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Resumo 

A região amazônica é rica em árvores frutíferas e muitos de seus frutos são utilizados como matéria-prima 

para produção de produtos alimentícios e com finalidades medicinais. Devido a sua grande aplicabilidade, 

os frutos amazônicos são usados como fonte de renda pela população, além disso eles são ricos em 

compostos bioativos que trazem inúmeros benefícios para a saúde. Dessa forma, esse artigo tem por 

objetivo contribuir com a divulgação de espécies vegetais amazônicas, trazendo uma revisão integrativa 

sobre a composição química e principais atividades biológicas de frutos nativos conhecidos por sua 

aceitação no mercado e/ou pela cultura local. Para o desenvolvimento deste trabalho, foram consultadas 

as bases de dados ScienceDirect, Periódicos CAPES e PubMed, utilizando descritores nas línguas 

portuguesa e inglesa. Os resultados obtidos evidenciam o potencial desses frutos como fontes naturais de 

substâncias bioativas, com destaque para atividade antioxidante.  

Palavras-chave: Frutos; Amazônia; compostos bioativos. 

Abstract  

The Amazon region is rich in fruit trees and many of their fruits are used as raw materials to produce food 

products and for medicinal purposes. Due to their wide applicability, Amazonian fruits are used as a source of 
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income by the population, as well as being rich in bioactive compounds that bring numerous health benefits. 

This article aims to contribute to the dissemination of Amazonian plant species by providing an integrative 

review of the chemical composition and main biological activities of native fruits known for their acceptance on 

the market and/or by local culture. To carry out this work, the databases ScienceDirect, Periódicos CAPES and 

PubMed were consulted, using descriptors in Portuguese and English. The results obtained show the potential 

of these fruits as natural sources of bioactive substances, particularly antioxidant activity.  

Keywords: Fruits; Amazon; Bioactive compounds. 

Introdução   

A Amazônia possui uma biodiversidade riquíssima, com sua extensa floresta, ela possui uma grande 

variedade de espécies animais e vegetais. A região amazônica abrange uma área de aproximadamente 

7.295.710 km², sendo compartilhada por nove países: Brasil, Colômbia, Equador, Peru, Bolívia, Venezuela, 

Suriname, Guiana e Guiana Francesa[1]. 

Milhares de espécies frutíferas são abrigadas e muito apreciadas pelas comunidades locais, contribuindo 

para a economia[1]. Além de saborosas, diversas frutas amazônicas são potencialmente funcionais, com 

uma variedade de compostos benéficos à saúde[2].  

Dentre as atividades biológicas associadas aos frutos amazônicos, destacam-se as propriedades 

antioxidantes, imunomoduladoras e anti-inflamatórias. Tais ações terapêuticas estão relacionadas à 

presença de substâncias como fibras, compostos fenólicos, carotenoides, ácidos graxos poli-insaturados, 

vitaminas e diversos micronutrientes[3]. Açaí, cupuaçu, cacau, guaraná, buriti, bacuri, tucumã, araçá-boi e 

patauá são alguns dos frutos nativos da Amazônia ricos em substâncias bioativas. 

Considerando a imensa biodiversidade da região Amazônica e a crescente importância de fomentar 

pesquisas voltadas a produtos naturais bioativos, este trabalho teve como objetivo apresentar uma revisão 

sobre a composição química e as principais atividades biológicas de frutos representativos da Amazônia. 

Metodologia  

Foi realizada uma revisão integrativa por meio de levantamento bibliográfico em bases de dados científicas 

eletrônicas, com o objetivo de identificar publicações relevantes relacionadas aos compostos bioativos 

presentes em frutos nativos da Amazônia. O período para levantamento de dados compreendeu os meses 

de setembro de 2024 a maio de 2025, utilizando os descritores: “compostos bioativos” e “frutos da 

Amazônia”, em português e inglês. 

As bases de dados consultadas foram ScienceDirect, Periódicos CAPES e PubMed. Os critérios de inclusão 

adotados foram: artigos com texto completo disponível, publicados em português e/ou inglês, que 

abordassem especificamente frutos amazônicos com enfoque em composição química e/ou atividades 

biológicas. Os critérios de exclusão incluíram: duplicações e artigos sem relação direta com o tema. 

