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 O marolo (Annona crassiflora Mart.) é um importante fruto do cerrado brasileiro, com 
distribuição predominante nas regiões sudeste e centro-oeste do país. Pelo seu conteúdo 
nutricional e pelos aspectos sensoriais de aroma e sabor marcantes, a utilização do marolo, 
pela indústria de alimentos, é cada vez maior, sendo um alvo de diversas pesquisas 
científicas. Com objetivo de analisar os estudos que avaliaram as características físico-
químicas, nutricionais e funcionais do marolo, e ainda, apontar possíveis lacunas que 
precisam ser mais exploradas, foi realizada revisão narrativa de literatura adequada às 
recomendações PRISMA, com buscas nas bases de dados da Biblioteca Virtual em Saúde 
(Lilacs, Medline, SciELO, Bireme, Pubmed e Cochrane Library), publicados no período entre 
2010 e 2020, incluindo artigos originais, publicados nos idiomas inglês e português. Foram 
encontrados 110 estudos, e após a leitura dos seus títulos e resumos, 15 atendiam aos 
critérios de inclusão e integraram esta Revisão Narrativa. Observou-se uma rica quantidade 
de componentes nutricionais em sua composição, fatores que levam à exploração do fruto 
pela agroindústria de alimentos na produção e comercialização da sua polpa in natura e/ou 
seus produtos beneficiados. Os dados deste estudo apontam para a necessidade de maiores 
pesquisas científicas em relação aos subprodutos alimentícios do marolo e análises voltadas 
ao cunho toxicológico, ainda escassos na literatura.   

PALAVRAS-CHAVE: Composição de Alimentos. Frutos do cerrado. Annona sp. 
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INTRODUÇÃO 

A espécie Annona crassiflora Mart., da família Annonaceae, é uma árvore de 

frutos nativos do cerrado brasileiro, conhecidos popularmente como marolo, 

araticum do cerrado, cabeça-de-negro, bruto, pinha do cerrado, panã, araticum 

panã, cabeça-de-pinha, araticum liso, araticum cortiça (BRASIL, 2016; OLIVEIRA et 

al., 2018).  

A Annona crassiflora Mart. destaca-se como um importante alimento, com 

alto valor nutricional e grande potencial tecnológico. Pode ser consumido in natura 

ou na forma de sucos, licores, sorvetes e geleias e como outros produtos 

alimentícios (MENEZES et al., 2019; COSTA et al., 2020). De acordo com estudos 

brasileiros de composição química dos alimentos, 100 g de marolo contêm cerca 

de 52 Kcal, 10,3 g de carboidratos, 0,4 g de proteínas, 1,6 g de lipídios, 3,8 g de 

fibras, 453 μg de tiamina, 100 μg de riboflavina, 2,675 mg de niacina, 52 mg de 

cálcio, 24 mg de fósforo e 2,3 mg de ferro (FRANCO, 1999; UNICAMP, 2011; BRASIL, 

2015).  

A polpa desse fruto é fonte de compostos funcionais, como carotenoides, 

polifenóis, tocoferóis, flavonoides e com teores significativos de lipídios, fibras, 

calorias, magnésio, fósforo e antioxidantes. Fator este, que estimulam ao seu uso 

pela indústria alimentícia para o desenvolvimento de novos produtos, e ainda, 

promovendo o desenvolvimento sustentável das regiões com características do 

cerrado, localizadas nos estados de São Paulo, Minas Gerais, Mato Grosso, Goiás e 

Bahia (LIMA et al., 2012; VENANCIO, et al., 2013; PIMENTA et al., 2014; MORAIS, 

et al., 2017; SILVA et al., 2017). 

