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RESUMO 
 

 

 

Dietas realizadas a base de alimentos de origem vegetal tem sido associada à baixo risco de 

doenças crônicas como diabetes, obesidade, cardiovasculares, inflamatórias ou síndrome 

metabólica. Esses benefícios foram atribuídos em parte a compostos bioativos, tais como 

polifenóis, carotenóides e fitoesteróis presentes em frutas e vegetais. Neste sentido, este 

trabalho teve como objetivo elaborar uma revisão bibliográfica sobre os compostos bioativos 

presentes em familias Myrtaceae: acerola (Malpighia emarginata), jabuticaba (Myrciaria 

cauliflora), jambo (Syzygium jambos). A metodologia utilizada na pesquisa abrangeu artigos 

científicos que foram publicados no período de 2015 – 2021 nas plataformas de dados do 

Pumed, Scielo artigos científicos, Science Direct, Portal Periódicos Capes e Google acadêmico. 

Esta revisão documental evidenciou que nos últimos anos os pesquisadores vêm demonstrando 

interesse em entender os mecanismos de ação dos compostos fenólicos presentes nas frutas, 

suas propriedades antioxidantes e seu potencial como alimento funcional no metabolismo 

humano. Além disso, os estudos buscam identificar e quantificar a composição das substâncias 

fenólicas, bem como testes in vitro e in vivo para desenvolver produtos que comprovem os 

efeitos benéficos à saúde e evitem o estresse oxidativo responsável pelo envelhecimento celular. 

Nesta perspectiva, a presente revisão bibliográfica demonstrou que os frutos da família 

Myrtaceae distribuídas nos biomas brasileiros, dentre estas, acerola, jambo e jabuticaba 

apresentam ricas fontes de polifenóis biologicamente ativos, principalmente ácido ascórbico, 

antocianinas, quercetina, kaempferol, rutina, ácido gálico, ácido clorogênio, cianidina 3- 

glucosídeo, epigalocatequina epionidina 3-glucosídeo, associados a capacidade antioxidante. 

Entretanto, estudos futuros devem ser realizados para elucidar melhor os mecanismos de ação, 

a bioacessibilidade e biodisponibilidade a fim de comprovar a eficácia das propriedades 

nutracêuticas e antioxidantes relatada nos trabalhos científicos. 

Palavras chaves: Flavonóides, Antocianinas; Antioxidantes 



ABSTRACT 
 

 

 

Diets based on foods of plant origin have been associated with a low risk of chronic diseases 

such as diabetes, obesity, cardiovascular, inflammatory or metabolic syndrome. These benefits 

were attributed in part to bioactive compounds such as polyphenols, carotenoids and 

phytosterols present in fruits and vegetables. In this sense, this work aimed to prepare a 

literature review on the bioactive compounds present in Myrtaceae families: acerola (Malpighia 

emarginata), jabuticaba (Myrciaria cauliflora), jambo (Syzygium jambos). The methodology 

used in the research included scientific articles that were published in the period 2015 – 2021 

in the data platforms of Pumed, Scielo Scientific Articles, Science Direct, Portal Periódicos 

Capes and Academic Google. This documentary review showed that in recent years researchers 

have shown interest in understanding the mechanisms of action of phenolic compounds present 

in fruits, their antioxidant properties and their potential as a functional food in human 

metabolism. In addition, the studies seek to identify and quantify the composition of phenolic 

substances, as well as in vitro and in vivo tests to develop products that prove the beneficial 

effects on health and avoid the oxidative stress responsible for cell aging. In this perspective, 

the present literature review showed that the fruits of the Myrtaceae family distributed in the 

Brazilian biomes, including acerola, jambo and jabuticaba, have rich sources of biologically 

active polyphenols, mainly ascorbic acid, anthocyanins, quercetin, kaempferol, rutin, gallic 

acid, chlorogen acid, cyanidin 3-glucoside, epigallocatechin eponidin 3-glucoside, associated 

with antioxidant capacity. However, future studies must be carried out to better elucidate the 

mechanisms of action, bioaccessibility and bioavailability in order to prove the effectiveness of 

the nutraceutical and antioxidant properties reported in scientific works. 

Key words: Flavonoids, Anthocyanins; Antioxidants 
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1 INTRODUÇÃO 

 
 

Estudos revelam que dietas baseadas em vegetais, especialmente as frutas ricas em 

compostos fenólicos, estão associadas à diminuição de doenças crônicas como diabetes, 

obesidade, glaucoma, catarata, artrose, artrite e neurodegenerativas como Parkinson e 

Alzheimer (DONADO-PESTANA et al., 2017; BATISTA et al., 2018). Assim, há uma 

tendência crescente em busca de alimentos com características antioxidantes, com propriedades 

funcionais benéficas à saúde humana. Neste sentido, os vegetais desempenham um papel 

importante na regulação do estresse oxidativo, inibindo as reações em cadeia provocadas pelos 

radicais livres responsáveis pelo envelhecimento celular. 

Dentre as fontes de substâncias fenólicas, as frutas vermelhas têm se destacado por 

apresentarem na sua composição, vitaminas C, E, fibras, sais minerais como Ca, Mg, K, Se, Zn, 

Fe, ácidos orgânicos como gálico, cumárico, benzóico e relevantes antioxidantes como 

antocianinas, flavonoides, rutina, elagitaninos, catequinas, quercetinas e carotenóides. 