Com base na representatividade cultural foram selecionadas para análise artigos que abordassem as 

seguintes espécies frutíferas: açaí, cupuaçu, cacau, guaraná, buriti, bacuri, tucumã, araçá-boi e patauá. 
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Não foi estabelecido um critério temporal de publicação, a fim de alcançar o maior número de artigos 

possíveis que tratassem de estudos com os frutos selecionados.  

A seleção dos estudos ocorreu em três etapas: (1) leitura dos títulos, (2) leitura dos resumos, e (3) leitura 

integral dos artigos que atenderam aos critérios estabelecidos. Os dados extraídos foram organizados e 

analisados qualitativamente, para a construção da presente revisão. A FIGURA 1 apresenta o fluxograma 

Prisma com os dados da pesquisa.  

FIGURA 1: Fluxograma Prisma. 

 
Fonte: autores. 

Resultados e Discussão 
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As espécies incluídas nesta revisão correspondem a: Açaí, cupuaçu, cacau, guaraná, buriti, bacuri, tucumã, 

araçá-boi e patauá. Esses frutos são ricos em substâncias bioativas, destacando-se, entre os metabólitos 

primários, os lipídeos, e entre os metabólitos secundários, os compostos fenólicos. 

A Amazônia brasileira destaca-se por abrigar uma vasta diversidade de espécies oleaginosas. Os óleos e 

as gorduras de origem vegetal desempenham um papel fundamental na dieta, atuando como fontes de 

ácidos graxos essenciais e de compostos bioativos lipossolúveis que desempenham um papel importante 

por prevenirem várias doenças[4]. 

A presença de ácidos graxos insaturados, como os ômega-3 e ômega-6, tem sido identificada em diversos 

frutos amazônicos[2]. O ácido linoleico (FIGURA 2), principal representante do ômega-6, destaca-se por ser 

amplamente encontrado nessas espécies, contribuindo para o potencial funcional e nutricional desses frutos. 

FIGURA 2: Estrutura do ácido linoleico, um ácido graxo amplamente encontrado em frutos Amazônicos[2]. 

 
 

Os compostos fenólicos podem ser descritos como todos aqueles que não sendo azotados, possuem um 

ou mais ciclos aromáticos e são principalmente derivados do ácido chiquímico e/ou de um poliacetato. Sua 

estrutura básica, contém um anel aromático composto por uma ou mais hidroxilas[5].   

Os flavonoides constituem o maior grupo de compostos fenólicos vegetais. Eles possuem um esqueleto de 

15 carbonos constituído por dois anéis aromáticos, ligados através de um anel de pirano heterocíclico[6,7]. 

As variações nos padrões de substituição do anel de pirano heterocíclico resultam nas principais subclasses 

de flavonoides: flavonois, flavonas, flavanonas, flavanois (ou catequinas), isoflavonas, flavanois e 

antocianidinas, dos quais as flavonas, os flavonois e antociadininas são os mais comuns e diversificados 

(FIGURA 1)[7]. 

FIGURA 1: Estruturas genéricas das principais subclasses de flavonoides. Adaptada de[7]. 

 
 

As antocianinas são pigmentos polifenólicos que conferem cores que vão do vermelho-alaranjado ao azul-

violeta. Elas derivam das antocianidinas e são encontradas quase exclusivamente na forma glicosilada, o 
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que lhes confere maior estabilidade. As antocianidinas livres, por sua vez, são instáveis e raramente 

encontradas na natureza[8]. 

Terpenos e alcaloides também são outros metabólitos secundários descritos para os frutos amazônicos 

investigados.  

Os terpenos são uma classe de produto natural muito ampla e apesar de seus constituintes apresentarem 

diferenças estruturais entre si, eles são estruturados, de forma geral, em blocos de unidades de isopreno, 

molécula com cinco átomos de carbono (C5H8)[9]. Dessa forma, os terpenos são classificados de acordo 

com o número de unidades de isopreno presentes na molécula: hemiterpenos (C5), monoterpenos (C10), 

sesquiterpenos (C15), diterpenos (C20), triterpenos (C30), tetraterpenos ou caratenoides (C40) ou 

politerpenos (>C50)[10]. 

