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Resumo 

Os consumidores estão cada vez mais em busca de alimentos que possuam compostos benéficos à saúde, também 

chamados de bioativos ou fotoquímicos, os quais são substâncias derivadas do metabolismo secundário dos vegetais. 

O Brasil possui uma das maiores biodiversidades do mundo, com fontes inexploradas de frutas nativas com altos 

teores de compostos bioativos. Dentre essas frutas, se destaca o araçá (Psidium cattleianum Sabine). O araçá, além do 

alto valor nutricional, possui quantidades significativas de compostos fenólicos, sendo epicatequina e ácido gálico 

seus componentes principais, ácidos graxos insaturados e carotenoides. Por apresentar estas características, está sendo 

considerada uma planta promissora para a indústria farmacêutica e alimentícia devido ao seu potencial de aplicação 
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como alimento fitoterápico, funcional, entre outros. Neste sentido, este trabalho tem como objetivo apresentar uma 

revisão bibliográfica sobre o araçá e seus benefícios. 

Palavras-chave: Araçá-vermelho; Araçá-amarelo; Antioxidantes; Aplicação. 

 

Abstract  

Consumers are increasingly looking for foods that have compounds that are beneficial to health, also called bioactive 

or photochemical, which are substances derived from the secondary metabolism of vegetables. Brazil has one of the 

greatest biodiversity in the world, with unexplored sources of native fruits with high levels of bioactive compounds. 

Among these fruits, the araçá (Psidium cattleianum Sabine) stands out. Araçá, in addition to its high nutritional value, 

has significant amounts of phenolic compounds, with epicatechin and gallic acid as its main components, unsaturated 

fatty acids and carotenoids. For presenting these characteristics, it is being considered a promising plant for the 

pharmaceutical and food industry due to its potential application as a herbal and functional food, among others. In this 

sense, this work aims to present a literature review on araçá and its benefits. 

Keywords: Araçá red; Yellow araçá; Antioxidants; Application. 

 

Resumen  

Los consumidores buscan cada vez más alimentos que tengan compuestos beneficiosos para la salud, también 

llamados bioactivos o fotoquímicos, que son sustancias derivadas del metabolismo secundario de los vegetales. Brasil 

tiene una de las mayores biodiversidades del mundo, con fuentes inexploradas de frutos nativos con altos niveles de 

compuestos bioactivos. Entre estos frutos destaca el araçá (Psidium cattleianum Sabine). Araçá, además de su alto 

valor nutricional, tiene cantidades importantes de compuestos fenólicos, con epicatequina y ácido gálico como 

componentes principales, ácidos grasos insaturados y carotenoides. Por presentar estas características, está siendo 

considerada una planta promisoria para la industria farmacéutica y alimentaria debido a su potencial aplicación como 

alimento herbario y funcional, entre otros. En este sentido, este trabajo tiene como objetivo presentar una revisión de 

la literatura sobre araçá y sus beneficios. 

Palabras clave: Guacamayo rojo; Guacamayo amarillo; Antioxidantes; Aplicación. 

 

1. Introdução 

A flora brasileira possui mais de 40.000 espécies vegetais ricas em fitoquímicos. Frutos fontes de antioxidantes 

fenólicos, flavonóides, polissacarídeos, vitamina C e os terpenos, com alto potencial para produzir conhecimento e produtos 

com valor agregado útil em fitomedicina e suplementos alimentares para prevenir e tratar diversos tipos de doenças (Carvalho 

e Conte-Junior, 2021). Dentre as espécies nativas brasileiras, destaca-se o araçá (Psidium cattleyanum), pertencentes à família 

Myrtaceae. Esta é uma planta endêmica do Brasil, popularmente conhecido como araçá-vermelho ou araçá-amarelo, além de 

receber também nomes como araçá-rosa; araçá do mato e araçá do campo (Lopes e Silva, 2018). 

