nascimento et al., 2022). 

Os resultados demonstram que várias espécies vegetais nativas da Mata Atlântica 

contêm compostos bioativos com atividade antimicrobiana comprovada. A eficácia desses 

metabólitos secundários contra diferentes microrganismos patogênicos evidencia o elevado 

potencial dessas plantas. Nesse cenário, destaca-se uma oportunidade promissora de aplicação 

industrial, posicionando essas espécies como alternativas naturais para o desenvolvimento de 

agentes antimicrobianos. 

 

6.3      Atividade anti-inflamatória 

A inflamação é um processo biológico complexo que atua como mecanismo de defesa 

do sistema imunológico frente a estímulos provocados por patógenos invasores ou por agentes 

endógenos, como alérgenos e lesões nos tecidos. Essa resposta envolve o recrutamento de 

células do sistema imune - como macrófagos, neutrófilos, eosinófilos e monócitos - 

estimuladas por sinais específicos gerados por mediadores inflamatórios e biomarcadores pró-

inflamatórios, como citocinas e quimiocinas, que coordenam e intensificam a reação imune 

(Chen et al., 2017).  Na Tabela 1 podem-se consultar dados sobre os efeitos anti-inflamatórios 

de compostos presentes em vegetais nativos da Mata Atlântica. 

A juçara tem demonstrado significativa atividade anti-inflamatória, atribuída à sua 

capacidade de modular a resposta imune (Schulz et al., 2024). Estudos in vivo e in vitro 

apontam que seus compostos bioativos promovem a redução de mediadores inflamatórios, 

como TNF-α, IL-6 e IL-10, além de atuar na regulação da via NF-κB, um dos principais 

mecanismos envolvidos na inflamação (Schulz et al., 2024). Essa modulação das citocinas 

pró-inflamatórias sugere um potencial terapêutico da juçara na redução de processos 

inflamatórios crônicos e em doenças associadas ao estresse oxidativo (Nascimento et al., 

2022). 

 O jambolão também possui um significativo potencial anti-inflamatório, associado à 

presença de compostos bioativos, como os ácidos fenólicos gálico, elágico e cafeico, além de 

flavonoides, como a quercetina e a catequina (Singh et al., 2018). Estudos in vitro com células 

inflamatórias demonstraram que seus extratos são capazes de reduzir mediadores 

inflamatórios e modular a atividade de enzimas antioxidantes, como superóxido dismutase 

(SOD) e catalase (CAT), sugerindo um efeito protetor contra o estresse oxidativo (Sousa et 

al., 2021). Além disso, a presença de antocianinas e catequinas também contribuem para sua 
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ação anti-inflamatória, por meio da modulação de enzimas inflamatórias e do potencial 

antioxidante dos compostos bioativos (Santos et al., 2022).  

Os extratos da casca e da polpa de jabuticaba demonstraram ter a capacidade de 

reduzir marcadores inflamatórios tanto in vitro quanto em modelos animais (Nascimento et 

al., 2022; Reguengo et al., 2022). A ação dos polifenóis presentes nesta fruta ocorre por meio 

da modulação da expressão de mediadores inflamatórios, como NF-κB, COX-2 e citocinas 

pró-inflamatórias (TNF-α, IL-6) (Schulz et al., 2020, Reguengo et al., 2022). Esses efeitos 

foram confirmados por análises que avaliaram a expressão de COX-2 e TNF-α, evidenciando 

o potencial da jabuticaba como agente anti-inflamatório natural (Reguengo et al., 2022).  

O perfil de compostos bioativos que compõem o camu-camu, como as antocianinas, 

flavonoides, ácidos fenólicos, vescalagina, castalagina e ácido elágico, demonstrou apresentar 

propriedades anti-inflamatórias em ensaios realizados (García-Chacón et al., 2023). Estudos 

indicam que extratos da polpa e da casca da fruta modulam biomarcadores inflamatórios, 

como COX-2, IL-1 e TNF-α em modelos celulares (Fidelis et al., 2020; Fidelis et al., 2022; 

Reguengo et al., 2022). Além disso, em culturas de macrófagos RAW 264.7 estimulados por 

LPS, o camu-camu teve a capacidade de inibir a produção de TNF-α e de ativar o NF-κB, 

sugerindo um forte potencial anti-inflamatório (Fidelis et al., 2020).  

A fisális possui propriedade anti-inflamatória devido à presença de flavonoides, ácidos 

fenólicos (como ácido gálico e ácido cafeico), fisalucosídeo A, fisagulina B, fisalina B, 

fisalina F e fisalina G. De acordo com resultados obtidos nos trabalhos de Anh et al., (2020) e 

Zimmer et al., (2020), os compostos supracitados encontrados na polpa e nas sementes do 

vegetal podem modular a inflamação. Além disso, experimentos em células RAW 264.7 

estimuladas por LPS demonstraram que os extratos da fruta inibem a produção de óxido 

nítrico (NO), um importante mediador inflamatório. Os compostos fisalina F e fisalina B 

foram particularmente eficazes na inibição da expressão das proteínas iNOS e COX-2, 

envolvidas no processo inflamatório. 

Dados disponíveis na literatura demonstraram que os extratos de ora-pro-nobis são 

capazes de inibir a produção de óxido nítrico (NO) e regular citocinas pró-inflamatórias, 

como TNF-α e IL-6 (Agostini-Costa et al., 2020; Ferreira et al., 2024). Além disso, nos 

mesmos estudos, foi observada a redução da expressão das proteínas COX-2 e iNOS, 

indicando um forte potencial anti-inflamatório. Testes in vivo com modelos de inflamação 

induzida mostraram que o extrato de Pereskia aculeata reduziu significativamente o edema e 

apresentou propriedades cicatrizantes, reforçando seu potencial terapêutico. Estes efeitos 



 

 

26 

 

antiflamatórios se devem aos mecanismos de ação, sobretudo, do ácido caftárico, ácido 

cafeico, flavonoides, ácidos fenólicos e mucilagens (Xu et al., 2023).  

Os dados apresentados evidenciam que diversas espécies vegetais nativas da Mata 

Atlântica apresentam compostos bioativos com relevante atividade anti-inflamatória, capazes 

de modular mediadores inflamatórios e vias de sinalização, como NF-κB, COX-2, TNF-α e 

IL-6. Tais propriedades conferem a esses vegetais um alto valor funcional, com potencial 

aplicação em formulações farmacêuticas, nutracêuticas e cosméticas voltadas à prevenção e 

ao controle de processos inflamatórios, fortalecendo seu papel como fontes naturais de 

agentes terapêuticos. 

 

6.4     Atividades anticarcinogênicas e antimutagênicas 

 As propriedades anticarcinogênicas e antimutagênicas de compostos naturais têm 

despertado crescente interesse na pesquisa científica, especialmente pelo seu potencial em 

prevenir ou retardar o desenvolvimento de câncer e danos genéticos. Substâncias bioativas 

presentes em plantas, como flavonoides, antocianinas e alcaloides, têm demonstrado 

capacidade de modular vias celulares envolvidas na carcinogênese, além de neutralizar 

agentes mutagênicos. A identificação e o uso desses compostos naturais representam uma 

alternativa promissora em estratégias preventivas e terapêuticas contra o câncer (Ortiz et 

al.,2023). Alguns dados de trabalhos relevantes sobre esse tema, avaliando as espécieis 

vegetais estudadas nessa revisão, são apresentados na Tabela 1. 