Os carotenoides, são pigmentos amplamente encontrados na natureza, eles são responsáveis por conferirem 

a coloração de diferentes plantas e vegetais. O espectro de cores vai do amarelo ao vermelho[9] e dentre as 

propriedades biológicas registradas, destacam-se a ação pró-vitamina A e atividade antioxidante[11].  

Os alcaloides, por sua vez, podem ser definidos como substâncias orgânicas cíclicas que contém o átomo 

de nitrogênio, em sua estrutura, em um estado de oxidação negativo. Alcaloides são dotados de atividades 

biológicas e são amplamente encontrados na natureza. Em sua biossíntese, possuem como precursores 

os aminoácidos, destacam-se a fenilalanina, tirosina, triptofano, lisina e ornitina. Porções derivadas da via 

biossintética do acetato, chiquimato ou desoxixilulose também são frequentemente incorporadas em suas 

estruturas, dando origem a imensa diversidade dessa classe de substância[12].  

Os principais compostos bioativos e os efeitos benéficos à saúde dos frutos abordados nesse trabalho 

podem ser observados no QUADRO 1. Nota-se que a atividade antioxidante é predominante.  

Os antioxidantes são compostos capazes de inibir ou neutralizar a reação causada por radicais livres, que 

consistem em compostos químicos fornecidos por meio de reações metabólicas de matéria com elétrons 

instáveis e reativos, ocasionando envelhecimento, doenças cardiovasculares, neoplasias, inflamações, 

dentre outras enfermidades[13].  

QUADRO 1: Principais compostos bioativos e propriedade terapêuticas dos frutos amazônicos. 

Fruto 
amazônico 

Principais Compostos 
bioativos Principais efeitos terapêuticos Referências 

Açaí 
Compostos fenólicos 

Ácidos graxos 
 

Antioxidante 
Redução de esteatose hepática 
Anti-inflamatória, cardioprotetora 

Antiplasmodial, 
Prebiótica 

Antidepressiva 
Atividade leishmanicida 

[8,14-19] 

Cupuaçu Compostos fenólicos 
Ácidos graxos 

Antioxidante 
Antitumoral 

[4,20-22] 

Cacau Compostos fenólicos Antioxidante Cardioprotetora 
Antitumoral 

[23-25] 
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Fruto 
amazônico 

Principais Compostos 
bioativos Principais efeitos terapêuticos Referências 

Guaraná Alcaloides 
Estimulante 
Antioxidante 

Antimicrobiana 
[26-29] 

Buriti 
Carotenoides 

Compostos fenólicos 
Ácidos graxos 

Antioxidante 
Gastroprotetora 

Prebiótica 
Antitumoral 

[20,30-32] 

Bacuri 
Ácidos graxos 

Compostos fenólicos 
Terpenos 

Antimicrobiana 
Anti-inflamatória 

Atividade leishmanicida Antioxidante 
[33-37] 

Tucumã 
Carotenoides Compostos 

fenólicos 
Ácidos graxos 

Citoprotetora 
Ação antioxidante 
Anti-inflamatória 

[38-41] 

Araçá-boi 
Vitamina C 
Terpenos 

Compostos fenólicos 

Antioxidante 
Antimutagênica Antigenotóxica 

[42,43] 

Patauá. 

Vitamina C 
Vitamina E 

Compostos fenólicos 
Ácidos graxos 

Antioxidante 
antimalárica 

[44,45] 

 

Os próximos tópicos apresentam os frutos investigados, conforme os dados obtidos na literatura científica 

revisada. 

Compostos bioativos do açaí 

O açaí é o fruto da palmeira açaizeiro, pertencente ao gênero Euterpe. As espécies Euterpe oleracea e 

Euterpe precatoria são as mais conhecidas, sendo amplamente exportadas na forma de polpa para uso na 

indústria de alimentos e bebidas. Essas espécies têm despertado crescente interesse da comunidade 

científica e do setor alimentício devido ao elevado teor de compostos bioativos presentes em seus frutos[14]. 