O araçá possui alto potencial agroalimentar pela abundância em compostos bioativos, elevados teores de substâncias 

fenólicas que são positivamente correlacionados com a atividade antioxidante, anti-inflamatória, antimicrobiana, os quais são 

benéficos a saúde na prevenção de doenças (Possa, 2016; Pereira et al., 2018; Rosário et al., 2020; Meregalli et al., 2020).  

Os compostos bioativos que se destacam com ação antioxidante são os compostos fenólicos (antocianinas, flavonoides 

e ácidos orgânicos) e os carotenoides (licopeno, β-caroteno, zeaxantina, entre outros) (Rosário et al., 2020). Em comparação 

com morangos e uvas, o araçá possui teores de compostos fenólicos totais superiores, e na mesma faixa da pitanga e da 

ameixa. Os teores destes compostos podem variar em função de fatores climáticos, como incidência de sol, solo e grau de 

maturação (Melo, 2019).  

Estudos confirmaram que a prevenção de doenças degenerativas está associada ao consumo de frutas que indicam 

elevada capacidade antioxidante, e ainda, reforçam que os mesmos são de grande interesse pela capacidade de absorver 

radicais livres e assim impossibilitar reações oxidativas (Verruck et al., 2018; Bombana et al., 2021). A adição de extrato de 

araçá em dietas de alta palatabilidade, indicaram que efeitos antihiperglicêmicos e antihiperlipidêmicos, além de propriedades 

neuroprotetoras (Oliveira et al., 2018). 

Em frutas os compostos bioativos são naturais e, portanto, mais aceitáveis para os consumidores (Verruck et al., 

2018). Por outro lado, os antioxidantes sintéticos, ainda usados em maioria entre as indústrias, podem se tornar carcinogênicos 
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se utilizados em doses inadequadas (Lira et al., 2021). Cada vez é maior o interesse por estudos de descoberta e identificação 

de compostos naturais, com o objetivo de encontrar novas e promissoras fontes de antioxidantes para a saúde humana.  

Com base no exposto, observa-se que o araçá é uma fruta que apresenta elevado valor nutricional assim como muitos 

frutos disponíveis no mercado, e rica em propriedades bioativas, porém ainda pouca explorada economicamente. Apenas o 

óleo essencial das folhas do araçá-vermelho é comercializado no Brasil para fins aromaterapêuticos pelo Grupo Laszlo© 

(Emporio Laszlo, 2021). Desta forma, considerando as características nutricionais e funcionais do araçá (Psidium cattleianum 

Sabine), bem como sua distribuição em todo território brasileiro, especialmente na região sul, este trabalho tem como objetivo 

apresentar uma revisão bibliográfica sobre a fruta e seus benefícios. 

 

2. Metodologia  

Este trabalho de revisão narrativa (UNESP, 2015) foi desenvolvido por pesquisa bibliográfica realizada em artigos 

científicos, dissertações e teses oriundas de bases de dados e portais de pesquisa Wiley Online Library, Science Direct, Scielo 

(Scientific Eletronic Library online). Os critérios de inclusão foram trabalhos   publicados de 2000 a 2021 e analisados de 

junho a dezembro de 2021, de disponibilidade na íntegra e gratuitos, escritos em português e inglês, que abordavam a temática 

do presente estudo. Ainda para a seleção dos trabalhos as palavras de busca foram “Araçá”, “Araçá-vermelho”, “Araçá-

amarelo, “Psidium cattleyanum”, “Psidium cattleyanum Sabine”, “Extrato de araçá”, “Propriedade bioativas”, “Composição 

química”, além disso empregaram-se os operadores logísticos booleanos (AND/OR). Foram excluídas publicações que não 

respondiam a problemática desta pesquisa. A Figura 1 apresenta o fluxograma de seleção de artigos pesquisados para a 

realização da revisão bibliográfica. 

 

Figura 1 – Fluxograma de seleção dos artigos para a revisão bibliográfica. 

 

Fonte: Autores. 