A flora brasileira é caracterizada pela grande diversidade de frutas da família Myrtaceae 

(frutas vermelhas) com grande potencial econômico e nutricional, entre estas, pode-se destacar 

acerola, jabuticaba e jambo vermelho. A maioria das frutas tropicais crescem sob condições 

ambientais adversas, como secas severas, incidência solar intensa, clima árido e solos escassos 

em nutrientes. Estas condições desfavoráveis representam fontes de metabólitos secundários, 

principalmente os polifenóis biologicamente ativos envolvidos na defesa da planta. 

Essas características têm despertado o interesse dos pesquisadores e da indústria 

alimentícia visando ampliar o conhecimento científico e agregar valor a estas frutas. Seraglio 

et al., (2018) encontraram 33 fenólicos no fruto de acerola (Malpighia emarginata) e afirmaram 

ser uma fonte diária de antioxidante natural. Bataglion et al., (2015) registraram elevados teores 

dos flavonóides quercetina e kaempferol em frutos de acerola. Igualmente, as pesquisas 

demonstram que a jabuticaba tem propriedades nutracêuticas e estão relacionados a presença 

de antocianinas, ácido gálico, elágico, catequinas, elagitaninos (NERI-NUMA et al., 2018). 

Betta et al., (2018) analisaram os fenólicos individuais em cinco frutos das famílias de 

Myrtaceae brasileiras e concluíram que a jabuticaba (Myrciaria cauliflora) apresentou a maior 

capacidade antioxidante, sendo associada a presença de ácido gálico, epicatequina antocianinas 

e ácidos elágicos. Albuquerque et al. (2020) aplicaram um extrato rico em antocianinas de 

jabuticaba como corante natural em produtos de panificação. 
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Estudos recentes revelaram que o jambo (Syzygium jambos) vermelho apresentou 10 

metabólitos secundários com potencial terapêutico para pacientes diabéticos (MAHMOUD et 

al. 2021). Batista et al, (2018) em seus estudos encontraram fatores importantes na prevenção 

da obesidade, diabetes tipo 2 e doenças hepáticas, que foram associados a presença majoritária 

de antocianinas. 

Mediante o exposto, foi possível observar que as frutas vermelhas demonstram 

propriedades nutracêuticas e substâncias fenólicas como, antocianinas, flavonoides, quercetina 

e kaempeferol, consideradas ricas fontes de atividade antioxidante. Neste sentido, este estudo 

teve como objetivo, elaborar revisão bibliográfica sobre os compostos bioativos presentes nas 

frutas vermelhas: acerola (Malpighia emarginata), jabuticaba (Myrciaria cauliflora), jambo 

(Syzygium jambos). 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0753332221008684%22/l%20%22!
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2 REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 

 
 

2.1 Compostos fenólicos 

 
 

Os fitoquímicos são definidos como compostos bioativos não-nutrientes de plantas e têm 

sido relacionados a redução do risco de doenças crônicas não-transmissíveis (DCNT), podem 

ser classificados como: carotenoides, compostos fenólicos, alcalóides, compostos não 

nitrogenados e compostos organosulfurados. Os compostos fenólicos são metabólitos 

secundários de plantas e são caracterizados por possuírem uma ou mais hidroxilas ligadas a um 

ou mais anéis aromáticos. Eles podem ser classificados pelo número e posição de seus átomos 

de carbono e são comumente encontrados conjugados a açúcares e ácidos orgânicos. São 

abundantes na nossa dieta e evidências científicas demonstram seu papel na prevenção de 

diversas doenças, como câncer e doenças cardiovasculares. Estes compostos são divididos em 

duas classes (Figura 4), a saber, os flavonoides (que incluem as subclasses flavonóis, flavonas, 

isoflavonas, antocianinas, flavonóis e flavanonas) e os não-flavonóides (que incluem os 

derivados dos ácidos hidroxibenzóico e hidroxicinâmico) (MANACH et al., 2004). 

 

Figura 1 – Compostos fenólicos presentes em matrizes vegetais 
 
 

 

Fonte: Adaptado de KARAKAYA, 2004. 
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Os compostos fenólicos são estabelecidos, quimicamente como substâncias que 

possuem pelo menos um anel aromático com um ou mais substitutos hidroxílicos, abrangendo 

os seus grupos funcionais (Figura 5). Os ácidos fenólicos simples e os flavonóides são os 

compostos fenólicos que de forma geral estão presentes nos vegetais na forma livre ou até 

mesmo ligados a açúcares (glicosídeos) e proteínas (NARDINI et al., 2004). Na natureza há 

uma grande quantidade de polifenóis, em torno de cinco mil, entre eles os mais estudados são 

os flavonóides, ácidos fenólicos, fenóis simples, cumarinas, taninos, antocianinas, ligninas e 

tocoferóis (SHAHIDI et al., 1995). Os fenóis conjugados compreendem uma média de 24% do 

total de fenólicos presentes em matrizes de alimentos (ADON et al., 2002; SUN et al., 2002). 

 

Figura 2 – Estrutura química do fenol simples 
 
 

 
 

Fonte: PubChem, 2021. 

 
2.2 Flavonoides 

 
 

Os flavonóides (Figura 6) tem sido caracterizado como um dos compostos fenólicos da 

classe de origem natural que possuem inúmeros benefícios que são atuantes na vida humana. 