O açaí é uma das frutas mais nutritivas da região amazônica, ele é fonte de lipídios, proteínas e destaca-

se a presença de substâncias antioxidantes, com predomínio de compostos fenólicos[8,14].  

Um estudo fitoquímico com as espécies Euterpe oleracea e Euterpe precatória, realizado por Pacheco-

Palencia, et al. [15], revelou que as antocianinas (pigmento que confere a cor roxa ao fruto), são os 

compostos polifenólicos predominantes em ambas as espécies, representando cerca de 90% da 

capacidade antioxidante total. Além disso, também foram encontradas flavonas, derivados de flavanol e 

ácidos fenólicos. 

E. oleracea é a espécie de açaí mais comercializada. Sua polpa é oleaginosa, 50% de sua matéria seca é 

composta por lipídios e possui alto teor de fibras alimentares. O fruto possui ainda alto teor de vitamina E 

devido a uma via ativa de tocoferol[16].  

No trabalho de Cardoso, et al. [17], foram identificadas seis antocianinas na espécie Euterpe oleracea: 

cianidina 3-glucosídeos; cianidina 3-rutinosídeo; cianidina-3-sambubiosídeo; peonidina-3-rutinosídeo; 

https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/
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pelargonidina-3- glucosídeos, e delfinidina-3-glucosídeos.  Através de ensaios realizados em 

camundongos, foi verificado que a polpa de E. oleracea é promissora na redução de esteatose hepática.  

Além disso, também é reportado que tal espécie possui atividade pró-apoptótica em células tumorais, ação 

anti-inflamatória, cardioprotetora, atividade antiplasmodial, propriedades anticonvulsivante[18] e prebiótica[8]. 

A pesquisa realizada por Martins, et al. [8] sugere que devido aos seus efeitos antioxidantes, anti-

inflamatórios e prebióticos, o consumo de açaí pode ser uma nova estratégia terapêutica para pacientes 

com doença renal crônica, visto que estudos indicam que terapias antioxidantes com compostos bioativos 

parecem ser eficazes no tratamento dessa enfermidade. 

Uma pesquisa realizada com o suco de açaí clarificado (forma processada da polpa do açaí) da espécie 

E. oleracea demonstrou atividade leishmanicida contra duas espécies de Leishmania: L. amazonensis e 

L. infantum[18].  

Um outro estudo também realizado com o suco de açaí clarificado da espécie E. oleracea em ensaios in 

vivo, revelou que ele apresenta ação antidepressiva. No estudo, a sua ação foi semelhante ao do fármaco 

imipramina e associado a efeitos antioxidantes e antienvelhecimento em três principais regiões cerebrais 

envolvidas na depressão: hipocampo, estriado e córtex pré-frontal. Além disso, apresentou potente ação 

antienvelhecimento no cérebro, sugerindo neuroproteção contra consequências relacionadas à idade a 

longo prazo[19]. 

Compostos bioativos do cupuaçu 

O fruto cupuaçu (Theobroma grandiflorum), apresenta aroma forte, sua polpa possui textura cremosa, alta acidez 

e sabor agradável. Ele é consumido principalmente na forma de suco, bebidas, sorvetes, geleias e doces[20]. 

Os principais constituintes registrados para o cupuaçu incluem os flavonóis catequina, procianidina B1, 

procianidina B2 e procianidina A2[1]. Estudos fitoquímicos demonstram que tanto a polpa quanto as 

sementes da fruta contêm polifenóis com potente atividade antioxidante, destacando-se as flavonas, flavan-

3-óis e proantocianidinas[21]. Além disso, a polpa é rica em compostos voláteis — como aldeídos, cetonas, 

álcoois, butanoato de etila, hexanoato de etila e linalol — e apresenta baixo teor do alcaloide teobromina[2]. 

As sementes do cupuaçu contêm quantidades significativas de ácidos graxos, com predomínio dos ácidos oleico, 

esteárico, linolênico e palmítico[4]. Além disso, a gordura do fruto também apresenta alto teor de polifenóis[22]. 