 

3. Desenvolvimento 

3.1 Araçá 

O araçá (Psidium cattleyanum) é originário do Sul do Brasil e está distribuído amplamente na região sul e sudeste do 

Brasil, bem como em outros países da América do Sul (Frazon et al., 2009; Koch, Fachinetto e Bianchi, 2021). O nome “araçá” 
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origina-se do tupi ara’sa ou da guarani ara (que significa céu) e aza (olho), ou seja, “fruto com olhos” (Silva Júnior, 2005). Sua 

classificação taxonômica é: classe Magnoliopsida, ordem Myrtales, família Myrtaceae, gênero Psidium e espécie P. 

cattleyanum (Lopes e Silva, 2018). Do gênero Psidium, são mais de 100 espécies são encontradas no Brasil, destes 5 no Rio 

Grande do sul: Psidium austrele Cambesèdes; P. incanum (Berg) Burret; P. Luridum (Sprengel) Burret; P. pudifolium Burret e 

P. Cattleyanum Sabine (Brasil, 2015)  

O melhoramento seletivo para plantas mais produtivas e com baixa vulnerabilidade a pragas e doenças, aliadas a 

produtos ricos em nutrientes, resultaram na seleção de genótipos no Banco de Germoplasma da Embrapa Clima Temperado, 

com propagação de duas cultivares, denominadas “Ya-Cy” e “Irapuã”. As cultivares Ya-Cy produzem frutos amarelos, que 

começam a aparecer 1 ano após o plantio e produtividade de até 4 kg/planta ao ano. A Irapuã produz frutos com uma cor 

vermelho púrpura e de um médio a grande porte, com produção que se inicia 2 anos após o plantio, atingindo de 3,4 a 14 

kg/planta por ano (Frazon et al., 2009; Lopes e Silva, 2018).  

O araçazeiro é uma espécie arbórea, com altura de 3 a 6 m e tronco com diâmetro de 15 a 25 cm. Suas folhas são 

simples, coriáceas, glabras. As flores são de coloração branca. Floresce entre os meses de outubro e novembro e a segunda em 

dezembro. Podendo casualmente florescer em março, sendo assim, os frutos podem ser colhidos de outubro a março (Brasil, 

2015; Possa, 2016; Rosário et al., 2020; Meregalli et al., 2020; Pereira et al., 2018). Na região sudeste do Paraná, Brasil, 

Kosera Neto et al. (2020), relataram que o crescimento do araçá-vermelho ocorre entre julho e novembro, com floração entre 

outubro e novembro, e amadurecimento dos frutos no final de dezembro a março. Já o crescimento vegetativo do araçá-

amarelo ocorre entre julho e outubro e entre janeiro e abril, com floração de setembro a novembro e janeiro a março com 

maturação dos frutos entre dezembro e fevereiro e, de abril a setembro. 

O araçá caracteriza-se por ser um fruto climatérico, de 1,5 a 5 cm de diâmetro, rico em pectina, com polpa branca-

amarelada ou avermelhada suculenta, levemente ácida e várias sementes, que variam de 16 a 100 unidades por fruto (Brasil, 

2015). Os frutos são bagas globosas, arredondados, de coloração amarela ou vermelha, de acordo com a espécie (Figura 2).  

 

Figura 2 – Frutos do araçá (P. cattleyanum) 

  

Fonte: Lanzetta (2012). 

 

O araçá apresenta grande potencial econômico em razão da sua composição físico-química e propriedades bioativas 

relacionadas, na sua maioria, aos compostos fenólicos e ácidos ascórbico, que apresentam uma alta capacidade antioxidante 

(Melo et al., 2020). É normalmente consumido in natura ou processado em sucos, geleias, doces, sorvetes, entre outros, sua 

composição química e suas características nutricionais conferem um potencial para industrialização, e de suas sementes pode 

ser extraído óleo, o qual é utilizado na produção de cosméticos (Zandoná et al., 2020). 