Os estudos sobre a fisális indicam um potencial promissor no combate ao câncer, 

principalmente devido à presença de compostos bioativos como fisalina B, fisalina F, fisalina 

G e fisagulina B (Sun et al., 2017; Fang et al., 2022). A citotoxicidade desses compostos foi 

avaliada em três linhagens celulares humanas de câncer: A-549 (câncer de pulmão), HeLa 

(câncer de colo do útero) e Panc-1 (câncer de pâncreas). Entre os compostos analisados, o 

fisalina F apresentou  um IC50 de 0,68 µM contra células HeLa, demonstrando alta potência 

citotóxica (Anh et al., 2020). Embora o estudo de Zimmer et al., (2020) não tenha realizado 

testes diretos sobre o efeito anticancerígeno, a riqueza dos compostos citados                                                                    

anteriormente sugere um possível papel protetor contra o desenvolvimento de tumores. Esses 

achados destacam a fisális como uma fonte promissora de compostos bioativos com 

potenciais aplicações na prevenção do desenvolvimento de células tumorais.  

A polpa do fruto da juçara tem demonstrado potenciais efeitos bioativos.  Estudos in 

vitro indicaram que o extrato da polpa foi capaz de exercer efeitos citotóxicos em células de 

câncer de próstata (DU145), um efeito mediado pela baixa regulação do gene Bcl-2, 



 

 

27 

 

responsável pela inibição da apoptose. Os compostos orientina e ácido p-cumárico foram 

identificados como os principais bioativos envolvidos nessa atividade (Morais et al., 2022). 

Além disso, camundongos suplementados com a polpa da juçara demostrou reduzir focos de 

criptas aberrantes e modular a expressão de genes relacionados à apoptose e à sobrevivência 

celular, evidenciando seu potencial na prevenção do câncer colorretal (Nascimento et al., 

2022).  

 Resultados obtidos de ensaios que avaliaram o extrato de camu-camu apontaram 

atividade antiproliferativa contra células de câncer colorretal HCT8 (GI50 = 320,7 μg/mL) e 

citotoxicidade moderada contra células de câncer de pulmão A549, sem afetar células normais 

IMR90, sugerindo seletividade para células tumorais (Fidelis et al., 2020). Além disso, a 

fração das sementes do camu-camu demonstraram  ter capacidade de inibir a proliferação de 

células de câncer colorretal (HT-29), reforçando o potencial do fruto como fonte de 

compostos com aplicações terapêuticas na oncologia, como os elagitaninos, trans-resveratrol e 

quercetina (Nascimento et al., 2022). 

Foram encontrados também na literatura pesquisas cientificas acerca destes temas com a  

jabuticaba. Nascimento et al., (2022) demonstrou em seu estudo que extratos obtidos da casca 

e das sementes desta fruta foram capazes de reduzir a viabilidade celular e induzir apoptose 

em células de câncer colorretal, evidenciando sua ação citotóxica seletiva. Além disso, os 

compostos bioativos da jabuticaba apresentaram efeito antiproliferativo em diferentes 

linhagens de células tumorais, incluindo câncer colorretal (HT-29), câncer de mama (MCF-7) 

e câncer de próstata (PC-3), reforçando o potencial desse fruto como uma fonte promissora de 

agentes anticancerígenos naturais (Schulz et al., 2020). 

Por fim, estudos encontrados na literatura demonstraram que o extrato de ora-pro-nóbis 

foi capaz de inibir o crescimento de células cancerígenas humanas, incluindo linhagens de 

câncer de mama (MCF-7) e colorretal (HCT-15) (Agostini-Costa et al., 2020). Ademais, 

ensaios de citotoxicidade utilizando o método MTT (3-(4,5-dimetiltiazol-2-il)-2,5-difenil-

tetrazólio) revelaram que os mesmos extratos foram capazes de induzir a apoptose e inibir a 

proliferação de células tumorais, incluindo linhagens leucêmicas, como K562 e Jurkat, além 

de células de neuroblastoma (Ferreira et al., 2024). Ortiz et al. (2023) corroboraram que os 

compostos bioativos presentes nos extratos desta PANC mostraram-se eficazes na 

neutralização de radicais livres, sugerindo propriedades antimutagênicas. Essas atividades 

estão associadas à presença de metabólitos secundários, como flavonoides e alcaloides, que 

atuam na modulação de vias celulares relacionadas ao câncer e à mutagênese. Esses achados 
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ressaltaram o potencial da ora-pro-nobis como fonte de compostos bioativos com atividades 

anticarcinogênicas e antimutagênicas.  

Os estudos indicam que espécies vegetais presentes neste bioma contêm compostos 

bioativos com atividade antiproliferativa e capacidade de modulação de vias celulares 

relacionadas à carcinogênese e à mutagênese. Esses achados ressaltam o elevado valor 

funcional dessas espécies, evidenciando seu potencial para o desenvolvimento de estratégias 

preventivas e terapêuticas contra o câncer, com aplicações promissoras nos setores 

farmacêutico e nutracêutico. 

 

6.5     Efeitos no metabolismo 

          Os compostos bioativos presentes em diversas plantas têm demonstrado efeitos 

significativos sobre o metabolismo humano, influenciando processos como a regulação 

glicêmica, o metabolismo lipídico e a modulação de vias enzimáticas. Substâncias como 

flavonoides, alcaloides e ácidos fenólicos podem atuar na melhora da sensibilidade à insulina, 

na redução do colesterol e na proteção contra o estresse oxidativo, contribuindo para a 

prevenção de doenças metabólicas crônicas, como diabetes tipo 2 e dislipidemias. Esses 

efeitos têm despertado interesse científico pelo potencial terapêutico natural e de baixo custo 

(Fidelis et al., 2022; Nascimento et al., 2022; Ferreira et al., 2024). A Tabela 1 apresenta 

resultados de pesquisas relevantes sobre os efeitos metabólicos de compostos presentes em 

frutas e PANCs nativas da Mata Atlântica. 

A fisális tem se destacado pelo seu efeito beneficio no metabolismo humano. Sua 

elevada concentração de carboidratos (10,85%) e fibras (3,58%) pode contribuir para o 

metabolismo energético, enquanto a presença de vitamina C (6,07 mg/100g) está associada à 

melhora da imunidade e à ação antioxidante, desempenhando um papel na redução do estresse 

oxidativo e na proteção celular (Zimmer et al., 2020). 