Um estudo que investigou a atividade antitumoral usando extratos hidrometanólicos das sementes de cupuaçu, 

demonstrou uma redução significativa na viabilidade de células de câncer colorretal humano da linhagem SW480 

(ATCC), apresentando um efeito não dose-dependente em comparação com as células controle[20]. 

Compostos bioativos do cacau 

Assim como o cupuaçu, o cacau (Theobroma cacao), também é um fruto amazônico do gênero Theobroma. 

O fruto é rico em polifenóis e estudos apontam que devido aos seus compostos bioativos, o cacau está 

envolvido na proteção contra danos cardiovasculares, tumorais, oxidantes e neurodegenerativos[23].  

https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/
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Os principais compostos fenólicos encontrados nas sementes de cacau pertencem as classes dos taninos 

e dos flavonoides. Os flavonoides presentes incluem flavonois, antocianinas, flavonas e flavanonas. O grupo 

dos flavanois são os mais abundantes, sendo a (+)-catequina e a (–)-epicatequina os principais 

representantes[23,24]. Teobromina, cafeína e teofilina são metilxantinas/alcalóides que também foram 

encontradas no cacau[23]. 

Estudos demonstraram que o cacau e seus principais flavonois podem prevenir e/ou retardar a iniciação e 

promoção do câncer de cólon. Assim, sugere-se que o consumo diário de pequenas quantidades de 

flavonois e procianidinas presentes no cacau ou no chocolate, aliado a uma ingestão alimentar regular de 

flavonoides, possa representar uma abordagem natural e de baixa toxicidade para a prevenção do câncer 

colorretal. No entanto, o cacau e seus derivados ainda requerem investigações adicionais, uma vez que os 

mecanismos moleculares responsáveis por esses efeitos não estão totalmente esclarecidos[25]. 

Compostos bioativos do guaraná  

O guaraná (Paullinia cupana Kunth var. sorbilis), é uma espécie nativa da região amazônica, conhecida por 

suas propriedades estimulantes e medicinais, sendo utilizada há séculos por comunidades indígenas da 

região[26]. O pó de guaraná tem sabor levemente amargo, adstringente e ácido, ele foi considerado pelos 

indígenas como um elixir que promove a longevidade. 

O uso do guaraná como bebida foi registrado pela primeira vez durante uma expedição jesuíta à Amazônia, 

quando o missionário João Felipe Bettendorf observou que os indígenas Sateré-Mawé consumiam uma 

infusão estimulante, atribuída a propriedades diuréticas e efeitos terapêuticos no alívio de dores de cabeça, 

febre e cólicas[26]. 

O guaraná é rico em cafeína, teofilina e teobromina, tais substâncias são alcaloides da família das 

metilxantinas que conferem ao fruto uma ação energética, estimulante e afrodisíaca. Devido à propriedade 

estimulante da cafeína no sistema nervoso central, o guaraná tem sido amplamente utilizado na indústria 

farmacêutica[26]. 

Segundo o estudo de Jiao e colaborador[27], o extrato de guaraná apresenta efeitos benéficos sobre a 

memória, combate a depressão, alivia a ansiedade, previne o envelhecimento e atua na proteção neural, 

no entanto, os mecanismos específicos destes efeitos permanecem desconhecidos. 

Em um estudo fitoquímico foram isolados e identificados as  substâncias cafeína, catequina, epicatequina 

e procianidinas B2, B3 e B4 em subfrações de extrato de guaraná[28]. A literatura também descreve ação 

antimicrobiana e efeito antioxidante em extratos do fruto[29].  

Compostos bioativos do buriti 

A palmeira do buriti, conhecida como buritizeiro (Mauritia flexuosa L.) é uma planta nativa da Amazônia. Ela 

é considerada uma das palmeiras mais abundante do Brasil e apresenta muitos compostos bioativos[30].  

O buriti é rico em compostos fenólicos e, também, apresenta quantidades expressivas de carotenoides, 

destacando-se por seu elevado teor de compostos com atividade pró-vitamina A, os quais estão associados 
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ao fortalecimento da resposta imunológica e à redução do risco de doenças degenerativas. Dentre esses 

carotenoides, destacam-se o licopeno e o β-caroteno[30]. 