Como uma espécie nativa do bioma Cerrado brasileiro, o marolo destaca-se 

pelo seu potencial comercial, social, medicinal, sensorial, nutricional e funcional, e 

ainda, com grande possibilidade de seu uso na produção de alimentos (DO 

ESPIRITO SANTO et al., 2020). As árvores de marolo, em sua maioria, são cultivadas 

por agricultores de subsistência em condições de agricultura familiar, 

proporcionando uma renda pequena, mas relevante para seus produtores e 

familiares, onde sua comercialização ainda se limita às feiras públicas durante a 

safra anual, sendo a colheita realizada por meio do extrativismo, com frutificação 

ocorrendo entre os meses de setembro e janeiro (SILVA; VILAS BOAS; XISTO, 2013; 

DAMIANI et al., 2013; CORREA et al., 2013; MORAIS et al., 2017).  
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Nos últimos anos, cresceu o interesse na produção científica de caracterização 

deste fruto, visto o advento de sua utilização pela indústria de alimentos e o 

impacto sobre a saúde humana, agregando valor ao consumo e com potencial para 

utilização em sistemas tradicionais de produção agrícola. Perante o pequeno 

número de trabalhos de revisão neste assunto e com a finalidade de contribuir com 

o beneficiamento do marolo em derivados alimentícios, além de sistematizar as 

informações disponíveis na literatura acerca de alguns de seus compostos 

bioativos com impacto para a saúde humana, o objetivo deste artigo foi realizar 

uma revisão narrativa das características físico-químicas, nutricionais e funcionais 

do marolo. 

MATERIAL E MÉTODOS 

Trata-se de uma revisão narrativa da literatura baseada na análise de artigos 

referentes às características nutricionais, químicas e funcionais do marolo. Os 

artigos foram selecionados por meio de busca nas bases de dados da Biblioteca 

Virtual em Saúde (Lilacs, Medline, SciELO, Bireme, Pubmed e Cochrane Library) 

publicados no período entre 2010 e 2020, tempo delimitado pelos autores, nos 

idiomas inglês e português, sendo a pesquisa realizada entre os meses de julho e 

outubro de 2020.  

Os critérios de inclusão adotados foram: estudos com texto completo e que 

realizaram a caracterização química e nutricional do marolo, incluindo os 

macronutrientes, vitaminas, minerais, compostos fenólicos totais, flavonoides 

totais, carotenoides totais e suas frações, α-caroteno, ß-caroteno e Licopeno. 

Foram excluídos os estudos nos quais não houve alguma caracterização do marolo 

em sua abordagem, seja nutricional, físico-química ou funcional e/ou 

considerando outros aspectos de abordagem do fruto. 

Foram utilizados os seguintes termos presentes nos descritores em Ciências 

da Saúde (DeCS) e nas bases internacionais (MeSH): Annona crassiflora Mart.; 

Annona; marolo; araticum do cerrado; Composição de Alimentos; Food 

Composition; Alimento Funcional; Functional Food; Valor Nutritivo; Nutritive 

Value.  
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Foram utilizados os operadores booleanos AND, OR, e NOT cruzando os 

descritores relacionados nas bases de dados citadas, sendo o uso do operador AND 

para fornecer a intercessão, ou seja, mostrar apenas artigos que contenham todas 

as palavras chaves digitadas, restringindo a amplitude da pesquisa e o operador 

OR para mostrar a união dos conjuntos, ou seja, a base de dados fornecer a lista 

dos artigos que contenham pelo menos uma das palavras utilizada para a busca. 

Os resumos dos artigos selecionados foram analisados para verificar se 

atendiam aos critérios de inclusão, ou seja, que apresentavam a caracterização 

nutricional, química e funcional do fruto. Aderiu-se ao protocolo PRISMA 

(Preferred Reporting Items for Systematic Reviews and Meta-Analyses), sendo uma 

diretriz que tem como objetivo ajudar os autores a melhorarem a qualidade do 

relato dos dados da Revisão Narrativa (MOHER et al., 2009) para relatar a presente 

revisão narrativa, com exceção de alguns artigos, onde pela sua importância na 

literatura, mesmo sem o seguimento do protocolo, foram inseridos à revisão. Após 

leitura dos artigos completos, os resultados foram sintetizados segundo os seus 

critérios de presença de alguma classificação da informação nutricional e/ou 

funcional do marolo. Para compor esta revisão, selecionaram-se 15 estudos, 

publicados entre 2010 e 2020, caracterizaram o marolo em aspectos nutricionais, 

químicos e funcionais.  