Existem mais de oito mil substâncias desse grupo (SANTOS, 2017). 

Os flavonoides são de fácil localização e possuem várias formas estruturais (Figura 7). 

Os flavonoides mais conhecidos: flavonóides (derivados de 2-fenil cromen-4-ona), flavonas 

(derivadas de 3-fenil cromen-4-ona), antocianinas (derivadas de 4-fenil cromen-4-ona) e 

isoflavonas (derivadas de 3-fenil cromen-4-ona ou 3-fenilcromona). Contudo, em sua grande 

maioria mostram um esqueleto aromático C6-C3-C6, um anel cromano (anel benzênico-A + 

anel heteronuclear-C) ligado a um anel benzênico (anel B), completando 15 átomos de carbono 

em seu núcleo fundamental, constituído de duas fenilas ligadas por uma cadeia de três carbonos 

entre elas (BORDENAVE, et al., 2013). 
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Figura 4 – Estruturas dos derivados de flavonoides 

a) b) 

 

 

 

Figura 3 – estrutura geral de um flavonoide com os anéis, A, B, C e sistema de numeração para 

diferenciação das posições dos carbonos 

 

 

 
 

Fonte: BRAVO, 1998. 
 

 

 

Flavonois 

 

 

c) d) 

 

 

 

 

 

 
Flavonas 

 

Antocianinas 
 

 

 

Isoflavonas 

 

 

 

Fonte: ChemSketch, 2021. 
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2.3 Antocianinas 

 

As antocianinas são o maior grupo dos flavonoides, constituídos por 15 carbonos, com um 

anel benzeno ligado a um anel heterocíclico formado com um átomo de oxigênio e um grupo 

fenil na posição 2 (Figura 8). São pigmentos hidrossolúveis com elevado poder antioxidante, 

amplamente distribuídos em frutas e vegetais de coloração escura, principalmente na casca. As 

formas agliconas (antocianidinas) raramente são encontradas em plantas e estão geralmente 

presentes na forma glicosilada (3-O-glicosídeo ou 3,5-O-diglicosídeo). Existem seis principais 

formas agliconas das antocianinas (delfinidina, cianidina, petunidina, peonidina, pelargonidina 

e malvidina), sendo a cianidina a mais comum em alimentos. A acilação com ácidos cinâmicos 

também é comum, formando os ácidos p-cumárico, caféico, ferúlico e sinápico (CLIFFORD, 

2000; MANACH et al., 2004; WU et al., 2013). 

 

Figura 5 – Estrutura química básica das principais antocianidinas e grupamentos para 

formação das diferentes antocianinas encontradas na natureza 

 

 

 

a) b) 
 

 

 

 

 

 

 

 

Estrutura básica da antocianina Pelargonidina 
 

 

c) d) 

 
 

Cianidina Delfinidina 
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e) f) 
 

 

 

 

 

 

 

 

Peonidina Petunidina 
 

 

 

 

g) h) 
 

 

 

 

 

 

 

 

Malvidina Ácido gálico 
 

 

 

i) j) 
 

 

 

 

 

Ácido cumárico Ácido cafeico 

 

 

 

Fonte: Adaptado de ZHANG; BUTELLI; MARTIN, 2004. 

 

2.4 Taninos 

 
 

Os taninos são classificados em dois grupos, denominados taninos hidrolisáveis, que 

incluem os galotaninos e os elagitaninos e taninos condensados que são encontrados em maiores 

proporções e com maior importância nos alimentos. Exibem uma estrutura similar aos 

flavonoides, com coloração variando do vermelho ao marrom, conforme exemplificado na 
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Figura 6 – Estruturas de tanino hidrolisáveis e condensados 

a) b) 

 

 

 

Figura 9. Os taninos possuem características sensoriais desejáveis se o houver baixas 

concentrações em frutos. Todavia em concentrações mais elevadas, conferem aos frutos e 

outros alimentos características adstringentes (DEGÁSPARI et al., 2004). 

 

Tanino condensado Tanino hidrolisado 

 

Fonte: https://www.researchgate.net/figure/Figura-1-Estrutura-quimica-de-tanino- 

hidrolisado_fig8_325042668 

 
2.5 Antioxidante 

 
Podemos definir uma substância antioxidante como uma substância química que pode 

retardar ou inibir o processo de oxidação, ou de qualquer substância que esteja em concentração 

baixa ligada a um substrato oxidável, diminui ou inibi consideravelmente a oxidação daquele 

substrato. Definindo o antioxidante do ponto de vista biológico, podemos dizer que são 

compostos que preservam o sistema biológico contra efeitos prejudiciais de reações que 

possibilitam a oxidação de macromoléculas ou estruturas celulares (ABDALLA; FAINE, 2008; 

OGA; CAMARGO; BATISTUZZO, 2008). 

Os compostos fenólicos estão entre os principais antioxidantes consumidos através dos 

alimentos destacam-se os carotenoides, as vitaminas E e C e os minerais (Cu, Sn, Zn, Mg, Fe) 

(PEREIRA, 2011). O consumo de antioxidantes naturais (Figura 10), como os compostos 

fenólicos presentes nas plantas que retardam ou inibem geração de radicais livres, tem sido 

vinculado a um menor índice de doenças relacionadas com o estresse oxidativo (SINGH et al., 

2018). 

http://www.researchgate.net/figure/Figura-1-Estrutura-quimica-de-tanino-
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Para o antioxidante ter um bom desempenho, vai depender dos tipos de radicais livres 

que serão formados; como e onde são formados esses radicais; métodos de identificação e 

análises dos danos e as doses ideais para obter a proteção. Dessa forma, é provável que um 

antioxidante atue como protetor em um determinado sistema, mas falhe na proteção, ou até 

mesmo que eleve a quantidade de lesões induzidas em outros tecidos e sistemas (SINGH et al., 

2018). 