A polpa do buriti apresenta uma concentração significativa de óleo, rico em ácidos graxos, com predominância 

de compostos monoinsaturados. Já o óleo extraído das sementes é uma importante fonte de ácidos graxos, 

sendo composto principalmente pelos ácidos insaturados oleico e linoleico, além do ácido saturado palmítico. 

A literatura aponta que a alta concentração de ácido oleico contribui para a qualidade nutricional do buriti, 

podendo ser utilizado como ingrediente no preparo de margarinas ou alimentos aquecidos[30]. 

A polpa do buriti é a parte mais utilizada do fruto, apresentando características ácidas. Ela é rica em fibras 

e exerce um papel relevante na regulação da microbiota gastrointestinal. Por essa razão, tem sido utilizada 

como alimento com potencial prebiótico[30]. 

O estudo de Köhn et al. [31] avaliou a encapsulação do óleo de buriti, e os resultados demonstraram que as 

microcápsulas obtidas apresentaram boa estabilidade térmica e atividade antioxidante eficaz. Esses 

achados evidenciam o potencial do produto para aplicações nas indústrias alimentícia, farmacêutica e 

cosmética, em razão de sua composição ser rica em compostos bioativos com efeitos benéficos à saúde. 

A pesquisa realizada por Rodrigues et al.[32] investigou os efeitos gastroprotetores e antiulcerosos do óleo 

de buriti, bem como seus possíveis mecanismos de ação. Os resultados demonstraram que o óleo 

apresentou atividade significativa, com seu mecanismo gastroprotetor relacionado à atuação do óxido 

nítrico e grupos sulfidrila, juntamente com sua atividade antioxidante. 

É registrado ainda que extratos da casca de M. flexuosa apresentaram efeitos antitumorais contra as 

linhagens de câncer de cólon SW480 ATCC[20]. 

Compostos bioativos do bacuri 

O bacuri, fruto do bacurizeiro (Platonia insignis), é uma das principais frutas da região amazônica, 

amplamente apreciado pelas populações locais por seu sabor característico. Apresenta um aroma floral e 

um sabor exótico, que o torna distintivo entre os demais frutos da região. Ele é consumido principalmente 

na forma de sucos, doces, geleias e iogurtes[33]. 

O fruto é rico em compostos aromáticos, sendo os principais os monoterpenos linalol, cis-linalol, trans-óxido 

de linalol e hotrienol[33].  

O bacuri é uma fonte abundante de substâncias bioativas que estão presentes em todas as partes do fruto. 

Com seu sabor e aroma únicos, alto valor nutricional e potenciais benefícios à saúde, o bacuri é uma fruta 

promissora tanto para a indústria de alimentos como para a farmacêutica e biotecnológica[33]. A polpa do 

bacuri apresenta constituintes químicos com propriedades antioxidantes como as vitaminas C e E, 

flavonoides, antocianinas e polifenóis[34].  

As sementes possuem predominantemente os ácidos graxos palmítico, palmitoleico, esteárico, oleico e 

linoleico[35]. Estudos apontam que as sementes apresentam atividades antimicrobianas, anti-inflamatórias 

e cicatrizantes[36,37]. Além disso, pesquisas indicam que extratos da gordura do fruto, utilizando solventes 

https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/


  

10 
Revista Fitos. Rio de Janeiro. 2025; 19(1): e1882 | e-ISSN: 2446-4775 | www.revistafitos.far.fiocruz.br | CC-BY 4.0 

Compostos bioativos presentes em frutos da Amazônia 

 

Pereira et al. 

como hexano, diclorometano e acetato de etila, bem como a substância isolada garcinielliptona, exibem 

atividade leishmanicida contra formas promastigotas de Leishmania amazonensis[36,37].  

Compostos bioativos do tucumã  

O tucumã (Astrocaryum aculeatum Meyer) é uma palmeira amazônica cujos frutos possuem polpa comestível 

de coloração amarelo-alaranjada, rica em carotenoides. Na polpa do fruto, já foram identificados diferentes 

carotenoides, destacando-se o all-trans-β-caroteno, um precursor da vitamina A que representa cerca de 75% 

do total de carotenoides presentes. O teor de vitamina A encontrado no tucumã é superior ao de frutas como 

mamão e acerola. Além disso, é também uma importante fonte de vitamina B2 (riboflavina) e apresenta 

compostos bioativos como catequina e quercetina. O óleo extraído do tucumã é composto por 74,4% de ácidos 

graxos insaturados e 25,6% de ácidos graxos saturados, sendo rico em ômega-3, ômega-6 e ômega-9. O fruto 

também tem aplicação energética, sendo utilizado na produção de biodiesel[38]. 