 

3.2 Caracterização e composição nutricional do araçá 

O araçá é uma fruta pequena e redonda; quando madura, a casca pode ser vermelha, amarela ou verde, de acordo com 

a espécie. A parte comestível da fruta possui sabor ácido, mucilaginoso e aromático (Haminiuk et al., 2006; Pereira et al, 

http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i1.25424


Research, Society and Development, v. 11, n. 1, e59011125424, 2022 

(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i1.25424 
 

 

5 

2020). O primeiro estudo sobre o perfil volátil de araçá foi realizado no Japão, em 1980 (Egea et al., 2014). Biegelmeyer et al. 

(2011), demonstraram que entre araçá-vermelho e amarelo, o principal sesquiterpeno do óleo é o β-cariofileno, 22,5 e 28,7%, 

respectivamente.  

Comparado com a maçã, fruta mais consumida no mundo, o araçá apresenta menor valor de calorias em carboidratos 

e maior quantidade de lipídios e fibras alimentares (Pereira et al., 2020). O araçá possui valor energético de 62Kcal/100g. A 

sua composição centesimal é de 14,3g de carboidratos, 5,2g de fibras alimentares, 0,6g de lipídeos e 1,5g de proteínas (Brasil, 

2015). Valores de proteína entre 1,45 a 1,87g/100g foram relatados por Lopes e Silva (2018). E embora o araçá possa fornecer 

pequena quantidade de proteínas, proporciona quantidades relevantes de leucina (≈40mg/100g) (Pereira et al., 2020). 

As sementes de araçá oferecem altos níveis de ácidos graxos poliinsaturados e presença de ácidos graxos 

monoinsaturados. Dietas ricas nesses ácidos estão associadas a um risco reduzido de doenças cardiovasculares e aterogênese 

(Biegelmeyer et al., 2011, Pereira et al., 2020). O principal ácido graxo em óleo essencial de sementes de araçá-vermelho e 

amarelo é o ácido linoleico (61,01 %, 75,42 %, respectivamente), 10,83 % de ácido oleico de para araçá-vermelho e 14,99 % 

para o óleo essencial extraído de sementes da fruta amarela (Biegelmeyer et al., 2011). 

A polpa de araçá apresenta quantidade total de pectina de 0,72g/100g, com solubilidade de 69,4g/100g (Damiani et 

al., 2011). No processo de amadurecimento as enzimas poligalacturonase e pectinametilesterase agem degradando a pectina, 

tornando-a mais solúvel e resultando em um fruto macio (Lopes e Silva, 2018). Da Costa Amaral et al. (2021), relataram que 

as pectinas do araçá são formadas por longos blocos de ácido galacturônico, parcialmente metilados (DM = 55,9 mol%) e 

blocos acetilados, e ramnogalacturonana tipo I com cadeias laterais contendo principalmente arabinose e galactose. Os autores 

testaram a capacidade de gelificação e o comportamento reológico de uma das amostras, obtendo a gel homogêneo estável. 

Apresenta em sua constituição cálcio (48 mg/100g), ferro (6,3 mg/100g), potássio (33 mg/100g). A fruta pode 

apresentar entre quatro a sete vezes mais vitamina C que frutas cítricas (Brasil, 2015). Melo, Cavalcante e Amante (2020), 

identificaram que, em amostras de pós liofilizados de araçá vermelho, utilizando a MEV-EDS, os elementos majoritários 

encontrados foram potássio, magnésio, sódio e cloro sendo iguais para as safras de 2017 e 2018.  

 

3.3 Compostos bioativas do araçá 

O araçá (P. cattleianum) é popularmente conhecido por sua ação hipoglicemiante, antibacteriana, antiinfamatória e 

atividade no sistema nervoso central. O seu consumo, e de frutas em geral, se relaciona com redução de doenças crônicas 

devido a presença de compostos bioativos (Brasil, 2015; Van't Veer et al., 2000; Oliveira et al., 2018; Pereira et al., 2020). 