 

Figura 7 – estrutura química de antioxidantes naturais e sintéticos 
 

 

a) 

 

 

 

 

 

 
α-tocoferol 

b) 

 

 

 

 

 

 
Ácido ascórbico 

 

 

c) d) 

 

 

Ácido beta-hidróxido (BHA) Butilhidroxitolueno (BHT) 

 

e) 

 

 

 

 

 

 
Terc-butilhidroquinona (TBHQ) 

 

Fonte: NAKATANI,1996; RICE-EVANS; MILLER; PAGANGA,1996. 
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2.6 Radicais livres 

 
 

Os radicais livres são moléculas orgânicas cujos átomos possuem um número ímpar de 

elétrons na sua última camada eletrônica, devido apresentarem um ou mais elétrons não 

pareados, tornando-se quimicamente instáveis e provocando reações em cadeias. O surgimento 

dos radicais livres é provocado por várias atividades essenciais para a nossa vida como: 

alimentação, respiração ou atividade que nos provoque algum stress (AMES et al., 1993). Existe 

também os fatores ambientais que colaboram para aparição desses radicais livres, como 

alimentos inadequados, poluição do ar e presença de fumaça são alguns exemplos de fatores 

que leva a esse aparecimento dos radicais. Portanto para a redução dos efeitos prejudicais dessas 

moléculas, é necessário inserir elementos que de forma espontânea doem os elétrons que estão 

faltando no orbital, são os antioxidantes, que podemos encontrar em vegetais e frutas, 

impossibilitando a ação do radical oxigênio e a reação em cadeia de formação de novos radicais 

livres (DÉGASPARI et al., 2004). 

Antioxidantes fenólicos de vegetais, frutas e cereais são os principais fatores que 

cooperam para redução de doenças degenerativas e crônicas encontradas na população cuja 

ingestão desses alimentos são altas nas dietas. (ROESLER et al., 2007). No entanto, seu 

aparecimento frequente pode causar impactos prejudiciais danosos para a manutenção de várias 

funções fisiológicas, podemos exemplificar falhas ao DNA, proteínas, e outros (SOUSA et al. 

2007; HAIDA et al. 2014), denominado estresse oxidativo por existir uma 

desproporcionalidade entre as moléculas oxidantes e antioxidantes (BIANCHI; ANTUNES, 

1999), por isso a sua relação com disfunções celulares, sendo assim as mais conhecidas: o 

câncer, envelhecimento celular e doenças degenerativas (FANHAN; FERREIRA, 2006). 

 

Figura 8 – Estrutura química do DPPH e reação com um antioxidante 
 
 

 

 

Fonte: MOLYNEUX 2004 
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Figura 9 – Diferentes partes da aceroleira 

a) b) 

 

 

 

 

 

2.7  Componentes bioativos e propriedades antioxidantes da Acerola (Malpighia 

emarginata DC) 

 
A acerola pertence à família botânica Malpighia emarginata L., e contém distribuição 

tropical, com cerca de 75 gêneros e 1.300 espécies (Figura 1). É uma planta perene, arbustiva 

de 2-3 m de altura, que desenvolve uma copa perenifólia, com ramos densos e espalhados. 

Origina-se na região das Antilhas, sendo nativa de outros países da América Central e do norte 

da América do Sul, conhecida em muitos locais como "cereja-das-antilhas" (DONADIO, 1992; 

ALVES; SEBASTIANI, 2015). Em pouco tempo foi difundida no país e atualmente o Brasil é 

considerado o maior produtor do fruto, principalmente na região Nordeste, com destaque para 

os estados de Pernambuco, Paraíba, Bahia e Ceará (CODEVASF, 2019). De acordo com o 

IBGE (2020) o ranking em toneladas produzidas pelos dez maiores estados produtores, a 

Paraíba está em 4º lugar com 4.925 toneladas. 

 

Árvore Flor 

 

 
 

d) d) 
 

 

 

 

 

 

 

 

Acerola presa aos galhos 
Acerolas colhidas

 
 

Fonte: https://olhares.com/flor-de-acerola-foto997812.html 

https://olhares.com/flor-de-acerola-foto997812.html
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A aceroleira é uma planta resistente a áreas secas e com altas temperaturas, entretanto 

possui pouca resistência aos ambientes frios, por essas características adaptou-se com facilidade 

as áreas tropicais, subtropicais e até semiáridas (FIGUEIREDO et al., 2014). A acerola é uma 

fruta que possui alta concentração de vitamina C, e por isso possui uma alta capacidade 

econômica e nutricional e quando agregadas especialmente aos carotenoides e antocianinas que 

se encontram em destaque no campo dos alimentos funcionais. Algumas variedades apresentam 

100 vezes mais vitamina C do que encontrado em outras frutas cítricas como laranja e limão, 

apresenta também qualidades nutricionais, contendo proteínas, cálcio, fósforo, ferro e vitaminas 

A B1, B2. Além desses benefícios a acerola reduz suscetibilidade à infecção, desenvolve um 

papel importante na formação de dentes e ossos, cresce a absorção de ferro e evita o escorbuto 

(COUTO; FERREIRA, 2012). 