Os estudos de Nascimento et al. (2022) e Araújp et al. (2024) demonstraram que o 

extrato de camu-camu foi capaz de inibir as enzimas α-amilase e α-glicosidase, sugerindo um 

potencial efeito antidiabético. Além disso, apresentou inibição expressiva da enzima 

conversora de angiotensina (ACE-I), com 33,9% de inibição, indicando possível atividade 

anti-hipertensiva. Também foi observada uma ação protetora sobre hemácias contra hemólise, 

sugerindo um efeito na estabilidade das membranas celulares. Em modelos experimentais, a 

suplementação com a semente e a polpa do camu-camu mostrou-se eficaz na melhora da 

glicemia e do metabolismo lipídico, reforçando seu potencial na prevenção de desordens 

metabólicas (Nascimento et al., 2022).   
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A jabuticaba possui compostos bioativos encontrados na casca, polpa e sementes que 

apresentaram efeitos no metabolismo. Schulz et al. (2020) verificaram que a suplementação 

com farinha da casca de jabuticaba contribuiu para a redução da obesidade, da resistência à 

insulina e do acúmulo de gordura hepática em ratos..   

Schulz et al., (2020) demonstrou em estudo recente envolvendo a juçara que ela se 

destaca devido ao seu potencial efeito na modulação do estresse oxidativo e no metabolismo 

lipídico. Estudos em modelos animais indicaram que a ingestão da polpa do fruto pode 

beneficiar o metabolismo lipídico. Em ratos submetidos a uma dieta hipercalórica, a 

suplementação com polpa de juçara resultou na redução dos níveis de colesterol total e 

triglicerídeos, evidenciando um possível efeito cardioprotetor e hepatoprotetor. 

  Os compostos bioativos como os polifenóis e flavonoides presentes em ora-pro-nóbis 

possuem potencial na modulação da inflamação e resposta imunológica devido à regulação de 

mediadores inflamatórios (Ferreira et al., 2024). O consumo das suas folhas pode auxiliar na 

digestão e na modulação do metabolismo lipídico (Agostini-Costa, 2020). Outro aspecto 

relevante é a presença de aminoácidos essenciais nesta planta. A fenilalanina foi identificada 

como o aminoácido essencial mais bioacessível, com 42,7% nas folhas e 83,6% nos frutos, 

sugerindo um impacto positivo no metabolismo proteico. Além disso, a presença de outros 

aminoácidos essenciais (fenilalanina, lisina, histidina, arginina, treonina e isoleucina) e 

compostos bioativos,  indicam que a planta pode contribuir para a regulação do metabolismo 

de proteínas (Silva et al., 2023). 

A fração fenólica do peixinho demonstrou capacidade de inibir enzimas terapêuticas, 

como: α-amilase e α-glicosidase, enzimas-chave no metabolismo da glicose, sugerindo um 

potencial benefício no controle glicêmico (Bahadori et al., 2020; Benedec et al., 2023). 

Adicionalmente, os óleos essenciais extraídos desta planta demonstraram elevada bioatividade 

enzimática, incluindo: a inibição de α-amilase (0,74 mmol acarbose/g EO) e α-glicosidase 

(4,56 mmol acarbose/g EO), reforçando o potencial antidiabético e a inibição de lipase (159,8 

mg Orlistat/g EO), sugerindo um possível efeito antiobesidade (Bahadori et al., 2020).  

Os achados apresentados evidenciam que os compostos bioativos de frutas e PANCs 

da Mata Atlântica exercem efeitos positivos no metabolismo humano, atuando na regulação 

glicêmica, no perfil lipídico e na modulação enzimática. Essas propriedades funcionais 

reforçam o potencial dessas espécies como aliadas na prevenção e no controle de doenças 

metabólicas crônicas, além de indicarem oportunidades promissoras para aplicação nas 

indústrias alimentícia, farmacêutica e nutracêutica, com foco em alternativas naturais e 

acessíveis. 
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6.6     Propriedades prebióticas  

         Os prebióticos são definidos como qualquer substrato que seja seletivamente fermentado 

por microrganismos hospedeiros, conferindo efeitos benéficos à saúde. Eles são componentes 

alimentares não digeríveis que afetam beneficamente o hospedeiro, por estimularem 

seletivamente a proliferação ou atividade de populações de bactérias desejáveis no cólon 

(Gibson et al., 2017). Adicionalmente, o prebiótico pode inibir a multiplicação de patógenos, 

garantindo benefícios adicionais à saúde do hospedeiro. Esses componentes atuam mais 

frequentemente no intestino grosso, embora possam ter também algum impacto sobre os 

microrganismos do intestino delgado (Wang et al., 2022).  

Entre os principais substratos com ação prebiótica destacam-se os 

frutooligossacarídeos (FOS), inulina, galactooligossacarídeos (GOS) e o amido resistente. 

Esses substratos favorecem o crescimento de bactérias benéficas, como Bifidobacterium e 

Lactobacillus, contribuindo para a saúde intestinal e imunológica (Hughes et al., 2021; 

Kumoro et al., 2025). Alguns dados disponíveis na literatura acerca do efeito de componentes 

prebióticos de frutas e PANCs nativas da Mata Atlântica podem ser visualizados na Tabela 1. 

De acordo com informações disponíveis nas bases de dados, a farinha de jabutica 

contém polissacarídeos solúveis, promovendo o crescimento de bactérias benéficas no 

intestino (Nascimento et al., 2022). Os polissacarídeos presentes na casca e na polpa da 

jabuticaba estimularam o crescimento das bactérias Bifidobacterium spp. e Lactobacillus spp. 

(Schulz et al., 2020). Adicionalmente, a suplementação da polpa levou ao aumento da 

população de Bifidobacterium spp. no intestino de ratos, indicando um efeito prebiótico 

(Schulz et al., 2024). 

O jambolão contém proantocianidinas e flavonoides que modulam a microbiota 

intestinal. Sousa et al. (2021) verificaram que durante a digestão in vitro, os compostos 

bioativos desta fruta foram liberados e metabolizados pelo trato gastrointestinal, sugerindo um 

potencial prebiótico. Conforme Santos et al. (2022), os seus taninos e flavonoides podem 

favorecer o crescimento de bactérias benéficas, contribuindo também para a saúde intestinal. 

Foi observado ainda no estudo realizado por Kouam et al., (2023), que os compostos fenólicos 

ácido elágico e catequina presentes na azedinha contribuem para a modução da microbiota 

intestinal.  

Os dados apresentados demonstram que frutas e PANCs da Mata Atlântica possuem 

compostos com potencial efeito prebiótico. Esses compostos são capazes de modular 

favoravelmente a microbiota intestinal, estimulando o crescimento de bactérias benéficas, 

como Bifidobacterium spp. e Lactobacillus spp., além de atuarem na redução de 
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microrganismos patogênicos. Tais efeitos reforçam o papel funcional desses vegetais na 

promoção da saúde intestinal e na prevenção de distúrbios gastrointestinais, apontando para 

seu uso potencial em formulações com alegações prebióticas. 

 

7.       Perfil de compostos voláteis  

O aroma é um atributo que influencia diretamente na aceitabilidade sensorial de 

vegetais. O perfil aromático do vegetal é formado de diferentes compostos orgânicos voláteis, 

sendo os ésteres, álcoois, aldeídos, cetonas e terpenos os compostos voláteis predominantes na 

maioria das espécies (Mostafa et al., 2022). Estes desempenham papéis essenciais na biologia 

da planta, como a atração de dispersores de sementes e a defesa contra microrganismos 

patogênicos (Barroso et al., 2024). Os ésteres, por exemplo, são os principais responsáveis 

pelos aromas frutados e adocicados, enquanto os aldeídos e álcoois contribuem para nuances 

herbáceas e frescas. Esses compostos são liberados naturalmente ao longo do amadurecimento 

da fruta e podem ser influenciados por fatores genéticos, ambientais e pós-colheita 

(Gundewadi et al., 2018).  Na Figura 2 é apresentada uma imagem que apresenta os principais 

compostos voláteis encontrados em espécies vegetais estudadas nessa revisão, bem como os 

seus respectivos descritores de aroma. 