Esses compostos são substâncias derivadas do metabolismo secundário dos vegetais, como antocianinas, flavonóides e ácidos 

fenólicos. Sua ação antioxidante minimiza danos oxidativos causado por espécies reativas de oxigênio (ROS) (Silva et al., 

2014; Das, Goud e Das, 2017). O araçá é associado a fitoquímicos como a epicatequina, ácido gálico, apigenina, isoquercitrina 

e outros (Medina et al., 2011; Pereira et al, 2020). 

 

3.3.1 Capacidade antioxidante do araçá 

Os antioxidantes são definidos como qualquer molécula que retarda, previne ou retira um dano oxidativo de uma 

molécula alvo. Podem ainda preservar as biomoléculas evitando a formação dos radicais livres, impossibilitando a oxidação do 

substrato, detendo os radicais livres gerados pelo metabolismo através da ação enzimática ou pelos agentes de sacrifício, o qual 

tem a função de proteger essas biomoléculas (Lira et al., 2021) 

As reações de oxidação (ROS) podem produzir radicais livres que se referem a um átomo ou molécula 

instável/altamente reativo com único elétron, que podem retirar o elétron ou átomo de outros substratos e induzem a 

decomposição oxidativa do mesmo. Quando produzidos em excesso os radicais livres causam danos às células e tecidos. O 
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estresse oxidativo (ROS) está relacionado a doenças como câncer, doenças neurodegenerativas (Alzheimer) e cardiovasculares, 

diabetes, depressão, e doenças do envelhecimento (Luo et al., 2019). No estresse oxidativo ocorre um desequilíbrio entre o 

oxidante e os antioxidantes, então ocasionando o dano molecular, e consequentemente em doenças crônicas ou degenerativas, 

isso pode ser gerado endogenamente ou exogenamente (Sies, 2020).  

Os valores da atividade antioxidante em estudo realizado por Pereira et al. (2021), variaram de 154,9 a 330,3 μg/g nas 

sementes e 1097,7 a 1277,0 μg/g na polpa. O ensaio de atividade antioxidante usando o radical estável DPPH é amplamente 

utilizado para avaliar frutas nativas. O araçá apresentou maior atividade antioxidante que uvaia ou guabiroba, com valor de 

389,7 μg/g, semelhante aos resultados observados para sementes. 

Meregalli et al. (2020), obtiveram a eficiência da atividade antioxidante, avaliada em função do percentual de inibição 

de DPPH dos extratos obtidos pelo método convencional de extração por maceração e assistida por ultrassom, resultando em 

85,57 e 86,31 % de inibição, respectivamente, utilizando extrato na concentração de 50 mg/mL. Esta eficiência pode ser 

correlacionada com o alto teor de antocianinas totais da casca do araçá-vermelho. O araçá também apresentou boa proteção 

antioxidante da levedura (Saccharomyces cerevisiae) contra peróxido de hidrogênio em uma concentração de 25 %, resultando 

em taxas de sobrevivência da levedura acima de 80 % (Medina et al., 2011). 

 

3.3.2 Compostos fenólicos do araçá 

Os compostos fenólicos têm grande diversidade química, desempenhando um papel muito importante na saúde 

humana, pelo seu potencial nutricional, antioxidante, antimicrobiano e antinflamatório (Tuler et al., 2018). Estes compostos 

são provenientes prioritariamente do metabolismo secundário das plantas, que estão diretamente ligados ao metabolismo 

primário e sintetizados através da via do acetato e chiquimato e pela metabolização dos fenilpropanoides em plantas (Figura 3). 

 

Figura 3 - Esquema simplificado da rota de produção de compostos fenólicos. 

 

Fonte: adaptado de Taiz e Zeiger (2009). 

 

Os fenilpropanoides, os flavonoides e os taninos são compostos fenólicos que mais se sobressaem em alimentos, 

sendo fundamental a quantificação e identificação desses devido suas propriedades biológicas e químicas benéficas à saúde. 