O Quadro 1 descreve os principais estudos encontrados na literatura com a fruta de 

acerola, devido as elevadas concentrações de vitamina C, como também polifenóis com 

propriedades antioxidantes. 

 
Quadro 1 – Compostos bioativos e propriedades antioxidantes da acerola 

 

 
Autor e ano 

de publicação 
Forma de uso Objetivos Conclusão 

 

 

SILVA et al., 

2014 

Cascas, sobras de 

polpas e sementes 

das frutas 

abacaxi, acerola, 

cajá, caju, goiaba, 

graviola, mamão, 

manga, maracujá, 

pitanga, sapoti. 

Quantificar os níveis 

de resveratrol, 

cumarina e outros 

bioativos em polpas 

e subprodutos de 

frutas tropicais do 

Brasil. 

 
Concluiu que tem uma 

quantidade   considerável 

de resveratrol e cumarina 

nas frutas e subprodutos 

incluídos no estudo. 

 

 

 
BATAGLION 

et al., 2015 

 

Extratos de polpa de 

frutas  brasileiras 

muito consumidas 

(açaí-do-Amazonas, 

acerola, caju, camu- 

camu, abacaxi e 

taperebá) 

Utilizar cromatografia 

líquida de ultra-alta 

performance em 

tandem de 

espectrometria  de 

massa usando 

eletrospray em modo 

de íon negativo 

visando  sua 
quantificação. 

 
 

Foram satisfatórios e 

mostraram que o método 

fornece um protocolo 

eficiente para análise de 

compostos fenólicos em 

extratos de polpa de frutas. 
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SERAGLIO et 

al., 2018 

 

 

Frutos de acerola 

Análise de compostos 

fenólicos  e a 

capacidade 

antioxidante em frutos 

de acerola em três 

estádios de maturação 

comestíveis, 

O processo de 

maturação influenciou 

significativamente a 

concentração da maioria 

dos fenólicos 

investigados bem como a 

capacidade antioxidante 
nos frutos de acerola. 

 

 

 

 

LEFFA et al., 

2016 

 

 

 

 

 
Acerola maduras ou 

verdes congeladas 

 

 
Investigar   os 

efeitos antioxidantes 

do suco de acerola 

em diferentes 

estágios de 

maturidade 

e seus componentes fa 

rmacologicamente ati 

vos. 

 
O uso de suco de acerola 

como vitamina   C    e 

rutina pode prevenir o dano 

oxidativo 

em animais alimentados 

com dieta de cafeteria, 

podendo   ser 

recomendado como parte 

de uma    dieta saudável 

para indivíduos obesos. 

 

Fonte: Autoria própria. 

 
 

Silva et al. (2014) analisaram os teores de compostos bioativos em polpas e subprodutos 

de frutas tropicais brasileiras e encontraram os maiores teores de compostos fenólicos totais, 

antocianinas totais e flavonoides amarelos na polpa de acerola, seguido do caju e cereja. 

Bataglion et al (2015), relataram que além do alto teor de ácido ascórbico, na polpa de 

acerola, também observaram elevadas concentrações de flavonoides quercetina (27,7 µg. g-1 

bs) e kaempferol (14,26 µg. g-1 bs). 

No estudo de Leffa et al. (2016) encontraram no suco da fruta de acerola altos níveis de 

vitamina C e rutina e atribuíram a elevada atividade antioxidante a estes constituintes ativos. 

Seraglio et al (2018), analisando compostos fenólicos e a capacidade antioxidante em frutos de 

acerola em três estádios de maturação comestíveis, encontraram 33 compostos fenólicos e 

quantificaram 16 compostos, sendo a quercetina, ácido caféico, kaempferol e isoramnetina os 

principais fenólicos encontrados neste fruto. Ainda, valores elevados de capacidade 

antioxidante foram observados nos estádios estudados. Os autores afirmaram que processo de 

maturação influenciou significativamente a concentração da maioria dos fenólicos investigados 

bem como a capacidade antioxidante nos frutos de acerola 
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Poleto et al. (2021) extraíram ácido ascórbico, os compostos fenólicos e os carotenóides 

dos frutos de acerola e verificaram que quanto maior a concentração de ácido ascórbico, maior 

a atividade antioxidante. 

Belwal et al. (2018) encontraram diversas propriedades nutracêuticas associadas ao 

ácido benzoico, flavonoides, antocianinas, carotenoides. 

Segundo o estudo Costa et al., (2020) otimização e extração assistida por ultrassom e 

encontrou compostos fenólicos totais e dos flavonóides a partir dos frutos da acerola. 

 
2.8 Jabuticaba (Myrciaria cauliflora) os bioativos e atividade antioxidante 

 
 

A jabuticabeira (Myrciaria cauliflora), árvore nativa da mata atlântica, pertencente à 

família Myrtaceae e ao gênero Myrciaria, também denominado de Plinia, pode ser encontrada 

em todas as regiões do Brasil (Figura 2). As duas espécies mais cultivadas de jabuticaba são: a 

jabuticaba Sabará (Myrciaria jaboticaba (Vell.) Berg) e a jabuticaba Paulista (Myrciaria 

cauliflora (DC.) Berg), sendo a Sabará a mais difundida e ocupa a maior área de plantio 

(DONADIO, 2000). 