No caso da pitanga, um estudo demonstrou que os principais constituintes da sua 

fração volátil incluem o curzereno, germacrona e atractilona, que juntos representam 78,8% 

do total de voláteis identificados. Estes atribuem à pitanga, notas amadeiradas, cítricas e 

florais (Barroso et al., 2024).  

A análise do perfil volátil de camu-camu foi capaz de identificar 19 compostos, com 

predominância de monoterpenos e sesquiterpenos. Na fruta verde, os principais compostos 

identificados foram o (E)-cariofileno (31,02%), responsável por notas cítricas, seguido pelo 

tricicleno (14,2%), associado a um odor verde, e pelo limoneno (14,2%), que também confere 

aroma cítrico. À medida que o camu-camu avança para o estágio verde-maduro, ocorre uma 

mudança na composição volátil, com aumento da concentração de limoneno (32,1%), 

mantendo-se como o principal composto. O tricicleno também se torna mais expressivo 

(23,26%), enquanto o α-3-carene surge com 9,04%, contribuindo para o aroma cítrico 

característico dessa fase. Na fruta madura, os compostos predominantes são o tricicleno 

(28,35%) e o limoneno (27,54%), indicando que esses voláteis desempenham um papel 

fundamental no aroma da fruta (Grigio et al., 2021, Barroso et al., 2024).  

O jambolão possui uma rica composição volátil, que conferem à fruta seu aroma 

característico e podem  influenciar sua aceitação sensorial e interação ecológica (Otero et al., 
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2020). Estudos identificaram um total de 32 compostos em jambolão, sendo os principais o α-

gurjueno (38,35%), o β-cariofileno (37,65%), o α-humuleno (18,37%), o α-cariofileno 

(7,15%) e o guaiol (7,05%). Esses compostos pertencem majoritariamente à classe dos 

sesquiterpenos, conhecidos por suas propriedades aromáticas e bioativas (Farias et al., 2020; 

Reis et al., 2021). O α-gurjueno e o β-cariofileno, os compostos mais abundantes, são 

responsáveis por notas amadeiradas e picantes, enquanto o α-humuleno adiciona nuances 

amadeiradas com potencial anti-inflamatório.  De acordo com Farias et al., (2020), o guaiol, 

um sesquiterpeno oxigenado, contribui com um aroma herbal e pode apresentar atividades 

antimicrobianas e antioxidantes.  

Na uvaia foram identificados 71 compostos, com destaque para três voláteis. O β-

cariofileno (13,86%), responsável por notas amadeiradas e picantes. O elixeno (11,39%), que 

atribui aroma terroso e herbal e o hexanoato de nonila (9,79%), com odor doce e frutado, 

compondo o perfil aromático marcante da fruta (Farias et al., 2020). 

            Foram detectados no cambuci 27 compostos voláteis distribuídos ao longo de três 

estágios de maturação, com a maior abundância observada nos frutos maduros. O perfil volátil 

do cambuci é dominado por terpenos (59,26%) e ésteres (37,04%), com uma pequena 

presença de compostos derivados de aldeídos (3,70%). No estágio inicial de maturação, o 

perfil aromático do cambuci é predominantemente herbáceo, com a presença de compostos 

como d-cadineno e α-cubebeno, que conferem notas terrosas e verdes. A presença de propanal 

também contribui para esse aroma mais herbáceo. No estágio intermediário, destacam-se 

compostos como etilmetiltiocetato, etil hexanoato e etil octanoato, que adicionam notas mais 

doces e frutadas ao aroma, semelhantes ao de abacaxi maduro. Já nos frutos maduros, o perfil 

volátil se torna mais complexo, com a identificação de compostos como ácido butanoico, 

linalol, eucaliptol e α-terpineol, que conferem notas florais, herbáceas e mentoladas. Essa 

mudança no perfil de compostos voláteis ao longo do amadurecimento está relacionada à 

necessidade ecológica do aroma na atração de dispersores de sementes, essencial na fase de 

maturação dos frutos (Nevo et al., 2018; Tokairin et al., 2023). 

          A grumixama é amplamente reconhecida por seu gosto doce e característico (Nehring et 

al., 2022; Nogueira et al., 2022). A fração volátil dessa fruta é composta exclusivamente por 

compostos da classe dos terpenos, com predominância dos sesquiterpenos. A análise de 

compostos voláteis identificou um total de 19 compostos, dos quais 94,7% são sesquiterpenos 

e 5,3% são monoterpenos. Os sesquiterpenos, como o (+)-ledeno, são responsáveis por notas 

mais complexas e terrosas, contribuindo com  um perfil aromático único à grumixama. O (+)-

ledeno é conhecido por seu odor amadeirado e levemente picante, o que agrega profundidade 
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ao aroma da fruta. O único monoterpeno identificado foi o D-limoneno, um composto com 

aroma cítrico característico, frequentemente associado à sensação fresca e leve. (Ramos et al., 

2020). 

Estudos mostram que foram detectados 28 analitos voláteis em ora-pro-nobis, sendo 

21 compostos não-terpênicos e 7 compostos terpênicos. O perfil volátil variou entre as 

amostras de flores e frutos, com os frutos verdes apresentando uma maior diversidade (17 

compostos) em comparação às flores (11 compostos). Dentre os compostos não-terpênicos, 

destacaram-se os ácidos graxos, especialmente o ácido n-hexadecanóico (43%), que apresenta 

um odor ceroso. Esses compostos são comumente associados a aromas característicos de 

plantas oleaginosas e de certos frutos maduros. No grupo dos compostos terpênicos, foi 

identificado o fitol (11%), um diterpeno oxigenado, com um aroma floral distinto. Esse 

composto é conhecido por seu papel em algumas fragrâncias e óleos essenciais, contribuindo 

para a percepção sensorial das plantas de onde é extraído. O ácido n-hexadecanóico, presente 

em todas as amostras analisadas, é um dos compostos mais abundantes e significativos, 

marcando a característica cerosa e gordurosa do aroma da ora-pro-nobis (Moraes et al., 2021).  

A análise dos compostos voláteis do araçá realizado por Barroso et al. (2020) mostrou 

um perfil químico que varia de acordo com as condições de secagem e o processo de extração. 