Estão presentes nas frutas, verduras e legumes são as mais importantes fontes de antioxidantes da dieta junto com os 

carotenoides; ambos apontam a capacidade de proteger o organismo contra danos oxidativos (Melo, 2019). 

O consumo de compostos fenólicos traz benefícios à saúde e por esse motivo estão intensificando as pesquisas para 

identificar, quantificar e avaliar as propriedades antioxidantes dessa classe de moléculas. Entre os mais de 10.000 compostos 

fenólicos identificados nas plantas, 500 foram encontrados nos alimentos. Neste estudo um total de 43 e 45 compostos 

fenólicos foram identificados na fração não extraível (NEPC) do araçá-amarelo e vermelho, respectivamente (Mallmann et al., 

2020). Diferentes compostos fenólicos têm sido relatados no araçá, como os ácidos elágico, ρ-cumárico, clorogênico e gálico 
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(Medina et al., 2011; Ribeiro et al., 2014), flavonóides como quercetina, miricetina e epicatequina (Medina et al., 2011) e 

antocianinas, como cianidina-3-ο-glicosídeo e malvidina-3-ο-glicosídeo (Dalla Nora et al., 2014). 

Mallmann et al. (2020), reforça a relevância da NEPC para os compostos fenólicos totais das plantas. No araçá, essa 

fração representa aproximadamente 33 % do total de compostos fenólicos do fruto que se ligam à parede celular vegetal e, 

normalmente, não são explorados. Meregalli et al. (2020), obtiveram teor de compostos fenólicos totais a partir da extração 

convencional de 477,53 Eq. mg de ácido gálico/100 g de casca, enquanto que para a extração assistida por ultrassom esse 

parâmetro atingiu 589,49 Eq. mg de ácido gálico/100 g de casca. Diferentes genótipos e diferentes partes da fruta araçá foram 

estudados por Pereira et al. (2021), sendo que o conteúdo fenólico total foi semelhante entre todos os genótipos avaliados. No 

entanto, maior teor foi observado nas frações polpa-casca do que nas sementes entre os genótipos. Os valores para este 

parâmetro variaram de 1418,5 a 1533,4 mg/100g em sementes, e 1933,3 a 2088,5 mg/100g em casca de polpa.  A Tabela 1 

apresenta os principais compostos fenólicos encontrados no extrato do araçá-vermelho. 

 

Tabela 1 – Compostos fenólicos presentes no extrato de araçá-vermelho. 

Compostos fenólicos 
Araçá vermelho 

Fruta Polpa Casca 

Fenólicos totais 

1,93 – 2,9 μg/g de fruta 

(Pereira et al., 2020) 

12,821 μg/g extrato 

(Ribeiro et al., 2014) 

7,098 μg/g extrato 

(Ribeiro et al., 2014) 

- - 

477, 53 Eq.mg de ácido gálico/100 g de casca 

(Extração convencional) 

(Meregalli et al., 2020) 

- - 

589,49 Eq.mg de ácido gálico/100 g de casca 

(Ultrassom) 

(Meregalli et al., 2020) 

Catequina 1,25 – 1,29 μg/g de fruta 

(Pereira et al, 2020) 
- - 

Epicatequina 263,9 – 2130,4 μg/g de fruta 

(Medina et al., 2011) 

1,603 μg/g extrato 

(Ribeiro et al., 2014) 

885,0 μg/g extrato 

(Ribeiro et al., 2014) 

Ácido Elágico 29,1 – 43,0 μg/g de fruta 

(Pereira et al., 2020) 

3,818 μg/g extrato 

(Ribeiro et al., 2014) 

2,213 μg/g extrato 

(Ribeiro et al., 2014) 

Ácido Gálico 
- 

1510,0 μg/g extrato 

(Ribeiro et al., 2014) 

464,0 μg/g extrato 

(Ribeiro et al., 2014) 

Quercetina 29,1 – 44,0 μg/g de fruta 

(Pereira et al., 2020) 

40,5 μg/g extrato 

(Ribeiro et al., 2014) 

130,0 μg/g extrato 

(Ribeiro et al., 2014) 

Fonte: Autores. 