A produção de jabuticaba in natura atingiu cerca de 2.480 toneladas no Brasil (IBGE, 

2020), no ranking nacional o estado da Paraíba está em 4º lugar, no entanto, maior parte dos 

frutos estão em sítios de agricultores familiares e em feiras livres. Em virtude das características 

sensoriais bastante apreciadas, o fruto da jabuticaba é processado e comercializados de forma 

caseira como geleias, compotas, licores, sorvetes, vinagres, bebidas alcoólicas fermentadas e 

destiladas (SALOMÃO et. al., 2018). 

Várias pesquisas têm demostrado a importância química e nutricional desta fruta, por 

possuir em sua composição fibras solúveis e insolúveis, vitaminas (C e do complexo B), 

minerais (ferro, potássio, zinco, magnésio e manganês) aminoácidos essenciais, triptofano e 

lisina, e compostos fenólicos (antocininas, flavonoides, catequinas e taninos) com propriedades 

antioxidantes (RUFINO et al. 2010; MEIRA et al., 2016; MORZELLE, 2016). 

https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/acerola
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0924224417306805%22/l%20%22!
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Jabuticabas presa aos galhos 

 

 

 

Figura 10 – Diferentes partes da jabuticabeira 
 

 

 

 
 

a) b) 

 

 

 

 

 

 

 

Árvore 

 

 

Flor 

 

 

 

c) d) 
 

 

Jabuticabas colhidas 
 

 

Fonte: https://br.freepik.com/fotos-premium/arvore-cheia-de-jabuticabas-plantacao-dejabuticabaagri 
cultura11745454.htm 

 

Os principais estudos envolvendo a jabuticaba podem ser visualizados no Quadro 2. 

Quadro 2 – Compostos bioativos e propriedades antioxidantes da jabuticaba 

Autor e ano 

de publicação 
Forma de uso Objetivos Conclusão 

 
ALBUQUER 

QUE et al., 
2020 

 
 

Epicarpo de 

jabuticaba 

Estudar o epicarpo da 

jabuticaba quanto à 

composição química, 

nomeadamente ao nível 

dos compostos 

fenólicos, tocoferóis e 
ácidos orgânicos. 

Foi identificado dezesseis 

compostos  fenólicos. 

Apresentou alta atividade 

antioxidante,mmoderada 

atividade antinflamatória, 

antiproliferativa  e 
antimicrobiana 
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INADA et al., 

2020 

 

 

 
Casca e semente 

de jabuticaba. 

Investigar a 

bioacessibilidade de 

compostos fenólicos da 

casca e da semente de 

jabuticaba após 

simulação da digestão 

gastrointestinal  e 

fermentação intestinal 

Considerando seu efeito 

benéfico à saúde, a 

aplicação de processos 

tecnológicos ao JPSP 

visando aumentar a 

bioacessibilidade de seus 

compostos fenólicos 

merece um estudo mais 

aprofundado. 

 

 

 

 
LAMAS et 

al.,2018 

 

 

 

Extrato de casca 

de jabuticaba 

(PJE). 

 

 
Investigar o efeito dose- 

dependente do PJE no 

fígado e no 

metabolismo de 

camundongos idosos 

alimentados com alto 

teor de gordura. 

O PJE antiinflamatório, 

hipoglicêmico e capacidade 

de modulação lipídica 

preveniu o pré-diabetes e a 

DHGNA neste modelo, 

sendo indicado como 

potencial terapia na 

prevenção de distúrbios 

hepáticos e metabólicos 

associados à obesidade, 

diabetes e envelhecimento. 

 

 

 

VALENTE, 2 

015 

 

 

 

 
Casca da 

jabuticaba 

 
 

Elaborar uma bebida 

isotônica a partir do 

permeado da 

ultrafiltração do leite 

com adição de extratos 

antociânicos da casca 

da jabuticaba. 

O permeado é uma 

excelente base para 

formulação de bebidas 

isotônicas por ser rico em 

sais minerais, e a utilização 

de corantes naturais como 

antocianina, trazer 

benefícios à saúde pela 

presença de compostos 

bioativos. 

 

Fonte: Autoria própria. 

 
 

Albuquerque, et al. (2018) identificaram em subproduto do fruto da jabuticaba, 16 

compostos fenólicos, quatro tocoferóis e seis ácidos orgânicos, sendo antocianinas e 

elagitaninos os compostos majoritários. Considerados os principais constituintes responsáveis 

pela elevada atividade antioxidante com efeitos antinflamatórios, antiproleferativo e 

antimicrobiano. Freitas-Sá et al. (2019) analisaram o efeito da jabuticaba como corantes na 

concordância cor-sabor e aceitabilidade de iogurtes com o objetivo de aumentar a atividade 

antioxidante. Li et al. (2017) realizaram uma revisão bibliográfica sobre as antocianinas 

presentes em frutos vermelhos e roxos (jabuticaba, jambolão e açaí) e os estudos evidenciaram 
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atividades anticâncer, prevenção de doenças cardiovasculares, neuroprotetoras, antiobesidade 

e antidiabética. 

Moura et al. (2021) realizaram um estudo in vivo avaliando os efeitos protetores com 

dietas a base de extratos de jabuticaba ricos em ácidos elágicos, gálicos e antocianinas e 

verificaram que a dieta evitou o excesso de peso, adiposidade e hiperglicemia. 