O concentrado volátil de araçá, independentemente das condições de secagem, apresentou 

uma composição química rica em diferentes classes de compostos. Dentre as substâncias 

predominantes, destacam-se os hidrocarbonetos monoterpênicos (36,4%), seguidos por 

derivados de ácidos graxos (29,8%), sesquiterpenos oxigenados (18,9%) e hidrocarbonetos 

sesquiterpênicos (12,1%). Além disso, foram identificados compostos de 

benzenoides/fenilpropanoides (1,1%) e monoterpenos oxigenados (0,4%). Os principais 

compostos voláteis encontrados no concentrado de araçá foram o limoneno (25,2%), o 

butanoato de etila (12,2%), o α-pineno (9,2%), o epi-β-bisabolol (9,8%) e o hexanoato de etila 

(5,9%). A combinação de compostos como limoneno e butanoato de etila confere ao araçá um 

aroma cítrico e doce, enquanto o α-pineno e o epi-β-bisabolol adicionam nuances herbáceas e 

levemente amadeiradas (Barroso et al.,  2024). 

O estudo de Stegăruș et al. (2021) analisou a composição volátil da planta peixinho. 

Foram  identificados 29 compostos voláteis. A principal classe química detectada foi os 

sesquiterpenos hidrocarbonados (50,7%), seguidos pelos monoterpenos hidrocarbonados 

(29,4%) e pelos monoterpenos oxigenados (7,5%). Entre os sesquiterpenos hidrocarbonados, 

o germacreno D foi o composto mais abundante (24,6%). No grupo dos monoterpenos 

hidrocarbonados, os principais compostos identificados foram β-pineno (15,2%), limoneno 
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(10,8%) e α-terpineno (2,1%). Já entre os monoterpenos oxigenados, destacaram-se linalol 

(3,2%), nerolidol (2,7%), nerol (0,8%), lavandulol (0,5%) e acetato de linalol (0,3%).   

Freitas et al. (2020) analisaram o perfil volátil  das espécies de jabuticaba Sabará 

Escarlate, Otto Andersen e Esalq . Identificaram-se nas variedades de jabuticaba compostos 

como o D-limoneno, linalol, β-cubebeno, β-elemene e α-selineno. 

Portanto, a análise do perfil volátil de frutas e PANCs da Mata Atlântica revela uma 

ampla diversidade de compostos orgânicos voláteis, que influenciam diretamente as 

características sensoriais e ecológicas dessas espécies. Compostos como limoneno, β-

cariofileno, germacreno D e linalol foram recorrentes e determinantes para os aromas cítricos, 

amadeirados, herbáceos e florais observados. A composição volátil mostrou-se dependente do 

estágio de maturação, da parte da planta analisada e das condições de processamento, 

refletindo a complexidade bioquímica desses vegetais. Esses dados destacam o potencial 

dessas espécies como fontes naturais de compostos aromáticos com aplicações na indústria 

alimentícia, cosmética e farmacêutica. 

 

8.       Potenciais aplicações industriais  

As frutas e as Plantas Alimentícias Não Convencionais (PANCs) nativas do bioma Mata 

Atlântica possuem diversas aplicações industriais devido às suas propriedades nutricionais, 

medicinais e tecnológicas (Cruz et al., 2024). Nas indústrias de alimentos, estas são utilizadas 

na produção de iogurtes, geleias, farinhas, pães, biscoitos, cookies e massas alimentícias 

(Amaral et al., 2021; Cazagranda et al., 2022). Além disso, muitas espécies contêm compostos 

bioativos com potencial antioxidante e antimicrobiano, sendo aproveitadas na indústria 

farmacêutica e cosmética para a produção de esfoliantes, cremes e shampoos (Medeiros et al., 

2021).  

O aproveitamento desses recursos pode estar associado à sustentabilidade, incentivando 

o uso de matérias-primas naturais e reduzindo o desperdício, pois muitos desses produtos são 

feitos a partir dos coprodutos das frutas e PANCs (Gómez et al., 2022). Por exemplo, o butiá é 

utilizado para produção de farinha, obtida por meio da secagem e moagem do bagaço da fruta. 

Essa farinha se destaca por seu alto teor de fibras. Além disso, apresenta significativa 

capacidade antioxidante, propriedade associada à presença de carotenoides e compostos 

fenólicos (Girelli et al., 2023).  

O estudo de Amaral et al. (2021) investigou a elaboração de geleia a partir da polpa de 

araçá, focando em suas propriedades físico-químicas e aceitabilidade sensorial. A geleia 

apresentou características típicas de produtos de qualidade, com pH adequado, sólidos 
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solúveis totais e acidez titulável dentro dos padrões estabelecidos. Em termos sensoriais, a 

geleia foi bem aceita pelos consumidores, destacando-se atributos como cor, aroma, sabor e 

consistência. Esses resultados indicam que a geleia de araçá é uma alternativa viável para o 

aproveitamento desse fruto nativo, com potencial para comercialização no mercado de 

produtos alimentícios. 

O estudo de Favaro et al. (2018) avaliou um extrato bruto de antocianinas obtido dos 

frutos da juçara e investigou seu potencial para aplicações nas indústrias alimentícias e 

farmacêuticas. Os dados do estudo demonstrou a possibilidade do extrato de antocianina de 

juçara ser usado como corante natural em alimentos e bebidas, devido à sua intensa coloração 

roxa, substituindo corantes artificiais. Além disso, o extrato pode ser adicionado em 

suplementos alimentares voltados para a promoção da saúde e prevenção de doenças 

relacionadas ao estresse oxidativo, e em cosméticos, como cremes e loções, visando 

propriedades antioxidantes e anti-inflamatórias. Essas possíveis aplicações industriais 

destacam o valor agregado do fruto da juçara, promovendo sua utilização sustentável e 

ampliando seu mercado consumidor.  

Os produtos comercializados nas feiras que comercializam cambuci em Paranapiacaba, 

São Paulo, Brasil, incluem uma variedade de itens que destacam as potencialidades da fruta. 

Entre eles, o xarope de cambuci, (recomendado para aliviar sintomas de gripe, dor de 

garganta, tosse ou rouquidão. Além de seu uso medicinal, o xarope também pode ser 

consumido como bebida refrescante, quando diluído em água gelada, ou como chá, ao ser 

adicionado em água quente. Outros produtos destacados nas feiras incluem: farofa, pimenta 

de berinjela, patê, molho de pimenta, farinha, casca desidratada, biscoito com castanha-do-

Pará e cachaça – todos elaborados com cambuci (ingrediente principal) (Donado-Pestana et 

al., 2015). 

Estudos utilizaram a jabuticaba como matéria-prima para produção de diferentes 

produtos. Coentrão et al. (2019) desenvolveram o iogurte, que foi elaborado a partir da polpa 

e da casca da fruta. Micheletti et al. (2018) elaboraram o  muffin a partir da adição de 9% da 

farinha da casca de jabuticaba na formulação, possuindo boa aceitação sensorial do público 

infantil. Pesquisadores também avaliaram estratégias para desenvolver pães de forma integrais 

elaborados com a farinha da jabuticaba, que possuem baixos níveis de carboidratos e lipídios, 

e níveis consideráveis de minerais, fibras e compostos fenólicos em extrato metanólico 

acidificado (Ferreira et al., 2020), e bebidas proteicas, feitas a partir da casca da jabuticaba, 

que contribuem para alta capacidade antioxidante em extrato etanólico acidificado (Paula et 

al., 2024).  