Extratos da polpa e da casca do tucumã demostraram ação citoptotetora em culturas de linfócitos humanos 

expostos a peróxido de hidrogênio[38]. 

O estudo de Ongaratto et al. [39] verificou o efeito do extrato etanólico de tucumã nas células mononucleares 

de sangue humano. Os resultados mostraram que em todas as concentrações, os extratos foram capazes 

de melhorar a viabilidade celular, estimulando a proliferação das células. Além disso, observou-se que o 

extrato reduziu os danos oxidativos, apresentando efeito benéfico sobre as células. É registrado ainda que 

o fruto possui atividade anti-inflamatória em ensaios in vitro[40] e ação antioxidante[41]. 

Compostos bioativos do Araçá-Boi 

O araça-boi (Eugenia stipitapa) é um fruto nativo da Amazônia de cor amarelo, que possui uma casca delicada 

e aroma saboroso. Sua polpa é rica em açúcares solúveis e possui um sabor tipicamente tropical, o que 

permite seu uso na forma de geleia, suco e iogurte. Além disso, o fruto é rico em vitamina A e vitamina C[42]. 

A literatura registra ainda que Eugenia stipitata contém terpenos voláteis, compostos fenólicos e fibras. O 

extrato da polpa de araçá-boi foi avaliado quanto às suas atividades antioxidante, antiproliferativa e 

antimutagênica. Os resultados indicaram uma considerável atividade antioxidante. Embora o extrato não 

tenha demonstrado efeito citostático completo contra as linhagens celulares tumorais testadas, foram 

observadas atividades antimutagênicas e antigenotóxicas significativas na dosagem de 300 mg de extrato 

por kg de peso corporal. Dessa forma, esses resultados sugerem que a fruta pode ser usada como agente 

preventivo contra o câncer[43]. 

Compostos bioativos do Patauá 

O Patauá (Oenocarpus bataua Mart.) é uma palmeira endêmica da região amazônica, seu fruto possui 

coloração roxo-escura, com epicarpo liso e mesocarpo carnoso, oleoso e de tonalidade que varia do branco 

ao roxo. Sua polpa possui alto valor nutricional e energético, devido ao seu teor de proteínas, lipídios e 

carboidratos[44,45]. O fruto é tradicionalmente consumido pela população local, ele é consumido na forma de 

suco[46] e, também é usado na preparação da chicha, uma bebida alcoólica apreciada pelos habitantes da 

região[45]. O fruto possui alto teor de fibras, compostos fenólicos, vitaminas C e E[44]. 
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A polpa de patauá é altamente oleaginosa e sua composição de ácidos graxos é semelhante à de óleos 

saudáveis, como o azeite de oliva[46]. Seu óleo é utilizado tanto na culinária quanto como tônico capilar[45]. 

É registrado que o fruto é dotado de atividade antioxidante[44]. Além disso, um estudo realizado com extratos 

de polpa revelou uma atividade antimalárica contra Plasmodium falciparum[44].   

Conclusão  

A região amazônica possui uma biodiversidade riquíssima, com árvores frutíferas variadas na qual os seus 

frutos são usados como matéria-prima para produção de produtos alimentícios que geram renda para a 

população.  Além disso, tais frutos possuem inúmeras substâncias bioativas que conferem benefícios para 

a saúde. Dentre a ação benéfica dos frutos estudados, destaca-se a ação antioxidante.  

Muitos dos frutos da região amazônica são conhecidos mundialmente, no entanto alguns outros são 

conhecidos apenas pela população local. Dessa forma, esse artigo teve como objetivo contribuir com a 

divulgação dos frutos nativos amazônicos, abordando seus princípios ativos e efeitos benéficos para a saúde. 
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