Inada et al. (2020), estudaram a bioacessibilidade de compostos fenólicos presentes na 

jabuticaba na digestão gástrica e gastrointestinal e verificaram que após a digestão gástrica, a 

bioacessibilidade dos compostos fenólicos totais foi de 47% de Cianidina-3-O-glucosídeo, 

ácido elágico e ácido gálico e na intestinal diminuiu antocianinas e aumentou ácido elágico em 

74% devido ao meio alcalino no intestino. 

Em estudo realizado por Valente (2015) ao avaliar a estabilidade dos fenólicos presentes 

em bebida formulada com frutos de jabuticaba, concluiu que as formulações são ricas em sais 

minerais e antocianinas com elevada capacidade antioxidante. 

Lamas et al. (2020) estudaram o efeito do extrato de jabuticaba patenteado (PJE) sobre o 

estresse oxidativo e a inflamação na próstata de ratos idosos alimentados com alto teor de 

gordura. Observaram que o extrato contribuiu para recuperação do tecido prostático e 

consideraram como uma terapia potencial para prevenir a inflamação e o estresse oxidativo na 

próstata. 

 
2.9 Jambo vermelho (Syzygium malaccensis) 

 
 

O jambo é um fruto pertencente ao gênero Syzygium da família Myrtaceae, cultivado há 

muitas décadas em regiões tropicais, e cujas primeiras espécies nativas parecem ter surgido 

entre o Sudeste Asiático e a Oceania. No Brasil, é encontrado nos estados da região Norte, 

Nordeste e nas regiões quentes do Sudeste (Figura 3). 

O epicarpo é delgado, liso e de coloração avermelhada com tonalidades mais claras e mais 

escuras; o mesocarpo e o endocarpo são esbranquiçados e suculentos, formando a polpa 

(AZEVÊDO et al., 2010). 

Os frutos do jambeiro têm características físicas como, tamanho, cor, quantidade de 

polpa, número de sementes e quantidade de água que influencia no consumo pela industrial 

quanto ao natural. Além disso, o fruto apresenta sabor suavemente adocicado, persistente e 

bastante agradável e cor vermelho escuro. Além disso, o fruto possui alto teor de vitamina C, 
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A, B1, B12, proteínas, antocianinas, além de cálcio, ferro, fósforo e fibras (AUGUSTA et al., 

2010). 

Figura 11– Diferentes partes do jambeiro 
 
 

a) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Árvore 

b) 

 

 

 

 

 

 

 

 
Flor 

 

c) d) 

 

 

 

 

 

 

Jambos presos aos galhos 

 

 

Jambos colhidos 
 

Fonte: https://diariodonordeste.verdesmares.com.br/ser-saude/jambo-veja-origem-e-beneficios-da- 

fruta-1.3125010 

 
Os principais estudos envolvendo a atividade antioxidante e os bioativos do jambo estão 

descritos no Quadro 3. 

b) 
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Quadro 3 – Atividade antioxidante e os bioativos do jambo 
 

 
Autor e ano 

de publicação 
Forma de uso Objetivos Conclusão 

 

 

 

 

Viegas et al. 

2014 

 

 

 

 

 

Extrato do fruto 

Utilizar 

a potencialidade 

da espectroscopia 

no infravermelho próxi 

mo (NIRS) como um 

método rápido e 

não destrutivo 

para determinação simu 

ltânea deantocianinas e 

compostos 
fenólicos totais 

em jambos intactos. 

 

 
Conclui-se que 
a espectroscopia 

NIR juntamente com PLS2 

pode ser utilizada 

na determinação destes 

parâmetros em  jambos 

de forma intacta. 

 

 

 

Nunes, 2015 

 

 

 
Casca e polpa do 
jambo 

Caracterizar o fruto do 

jambo vermelho quanto 

suas características físi 

co-químicas e 

a presença 
de compostos 

bioativos e avaliar 

a capacidade antioxida 

nte dos compostos. 

 

Caracterização do JV e da 

capacidade antioxidante ap 

resentou dados que 

evidenciaram sua 

importância nutricional, e 

a importância do 

seu consumo. 

 

 

 

 

 
Savi, 2015 

 

 

 

 

Extrato da folha 

de jambo 

Otimizar o 

processo de extração e 
avaliar a 

atividade antioxidante 

na melhor 

condição de extração, 

utilizando técnicas in 

vitro e CLAE, do 

extrato hidroalcoólico d 

as folhas de 

jambo (Syzygium malac 

cense). 

 

 
Extrato hidroalcoólico prep 

arado com a melhor 

condição  de extração; 

o jambo apresenta elevado 

teor de compostos 

fenólicos e   alta 

atividade antioxidante. 
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Araujo et al, 

2021 

 

 

 

 
Polpa de jambo. 

 

Definir os melhores 

solventes para a 

extração de compostos 

bioativos da polpa de 

jambo, armazenados 

pelos métodos de 

congelamento e 

liofilização. 

Ambos os processos 

indicaram que o jambo é 

uma fonte de compostos 

bioativos, porém a 

liofilização preservou 

melhor a estabilidade dos 

compostos estudados, 

sugerindo este método 

como o mais adequado 

para a obtenção da polpa 
do jambo. 

 

Fonte: Autoria própria. 