 

 

36 

 

No estudo de Simão et al. (2023), foram elaborados pães de forma com substituição 

parcial da farinha de trigo por farinha das folhas de ora-pro-nóbis (OPN) nas concentrações de 

2,5%, 5% e 10%. Observou-se que a adição de ora-pro-nóbis promoveu aumento significativo 

(p<0,05) nos teores de cinzas (1,57% no pão padrão para 2,50% no pão com 10% OPN), 

proteínas (8,94% para 9,49%) e fibras alimentares totais (3,71% para 7,82%), além de reduzir 

os teores de carboidratos digeríveis (48,69% para 42,19%) e o valor energético (271,06 kcal/g 

para 253,31 kcal/g). Esses resultados evidenciam o potencial funcional e nutricional dessa 

farinha na panificação, pelo fato de ser um produto de fácil aquisição e possível ser aplicado 

em escala industrial.  

Cazagranda et al. (2022) realizaram o desenvolvimento de biscoitos tipo cookie com 

adição de farinha de ora-pro-nóbis (OPN) em três formulações: F1: controle, sem adição de 

OPN (0%), F2: 2% de OPN e F3: 5% de OPN. Os biscoitos tipo cookie foi avaliados em 

relação à umidade (6,04%), proteínas (11,9%), fibra bruta (31,37%), cinzas (14,56%), lipídeos 

(3,30%), pH, acidez titulável total (2,49%) e pH (5,09). Os resultados indicaram que a adição 

de OPN aumentou significativamente (p<0,05) os teores de proteína, de fibras e de cinzas nos 

biscoitos, além de alterar a cor do produto final. Embora o estudo não trate diretamente da 

produção em escala industrial, ele fornece informações valiosas sobre a viabilidade de 

incorporar farinha de OPN em produtos alimentícios, o que pode servir como base para 

futuras pesquisas e desenvolvimentos industriais. 

No estudo de Cruz et al. (2023) foi avaliado as características físico-químicas e a 

aceitabilidade sensorial de barras de cereais enriquecidas com farinha de ora-pro-nóbis 

(OPN), obtida por desidratação e moagem das folhas. Foram desenvolvidas duas formulações 

de barras de cereais, uma com sabor amendoim e outra com sabor manga, ambas contendo 

10% de OPN. Ambas as formulações de barras de cereais apresentaram boa aceitação 

sensorial, com índice de aceitabilidade superior a 77,5%, demonstrando potencial de mercado. 

A barra de cereais sabor manga teve maior destaque devido o seu maior teor de minerais e por 

ser fonte de ferro, manganês e magnésio. Assim, foi possível verificar que a farinha de OPN 

pode ser utilizada para enriquecer barras de cereais e melhorar seu valor nutricional, além de 

ter potencial para aplicação em outros produtos alimentícios. 

Pellegrinello et al. (2023) investigaram o efeito antioxidante de ora-pro-nóbis em 

linguiças frescais de frango, com foco na adição de farelo de linhaça, testando diferentes 

combinações de porcentagens de ora-pro-nóbis OPN ((1%, 2% e 3%)  e farelo de linhaça, 

bem como diferentes períodos de armazenamento (0, 7 e 14 dias) para avaliar os efeitos sobre 

a oxidação lipídica.Os resultados indicaram que a incorporação desses ingredientes pode 
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contribuir para a redução da oxidação lipídica, melhorando a estabilidade e qualidade do 

produto cárneo. Como principais resultados, os valores de análise de oxidação lipídica 

(TBARs) variaram de 3,33 a 9,85 mg MDA (malonaldeído)/kg, evidenciando variações 

significativas na oxidação lipídica entre as formulações. A maior quantidade de OPN e menor 

teor de farelo de linhaça, associadas a um menor tempo de armazenamento, proporcionaram a 

menor oxidação lipídica prevista nas linguiças: 5,0 mg MDA/kg. A adição de OPN e linhaça 

aumentou o teor de lipídios e fibras nas amostras desenvolvidas, mas reduziu a umidade e 

proteína em relação à amostra controle. Esses resultados destacam o potencial da PANC como 

fonte de compostos bioativos e nutrientes essenciais, além de sugerirem aplicações industriais 

na melhoria da qualidade nutricional de produtos cárneos. 

Atualmente, a azedinha é utilizada como ingrediente em remédios medicinais à base de 

ervas, como o Sinupret (Bionorica SE; Neumarkt, Alemanha), uma mistura patenteada de 

botânicos indicada para o tratamento de sinusite e bronquite. Os comprimidos do Sinupret 

contêm entre 18 a 36 mg de extrato das folhas e caules de azedinha, além de outros quatro 

ingredientes: flor de sabugueiro (Sambucus nigra, Adoxaceae), flor de prímula e cálice 

(Primula veris, Primulaceae), folha e caule de verbena europeia (Verbena officinalis, 

Verbenaceae) e raiz de genciana amarela (Gentiana lutea, Gentianaceae) (Bello et al., 2019).  

Dallabona et al. (2020) desenvolveram esferas de alginato encapsuladas com extratos de 

casca de jabuticaba e própolis. As esferas apresentaram alta eficiência de encapsulação (~98% 

para polifenóis totais e ~89% para antocianinas monoméricas). O estudo de liberação in vitro 

mostrou que as esferas se desintegraram completamente em pH 7,4 (pH intestinal), mas foram 

resistentes ao pH gástrico (1,2), apresentando liberação lenta de cerca de 40% em 240 

minutos. Este é o primeiro relato de encapsulação da mistura de extratos de jabuticaba e 

própolis, oferecendo uma alternativa natural e saudável para corantes alimentares e aditivos 

antioxidantes na indústria de alimentos. 

A farinha das cascas in natura de jenipapo também é um possível produto a ser 

desenvolvido em escala industrial. Foi produzida a partir das cascas submetidas a um 

processo de secagem em estufa com circulação de ar forçada a 60°C por 9 horas, com o 

intuito de promover o aproveitamento integral dessa parte do fruto, frequentemente 

descartado. A análise físico-química revelou que a farinha apresentou pH de 4,19, acidez 

titulável de 14,84%, umidade de 4,07%, teor de cinzas de 7,17%, proteínas de 1,78%, lipídios 

de 2,81%, glicose de 26,40% e açúcares totais de 84,17%  (Souza et al., 2020).  

Cardoso et al. (2020) revelaram que farinha obtida no processo de secagem em estufa de 

jenipapo foi caracterizada quanto as suas características físico-químicas, tecnológicas e 
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nutricionais. No aspecto tecnológico, o rendimento foi de 31,58%, com coloração marrom 

escura e granulometria fina (81,3% da farinha apresentando partículas ≥ 0,255 mm). A 

composição centesimal e o valor energético total das farinhas apresentaram os seguintes 

valores médios: umidade de 6,50%, cinzas de 4,04%, lipídeos de 0,67%, proteínas de 2,87%  

e carboidratos de 86,01%. O valor energético total da farinha é de 361,20 Kcal/g. O teor de 

vitamina C encontrado na farinha foi de 18,99 mg/100g, destacando-se como um produto rico 

em bioativos.  