RESULTADOS E DISCUSSÃO  

Pela busca eletrônica, através dos descritores utilizados, foram obtidas, 

inicialmente, 89 publicações e pela busca manual em outras fontes, 21 estudos 

foram encontrados. Após a leitura dos resumos e exclusão dos artigos, por não 

apresentarem alguma análise da composição do marolo em seu conteúdo, 44 

artigos foram selecionados para análise. Seguiu-se, nessa ordem, os seguintes 

passos: leitura exploratória; leitura seletiva e escolha do material que apresentava 

concordância com os objetivos deste estudo; leitura analítica dos textos, leitura 

interpretativa e redação. Após a exclusão de 25 artigos que não atenderam aos 

critérios de inclusão, e ainda, considerando os trabalhos que analisaram a polpa in 

natura do marolo, 15 estudos foram incluídos na revisão narrativa.  

Todos os 15 estudos selecionados foram ensaios analíticos/descritivos e 

foram publicados na língua inglesa e portuguesa, e ainda, os estudos foram 
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realizados, em sua totalidade, no Brasil (predominantemente nas regiões sudeste 

e centro-oeste) e em contextos diferentes de análise da composição química, 

nutricional e funcional do marolo. Dos 15 estudos analisados nesta revisão, 13 

estudos abordam sobre a caracterização físico-química do marolo, 11 estudos 

referem-se sobre os compostos nutricionais do fruto, com ênfase na composição 

centesimal do fruto, e ainda, 13 estudos discorrem sobre a análise de compostos 

funcionais do marolo (Quadro 1).  

Muitos estudos, conforme o Quadro 1, demonstraram a potencialidade 

nutricional do fruto, em distintos aspectos descritivos, mas observando-se uma 

vasta quantidade de nutrientes e demais componentes nutricionais em sua 

composição. Esta característica é um importante ponto para a indústria de 

alimentos, a fim de explorar o marolo em seus testes e no desenvolvimento de 

novos produtos, sempre na busca da manutenção e permanência dos conteúdos 

nutricionais para as formulações, visando o caráter inovador, e ainda, na obtenção 

de um produto que possa apresentar alguma alegação/propriedade funcional.  

A Revisão Narrativa resultou em 15 estudos, realizados em instituições 

brasileiras, a fim de caracterizar algum aspecto (físico-químico, composição 

centesimal/nutricional e/ou aspecto funcional) do Annona Crassiflora Mart. 

(marolo). Dos 15 estudos encontrados, 10 foram realizados na Região Sudeste, 3 

na região Centro-Oeste e 1 na Região Sul e Nordeste do país, respectivamente. 

A Região Sudeste caracteriza-se pela alta produção do fruto, característico do 

cerrado brasileiro, constituindo cerca de 22% do território brasileiro 

(196.776.853ha), abrangendo todo o estado de Goiás e o Distrito Federal e quase 

toda a área do estado de Tocantins, além de partes do Mato Grosso, Mato Grosso 

do Sul, Rondônia, Minas Gerais, Bahia, Piauí, Maranhão e São Paulo, juntamente 

com áreas disjuntas em Roraima, Pará, Paraná, Amazonas e Amapá, sendo que 

90% de suas áreas estão situadas nos Estados de São Paulo, Minas Gerais, Mato 

Grosso, Goiás Tocantins e Bahia (REIS; SCHMIELE, 2019). 
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Quadro 1 - Caracterização dos estudos em relação às características físico-químicas, compostos nutricionais e compostos funcionais do marolo (Annona crassiflora Mart.) por 
diferentes autores  

Autor/Ano e 
Região 

Objetivo do 
Estudo 

Características Físico-Químicas 
(g 100g-1 ou expressão do ensaio) 

Compostos Nutricionais 
(g 100 g-1 ou expressão do ensaio) 

Compostos Funcionais e Potencial Antioxidante 
(g 100 g-1 ou expressão do ensaio) 

MORAIS et al. 
(2017). Cuiabá, 
Mato Grosso(I) 

Avaliar o 
potencial 

antioxidante, teor 
de compostos 
fenólicos e de 

carotenoides de 
polpa de araticum 

in natura 

pH 4,45 ± 0,01 Valor energético 74,14 DPPH1 (IC
50 

mg mL–1) 37,59 ± 0,01 
Sólidos solúveis (°Brix) 9,57 ± 0,26 Proteínas 1,12 ± 0,09 