 
 

Apesar de escassas pesquisas científicas sobre o jambo vermelho, a sua composição e 

propriedades nutricionais têm demonstrado potencial antioxidante, associadas as altas 

concentrações de ácido ascórbico, antocianinas e fibras (MUNHOZ et al. 2018). 

Vuolo et al., (2019) identificaram em amostras de frutos de jambo diversos compostos 

fenólicos ácido gálico, ácido clorogênico, galato de (-) – epigalocatequina. As antocianinas 

encontradas (cianidina 3,5-diglucosídeo, cianidina 3-glucosídeo e peonidina 3-glucosídeo) 

foram a classe dos flavonoides que estavam relacionadas com a capacidade antioxidante. 

Sobeh et al. (2018) realizaram estudo onde foi identificado 17 compostos, incluindo 

flavonol glicosídeos, flavonóis di-glicosídeos e flavonas, bem como elagitaninos e ácidos 

fenólicos em extrato da folha de S. jambos. O extrato apresentou atividades antioxidantes 

promissoras em diferentes modelos experimentais que estão relacionados com redução do nível 

de ROS intracelular e a expressão de HSP16.2, em modelos de ratos contra intoxicação aguda 

por CCl4, o extrato mostrou a redução dos níveis de todos os fígado testados marcadores ALT, 

AST, TB, TC, TG e MDA e aumento de GSH e SOD. Nos hepatócitos, o pré-tratamento com 

o extrato inibiu a produção de ROS, portanto demonstram a alta eficácia do extrato de S. jambos 

na eliminação de radicais livres, e inibição de espécies reativas de oxigênio. 

Segundo Viegas et al. (2014) foi realizado o estudo para utilizar a potencialidade da 

espectroscopia no infravermelho próximo (NIRS) como um método rápido e não destrutivo 

para determinação simultânea de antocianinas (AT) e compostos fenólicos totais (CFT) em 

jambos intactos. A espectroscopia NIR pode ser utilizada como uma técnica não destrutiva, 

após finalizarem análises pra determinar o AT e CFT em jambo de forma simultânea. 
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Foi realizado o estudo segundo, Nunes (2015) para avaliar características químicas e 

físicas e fotoquímicas do jambo. A capacidade antioxidante e a presença de compostos bioativos 

encontrados na casca e polpa do jambo vermelho foram determinadas através de Cromatografia 

Líquida de Alta Eficiência acoplada à espectrometria de massas (CLAE). Dessa forma, 

considerando a composição química e a ação antioxidante, o fruto jambo vermelho surge como 

uma fonte potencial de antioxidante natural. 

Em outro estudo, Savi (2015) realizou análises para otimizar a extração de compostos 

bioativos onde ele utilizou três métodos diferentes: sequestro do radical DPPH, captura do 

radical ABTS e método de redução do ferro – FRAP. O jambo apresenta altos teores de 

compostos fenólico e elevada atividade oxidante, após os resultados das análises em relação a 

algumas plantas. 

Araújo et al. (2021) realizaram um estudo para verificar os melhores solventes na 

extração de compostos bioativos da polpa de jambo armazenados utilizando os métodos de 

congelamento e liofilização. Fizeram as análises e descobriram que os dois processos 

mostraram que o jambo é uma fonte de compostos bioativos, porém a liofilização preservou 

melhor a estabilidade de compostos estudados, mostrando este método como o mais eficiente 

para a obtenção da polpa do jambo, onde melhor será preservado o seu potencial funcional do 

fruto. 



32 
 

 

 

 

3 METODOLOGIA 

 
 

Para elaboração deste trabalho foi realizado uma análise descritiva qualitativa e quanto 

ao procedimento, uma revisão bibliográfica (OLIVEIRA et al. 2013). A pesquisa abrangeu 

artigos científicos que foram publicados no período de 2015 – 2021 nas plataformas de dados 

do Pumed, Scielo artigos científicos, Science Direct, Portal Periódicos Capes e Google 

acadêmico. As palavras chaves utilizadas foram acerola (Malpighia emarginata L.), jabuticaba 

(Merciaria cauliflora), jambo (Syzygium malaccensis) e frutos Myrtaceae. 
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4 CONCLUSÃO 

 
 

A presente revisão bibliográfica demonstrou que os frutos da família Myrtaceae 

distribuídas nos biomas brasileiros, dentre estas, acerola, jambo e jabuticaba apresentam ricas 

fontes de polifenóis biologicamente ativos, principalmente ácido ascórbico, antocianinas, 

quercetina, kaempferol, rutina, ácido gálico, ácido clorogênio, cianidina 3-glucosídeo, 

epigalocatequina epionidina 3-glucosídeo, associados a capacidade antioxidante. Que por sua 

vez tem se tornado de interesse nutricional devido a sua associação a potencializar efeitos 

promotores na saúde do ser humano. Os compostos fenólicos são capazes de exercer efeitos 

curativos e preventivos na saúde humana. Os estudos científicos revelaram que a presença 

destas substâncias fenólicas nas frutas vermelhas, favorecem a formação de processos celulares 

e reações bioquímicas proporcionando melhoria terapêutica e tratamento de doenças crônicas 

em humanos no futuro. Atualmente, estão sendo desenvolvidas pesquisas com novas 

abordagens nesta área de conhecimento, principalmente nos mecanismos de ação, 

bioacessibilidade e biodisponibilidade a fim de comprovar a eficácia das citadas propriedades 

antioxidantes. 
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