 

Os compostos fenólicos possuem um anel aromático que apresenta um ou mais grupos hidroxila, sua estrutura pode 

variar desde uma simples molécula fenólica à um complexo polímero de elevado peso molecular. Sendo encontrados na sua 

forma livre ou ligados a carboidratos, proteínas ou lipídeos (Vuolo et al., 2019). As classes de compostos fenólicos mais 

importantes encontradas na dieta humana são os ácidos fenólicos, flavonoides e taninos. Quimicamente, os ácidos fenólicos 

têm no mínimo um anel aromático, onde um hidrogênio pode ser substituído por um grupo hidroxila. São conhecidas mais de 

8.000 estruturas de compostos fenólicos (Vuolo et al., 2019). 
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3.3.3 Flavonoides 

Os flavonoides são polifenólicos de baixo peso molecular, produzidos como metabólitos secundários da planta, 

totalmente difundidos no reino vegetal, representando a maior classe de fenólicos vegetais. São essenciais para a sobrevivência 

da mesma, atuam na coloração das flores, sinalização, transporte de auxina, inibição proteção ultravioleta e alelopatia (Verruck 

et al., 2018; Khalid et al., 2019; Owona et al., 2020).   

Os flavonoides são substâncias fenólicas que possuem em sua estrutura química anéis aromáticos, tendo como base o 

2-fenil-benzopirano (C6-C3- C6). Encontrados em maçã, uva, cebola, repolho, brócolis, chicória, aipo, açaí, cacau, chá e vinho 

tinto sendo, portanto, constituintes da dieta humana (Araújo, 2020). 

Verruck et al. (2018), citam seis grupos de flavonoides, flavonas, flavonóis, chalconas, flavon-3-ol, flavononas e 

protoantocianidinas, mais estudados em relação à atividade antimicrobiana contra várias espécies de bactérias patogênicas. 

Segundo Alseekh et al. (2020), já foram identificados mais de 8.000 flavonoides diferentes, e um número considerável é 

descoberto a cada ano.  

Pesquisas sugerem que alguns flavonoides são responsáveis por ação antitumoral considerável, podendo ainda agir 

como antivirais, anti-hemorrágicos, hormonais, anti-inflamatórios, antimicrobianos, antioxidantes, antialérgicos, na prevenção 

de doenças cardiovasculares e diabetes tipo 2 (Verruck et al., 2018; Maleki et al., 2019; Mark et al., 2019). Em um estudo feito 

por Tavsan e Kayali (2019), os flavonoides demostraram efeitos anticâncer nas células cancerosas do ovário. Bakoyiannis et al. 

(2019), relatam os efeitos dos flavonoides no sistema cognitivo, como aumento da neogênese e função cognitiva apropriada 

sob condições saudáveis ou patológicas. 

 

3.3.4 Antocianinas  

As antocianinas são glicosídeos de polihidroxi e polimetoxi derivados de um esqueleto 2-fenil-benzopílico (cátion 

Flavylium) (Ballistreri et al., 2019; Verma et al., 2020). É um grupo de flavonoides responsáveis pelos pigmentos coloridos 

presentes nas plantas, conhecidos por suas propriedades físicas, químicas e biológicas. As antocianinas são pigmentos 

relativamente instáveis, e sua estabilidade é afetada por vários fatores, tais como: pH, temperatura, enzimas, presença de ácido 

ascórbico, exposição à luz, presença de oxigênio, dióxido de enxofre e íons metálicos (Meregalli et al., 2020).  

Algumas indústrias de alimentos, farmacêuticas e cosméticas utilizam as antocianinas como corantes naturais nos 

processamentos dos alimentos ou por suas funções biológicas as quais atuam como agentes na prevenção de doenças. Podendo 

ainda, ser empregados como conservantes naturais, e também na preservação de ingredientes alimentares contra estresses 

ambientais no período de armazenamento e transporte (Belwal et al., 2020; Meregalli et al., 2020).  