Acidez titulável  

(g ácido málico 100 g–1) 
0,30 ± 0,001 Lipídios 1,06 ± 0,07 Compostos fenólicos totais  

(mg GAE2 100 g–1) 
221,61 ± 2,03 

Relação SS/AT3 32,26 ± 0,56 Cinzas 0,42 ± 0,11 

Aw 0,98 ± 0,001 Açúcares totais 19,10 ± 0,77 β caroteno (μg g–1) 4,54 ± 0,69 

Umidade 82,38 ± 0,04 Vitamina C (mg 100 g–1) 5,27 ± 1,01 α caroteno (μg g–1) 6,92 ± 0,17 

DAMIANI et al. 
(2011). Goiânia, 

Goiás(II) 

Caracterizar o 
Annona 

crassiflora Mart., 
por meio de 
composição 
centesimal e 

outras análises 
físico-químicas 

Umidade 70,56 ± 0,33 

Proteínas 1,99 ± 0,78 

AP total4 34,29 ± 0,09 Lipídios 2,36 ± 0,2 

Carboidrato total 24,55 ± 0,11 

Calorias (kcal) 127,40 ± 0,56 

AP4 (EE) 11,18 ± 0,12 
Açúcares totais 16,68 ± 0,1 

Sólidos solúveis (°Brix) 21,4 ± 0,7 

Açúcares redutores 12,38 ± 0,66 

Sacarose 4,11 ± 0,34 

Cinza 0,54 ± 0,65 

AP4 (OHE) 5,01 ± 0,11 
Cálcio (mg kg-1) 192,0 ± 0,1 

Magnésio (mg kg-1) 350,0 ± 0,08 

Zinco (mg kg-1) 3,45 ± 0,1 

pH 4,49 ± 0,4 

Ferro (mg kg-1) 3,82 ± 0,2 

AP5 (AE) 18,10 ± 0,1 
Cobre (mg kg-1) 2,2 ± 0,1 

Fósforo (mg kg-1) 220,0 ± 0,16 

Vitamina C (μg g-1) 9,5 ± 0,0 

Ácido cítrico (μg g-1) 294 ± 0,0 

TP5 (OHE) 211,11 ± 0,6 

Ácido málico (μg g-1) 958,5 ± 0,0 

Acidez titulável 0,5 ± 0,1 

Ácido tartárico (μg g-1) 0,0 ± 0,0 

Ácido acético (μg g-1) 0,0 ± 0,0 

Fibras 4,46 ± 0,8 

Pectina total 1,30 ± 0,2 

Pectina solúvel 0,30 ± 0,31 

Continua na página seguinte 
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Autor/Ano e 
Região 

Objetivo do 
Estudo 

Características Físico-Químicas 
(g 100 g-1 ou expressão do ensaio) 

Compostos Nutricionais 
(g 100 g-1 ou expressão do ensaio) 

Compostos Funcionais e Potencial Antioxidante 
(g 100 g-1 ou expressão do ensaio) 

PIMENTA et al. 
(2014). Curitiba, 

Paraná(III) 

Caracterizar, de 
formas físicas e 

físico-químicas, os 
frutos de marolo 

Sólidos solúveis (°Brix) 17,60 ± 1,86 

 
μg de carotenoides g–1 de matéria 

seca 
15,61 ± 1,62 

Acidez titulável 0,37 ± 0,11 

Relação SS/AT 52,23 ± 17,64 

pH 4,45 ± 0,23 

Umidade (%) 74,30 ± 2,86 

DUARTE et al. 
(2017). 