Em outro estudo com jepipapo realizado por Cardoso et al. (2021), foram deenvolvidas 

farinhas de jenipapo obtidas por secagem convencional (FSC) e liofilização (FSL). Foi 

verificado que ambos os produtos têm potencial para aplicação em diversas áreas, como 

alimentos, cosméticos e farmacêuticos. Foram encontradas concentrações interessantes de 

minerais nas farinhas, principalmente de possassío (1,58g/100 g FSC e 1,80g/100 g FSL). 

Sobre a juçara, o estudo de Soares et al. (2023) investigou a extração sustentável de 

antocianinas dos frutos de juçara utilizando métodos como a extração líquida pressurizada 

(PLE) e extração assistida por ultrassom (UAE), com  solventes de origem biológica. A PLE, 

nas condições ótimas , obteve  23,1 mg/g de antocianinas, enquanto  a UAE, obteve 50 mg/g. 

O extrato de juçara, rico em antocianinas, foi incorporado em formulações, como sabonetes e 

cremes, conferindo propriedades antioxidantes. Além disso, a estabilidade química e a cor dos 

extratos foram mantidos por 30 dias, indicando sua viabilidade para aplicações industriais em 

alimentos, cosméticos e produtos farmacêuticos.  

As frutas e PANCs estudadas neste trabalho demonstram amplo potencial de 

aproveitamento industrial, destacando-se por suas propriedades nutricionais, bioativas e 

tecnológicas. Esses vegetais têm sido aplicados com sucesso na formulação de alimentos 

funcionais, produtos farmacêuticos e cosméticos, evidenciando sua versatilidade e valor 

agregado. A utilização de partes tradicionalmente descartadas, como cascas, folhas e bagaços, 

contribui para o desenvolvimento de ingredientes sustentáveis, ricos em compostos 

antioxidantes, fibras e proteínas. Além disso, a boa aceitabilidade sensorial e a viabilidade 

tecnológica dos produtos formulados reforçam a possível aplicabilidade dessas espécies em 

escala comercial. Tais evidências apontam para a importância de promover o uso sustentável 

e a valorização desses recursos vegetais nativos, estimulando a inovação e a diversificação de 

produtos com base na biodiversidade brasileira. 
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9.          Conclusão 

          A partir da análise das evidências cientificas disponíveis na literatura, conclui-se que 

dezenove frutas e Plantas Alimentícias Não Convencionais (PANCs) nativas da Mata 

Atlântica representam recursos de elevada relevância nutricional, funcional e econômica, 

ainda subvalorizados no contexto científico e industrial brasileiro. Diversas espécies, como a 

jabuticaba, pitanga, camu-camu, juçara e ora-pro-nóbis demonstraram notável riqueza em 

compostos como polifenóis, carotenoides, fibras, vitaminas e minerais, cujas suas 

propriedades antioxidantes, anti-inflamatórias, antimicrobianas, anticancerígenas, metabólicas 

e probióticas conferem potencial terapêutico e funcional promissor, além de compostos 

promoverem a segurança alimentar.  

     Adicionalmente, o perfil volátil e as características sensoriais dessas espécies ampliam 

suas possibilidades de aplicação industrial, abrangendo desde o desenvolvimento de alimentos 

funcionais e nutracêuticos até formulações cosméticas e farmacêuticas. No entanto, observa-

se que, apesar da ampla biodiversidade da Mata Atlântica e do potencial biotecnológico 

dessas plantas, o conhecimento científico ainda é incipiente, o que dificulta sua inserção 

consolidada nas cadeias produtivas. 

     Nesse sentido, torna-se fundamental o investimento em pesquisas multidisciplinares que 

explorem de forma integrada os aspectos químicos, nutricionais, bioativos e tecnológicos 

dessas espécies, promovendo sua valorização e uso sustentável. A integração entre ciência, 

tecnologia e políticas públicas poderá viabilizar o aproveitamento responsável desses 

recursos, contribuindo tanto para a conservação da biodiversidade quanto para o 

desenvolvimento de produtos inovadores com impacto positivo na saúde da população e na 

economia regional. 
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Figura 1. Principais frutas e Plantas Alimentícias Não Convencionais (PANCs) nativas do 

bioma Mata Atlântica. 
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Figura 2.  Principais compostos voláteis e os seus respectivos descritores de aroma característicos de Frutas e Plantas Alimenticias Não Convencionais 

(PANCs) nativas da Mata Atlantica.  
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  Tabela 1. Síntese de estudos encontrados na literatura cientifica sobre as propriedades bioativas das principais frutas e PANCs nativas da Mata Atlântica.  

Vegetal Parte analisada Propriedade Análises Principais resultados Referências 

Araçá 

Polpa e casca 

Antioxidante 

Capacidade antioxidante e 

TPC 

TPC (3604,54 mg GAE/100g) 

Stafussa et al. (2021) DPPH (108,67μmol TE/g)  

ABTS (137,01μmol trolox/g)  

Folhas 
Compostos fenólicos e 

titerpenoides  

Ácido gálico (171,02 mg/kg) 

Nascimento et al. (2021) 
Ácido vanílico (169,04 mg/kg) 

Ácido ursólico (457,36 mg/kg)  

Quercetina (303,04 mg/kg)  

Polpa Antimicrobiana 

CIM Escherichia coli (CIM = 12,5 mg/mL) Stafussa et al. (2021) 

     Difusão em ágar 

Staphylococcus aureus (halo de inibição = 2,5cm) 

      Santos et al. (2023) 
Bacillus cereus (halo de inibição = 2,2cm) 

Listeria monocytogenes (halo de inibição = 2,1cm) 

Listeria innocua (halo de inibição = 2,4cm) 

Azedinha Folhas e caules Antioxidante 

Capacidade antioxidante  ABTS (8101,62mg trolox/100g)  

Silva et al. (2023) 
Compostos fenólicos  

Ácido cafeico (70,00mg/100g) 

Ácido clorogênico (33,00mg/100g) 

Flavonoides  Rutina (275,00mg/100g)  

Vitamina C 17,85mg/g 

Butiá Polpa Antioxidante 

Ácidos clorogênicos  290,10μg/g 

Morais et al. (2022) 

Capacidade antioxidante 
DPPH (64,70µmol TE/g)  

ORAC (278,15µmol TE/g) 

Carotenoides 

β-caroteno (21,70mg/kg)  

Cis β-caroteno (10,20mg/kg) 

Luteína (4,70mg/kg)  

Compostos fenólicos 
Catequina (259,18μg/g) 

Epicatequina (211,12μg/g) 

Flavonoides  
Antocianinas (25,13μg/g) 

Quercetina (360,19μg/g) 
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Rutina (161,20μg/g) 

Vitamina C 63,00mg/100g   

Cambuci Polpa 

Antioxidante 
Capacidade antioxidante e 

TPC 

TPC (5189,09 mg GAE/100g ) 

Stafussa et al. (2021) 

ABTS (371,60μmol trolox/g) 

DPPH (229,56μmol TE/g)  

Antimicrobiana CIM 

Bacillus cereus (6,25 mg/mL) 

Staphylococcus aureus(6,25 mg/mL) 

Salmonella Enteritidis (12,5mg/mL) 

Camu-camu 

Fruto 

Antioxidante 

Compostos fenólicos 

Castalgina (87,71mg/g) 