O consumo das antocianinas traz benefícios à saúde humana, pois reduz o risco de doenças cardiovasculares, diabetes, 

artrite, doenças da visão e câncer em função das atividades antioxidantes e antinflamatórias (Thornthwaite et al., 2020). 

Meregalli et al. (2020), obtiveram teores de antocianinas maiores que 100 Eq. mg cianidina-3glicosídeo 100 g casca de araçá-

vermelho, caracterizando a casca desta fruta como uma boa fonte desse composto. 

 

3.4 Possibilidades de aplicação do araçá e de seus componentes 

O araçá pode ser consumido in natura ou processado, sob a forma de sucos, sorvetes e chás liofilizados (Pereira et al., 

2018). Todavia, por ser um fruto sazonal, não está disponível para o consumo durante todo o ano e apresenta um curto período 

de armazenamento na forma refrigerada devido a sua alta perecibilidade (Amarante et al., 2009; Pereira et al., 2018). 

Desenvolvimento de técnicas de desidratação, liofilização e outras se tornam alternativas para a preservação dos frutos, 

aplicadas tanto aos frutos inteiros ou em partes, objetivando a comercialização na forma de chips de frutas, como misturas na 

forma de pó para formulações ou extratos de compostos bioativos (Tan et al., 2020; Melo et al., 2020; Meregalli et al., 2020). 
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Pesquisas com o araçá e de seus subprodutos, em relação a seus atributos sensoriais e bioativos para benefícios à 

saúde, vem sendo estudado. Dalla Nora et al. (2014), utilizaram pó liofilizado de araçá em estudo in vivo e demonstraram 

redução de níveis de glicose, colesterol total e frações nos animais que foram tratados com araçá.  

O extrato de araçá mostrou atividade antimicrobiana para Staphylococcus aureus e Listeria monocytoneneses (Pereira 

et al., 2019) e Staphylococcus aureus (de Lima et al., 2020), indicando potencialidade de utilização do mesmo para controle 

microbiano em alimentos, substituindo conservantes sintéticos.  

Da Costa Amaral et al. (2021), avaliaram a capacidade de gelificação da pectina extraída da polpa do araçá e 

obtiveram um gel homogêneo e estável, tornando-se assim uma alternativa às pectinas críticas e para a indústria de alimentos 

empregar na formação de geleias com baixo teor de açúcar, uma vez que não requer a adição de sacarose para gelificação 

(Noreen et al., 2017). 

Recentemente, vem crescendo o interesse por compostos fenólicos de frutas capazes de inibir as enzimas digestivas. 

Os extratos de araçá foram testados para o controle da hiperglicemia e diminuição dos níveis de glicemia e triglicerídeos (de 

Souza Cardoso et al., 2018). Estudos demonstram que os extratos de araçá inibem a atividade de α-glucosidase (Vinholes et al., 

2017; Pereira et al., 2021), α-amilase (Pereira et al., 2021) e lipase pancreática (Pereira et al., 2021). A aplicação destes 

extratos na inibição direcionada das enzimas α-glucosidase e α-amilase é usada para retardar a absorção intestinal de glicose, 

reduzindo os níveis de glicose no sangue pós-prandial e a enzima lipase tem papel fundamental no metabolismo lipídico, e sua 

inibição tem sido estudada como alvo para o tratamento da obesidade. 

 

4. Considerações Finais 

O araçá é comprovadamente fonte de nutricional e de compostos bioativos, especialmente fenólicos, os quais são 

relacionados a sua atividade antioxidante. Desta forma, o araçá deve ser recomendado para consumo, tanto in natura quanto 

processado na forma de sucos, geleias, doces, sorvetes, iogurtes entre outros, bem como o uso dos extratos como corantes e 

conservantes de alimentos processados, visto que esses contribuem de forma favorável para uma dieta equilibrada auxiliando 

assim para prevenção de doenças. 
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