Fidelis et al. (2020) Vescalagina (39,67mg/g)  

Taninos condensados totais (57,66mg/g) 

Vitamina C 98,54 mg/100g Santos-Cunha et al. (2019) 

Casca  

Capacidade antioxidante e 

TPC 

TPC (147,19mg GAE/100g) 

Nascimento et al. (2023) 

DPPH (497,98mg AAE/100g) 

FRAP (213,24 AAE/100g)  

Compostos fenólicos 
Ácido elágico (4,04mg/100g) 

Ácido gálico (10,87mg/100g) 

Crem  Tubérculo Antioxidante Vitamina C 78,43mg/100g Braga et al. (2018)  

Fisális  Fruto Antioxidante 
Capacidade antioxidante e 

TPC 

TPC (623mg GAE/100g) 

Ferreira et al. (2024)  CUPRAC (2727mg AAE/100g) 

ORAC (920μmol AAE/g) 

Grumixama Polpa Antioxidante 
Compostos fenólicos 

Quercetina (35,50mg/100g) 

Castelucci et al. (2020) Rutina (17,80mg/100g) 

Flavonoides  Ácido gálico (41,14mg/100g) 

Jabuticaba 

Casca  

Anticarcinogênica 

 

Teste MTT (viabilidade 

celular em HT-29, MFC-7 e 

PC-3) 

Indução da apoptose em células de câncer colorretal (HT-29), 

câncer de mama (MCF-7) e câncer de próstata (PC-3) Schulz et al. (2020) 

Casca e semente Teste MTT 
Redução da viabilidade celular  

Nascimento et al. (2022) 
Indução da  apoptose em células de câncer colorretal 
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Casca e semente Anti-inflamatória 

Expressão de COX-2 e  

TNF-α 

Redução de marcadores inflamatórios (TNF-α, IL-6) tanto in vitro 

quanto em modelos animais  

Schulz et al. (2020)  

Polpa 
Antimicrobiana CIM 

Bacillus cereus (6,25 mg/mL) 

 

Staphylococcus aureus(6,25 mg/mL) 

Polpa 

Antioxidante 

Capacidade antioxidante e 

TPC 

TPC (5794,54 mg GAE/100 g ) 

ABTS (387,80 μmol trolox/g) 

DPPH (260,97 μmol TE/g)  

Casca e semente Compostos fenólicos 

Ácido gálico (230,00mg/100g)  

    Geraldi et al. (2021) 
Ácido ferúlico (54,80mg/100g)  

Ácido elágico (388,00mg/100g)  

Ácido siríngico (54,50mg/100g) 

Jambolão 

Fruto Anti-inflamatória 
Expressão de mediadores 

inflamatórios 

 

Redução de  mediadores inflamatórios e modulação da atividade 

de enzimas antioxidantes Superóxido Dismutase (SOD) e Catalase 

(CAT) 

Sousa et al. (2021) 

Polpa 

Antioxidante 

Capacidade antioxidante e 

TPC 

TPC (583,85mg TE/100g) 

Santos et al. (2022) DPPH (45,19 mMolTE/g)  

FRAP (72,30 mMolTE/g)  

Polpa Compostos fenólicos 

Ácido cafeico (20,05mg/kg) 

Lopes et al. (2025) 

Ácido caftárico (151,33mg/kg) 

Ácido gálico (114,06mg/kg),   

Casca e semente Flavonoides  

Catequina (36,67mg/kg) 

Epicatequina (20,03mg/kg)  

Procianidina B2 (457,26mg/kg)  

Jambolão Polpa 

Anti-inflamatória 

Avaliação de mediadores 

inflamatórios (TNF-α, IL-6, 

IL-10) 

 

Redução de mediadores inflamatórios (TNF-α, L-6 e IL-10) 

e regulação da via NF-κB 

Schulz et al. (2024) 

Antioxidante 
Capacidade antioxidante e 

TPC 

TPC (311,37 mg ácido gálico/g) 

ABTS (16,53 μmol Trolox/100g) 

DPPH  (99,65 μmol Trolox/g) 

FRAP (755,08 μmol de Fe
2+

/g) 
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ORAC (1266,36 mmol Trolox/100g) 

Ora-pro-

nobis 
Folhas 

Anticarcinogênica Teste MTT  

Inibição do crescimento de células cancerígenas humanas  

das linhagens de câncer de mama (MCF-7) e colorretal (HCT-15 Agostini-Costa et al. (2020) 

Indução da apoptose e inibição da proliferação de células tumorais, 

incluindo linhagens leucêmicas, como K562 e Jurkat, além de 

células de neuroblastoma. 

Ferreira et al. (2024) 

Anti-inflamatória 
Avaliação de mediadores 

inflamatórios 

Inibição da produção de óxido nítrico  
Agostini-Costa et al. (2020) 

Regulação de citocinas pró-inflamatórias, como TNF-α e IL-6 

Redução da expressão das proteínas COX-2 iNOS 

Ferreira et al. (2024) 
Antioxidante 

Capacidade antioxidante e 

TPC 

TPC (857 mg GAE/100g) 

CUPRAC (3733 mg AAE/100g) 

FRAP (1054 mg AAE/100g) 

ORAC (1213 μmol AAE/100g) 

Flavonoides e ácidos 

fenólicos 

Ácido cafeíco (179,03 mg/100g) 

Ácido elágico (300,99 mg/100g) 

Ácido ferúlico (193,05 mg/100g) 

Ácido gálico (169,01 mg/100g) 

Ácido gentísico (153,01 mg/100) 

Ácido p-cumárico (163,03 mg/100g) 

Ácido protocatéquico (153,01 mg/100g) 

Luteolina (285,04 mg/100g) 

Kaempferol (285,04 mg/100g) 

Naringenina (271,06 mg/100g) 

Quercetina (301,03 mg/100g) 

Pitanga Polpa 

Antimicrobiana CIM 

 Bacillus cereus (6,25 mg/mL) 

Stafussa et al. (2021) 

Staphylococcus aureus (6,25 mg/mL) 

Salmonella Enteritidis (12,50 mg/mL) 

Antioxidante 
Capacidade antioxidante e 

TPC 

TPC (3890,00 mg GAE/100 g) 

ABTS (153,61 μmol trolox/g) 

 DPPH (138,15 μmol TE/g)  

Uvaia  Polpa  Antioxidante Capacidade antioxidante e TPC (181,90 mg/g) Santos et al. (2023) 
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TPC ABTS (923,5mmol TE/100g) 

DPPH (29,71 mmol TE/100/g) 

FRAP (227,99mg TE/100g) 

ORAC (17,09 mmol TE/100g) 

Compostos fenólicos 

Ácido cafeico (2,00mg/100g) 

Silva et al. (2022) 
Ácido clorogênico (3,84mg/100g) 

Ácido gálico (34,61mg/100g) 

Rutina (0,11mg/100g)  

 

TPC: Compostos Fenólicos Totais; CIM: Concentração Minima Inibitória; MTT: (3-(4,5-dimetiltiazol-2-il)-2,5-difenil brometo de tetrazólio); AGE: Ácido Gálico Equivalente.  

 