São João del-Rei, 
Minas Gerais(IV) 

Avaliar os 
parâmetros físico-

químicos e o 
conteúdo de 
carotenoides 

totais da polpa in 
natura 

pH 4,78 

  

Acidez titulável 0,78 

Umidade (%) 60,80 

Sólidos solúveis (°Brix) 21,21 

LOPES et al. 
(2012). Planaltina, 

Goiás(V) 

Caracterizar o 
teor de óleo e o 
perfil de ésteres 

metílicos da 
fração lipídica da 
polpa de marolo 

Umidade (%) 
 

74,43 ± 0,21 
 

Teor de lipídios 2,54 ± 0,03 

Capróico (C6:0) 1,21 (0,11) 

Cáprico (C8:0) 1,69 (0,13) 

Caprílico (C10:0) 0,15 (0,01) 

Ácidos graxos saturados 19,93 

Laúrico (C12:0) 0,25 (0,01) 

Mirístico (C14:0) 1,51 (0,01) 

Palmítico (C16:0) 9,92 (0,04) 

Palmitoleico (C16:1) 0,16 (0,00) 

Esteárico (C18:0) 4,63 (0,03) 

Oleico (C18:1c9) 74,83 (0,26) 

Ácidos graxos insaturados 79,83 

Vacênico (C18:1c11) 0,13 (0,00) 

Linoleico (C18:2c) 0,67 (0,06) 

Linolênico (C18:3) 2,53 (0,01) 

Araquídico (C20:0) 0,37 (0,01) 

Gadoleico (C20:1) 0,60 (0,00) 

Beênico (C22:0) 0,12 (0,00) 

ALMEIDA, et al. 
(2020). Barreiras, 

Bahia(XV) 

Determinar o 
perfil físico-
químico do 
araticum do 

Oeste da Bahia 

pH 3,82 ± 0,05 

Cinzas 0,79 ± 0,03  

Sólidos solúveis (°Brix) 18,59 ± 1,07 

Acidez titulável 0,88 ± 0,07 

Relação SS/TA 21,18 

Umidade (%) 80,18 ± 2,44 

Aw 0,98 ± 0,01 

Continua na página seguinte 
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Autor/Ano e 
Região 

Objetivo do 
Estudo 

Características Físico-Químicas 
(g 100 g-1 ou expressão do ensaio) 

Compostos Nutricionais 
(g 100 g-1 ou expressão do ensaio) 

Compostos Funcionais e Potencial Antioxidante 
(g 100 g-1 ou expressão do ensaio) 

ARRUDA et al. 
(2018a). 

Campinas, São 
Paulo(VI) 

Investigar o perfil 
fenólico do fruto 

araticum 
  

Fenólicos totais (mg GAE g–1) 1,41 ± 0,00 

Flavonoides totais (mg CE g–1) 1,22 ± 0,02 

Taninos condensados (mg CE g–1) 1,65 ± 0,05 

Catequina (µg g–1) 26,87 ± 0,56 

Epicatequina (µg g–1) 307,38 ± 2,55 

Rutina (µg g–1) 4,09 ± 0,10 

Quercetina (µg g–1) 0,25 ± 0,01 

Ácido protocatecuico (µg g–1) 1,28 ± 0,03 

Ácido clorogênico (µg –1g) 43,45 ± 1,24 

Ácido cafeico (µg g–1) 35,00 ± 0,52 

Ácido p-cumarico (µg g–1) 5,25 ± 0,15 

Ácido ferúlico (µg g–1) 24,82 ± 0,06 

Compostos fenólico (µg g–1) 448,39 ± 4,05 

SCHIASSI et al. 
(2018). Lavras, 

Minas Gerais(VII) 

Analisar a 
composição 

química, atividade 
antioxidante e 

aceitação 
sensorial de seis 
polpas de frutas 

do cerrado 
brasileiro 

Umidade (%) 74,30 ± 0,60 

Lipídios 3,78 ± 0,04 
ABTS (µmol TEs g–1) 132,16 ± 1,40 

Proteína 1,27 ± 0,05 

Cinza 0,68 ± 0,08 
DPPH EC5 (g fw g–1 DPPH) 148,59 ± 9,02 

Fibra 1,32 ± 0,06 

Carboidratos 18,65 ± 0,53 
β-caroteno (% de proteção) 51,28 ± 1,15 

pH 4,64 ± 0,00 

Energia (kcal) 113,65 ± 2,48 

Açúcar total 9,43 ± 0,03 
Fenólicos totais (mg GAEs 100 g–1) 728,17 ± 0,59 

Pectina total 1,22 ± 0,14 

Pectina solúvel 0,39 ± 0,01 
Ácido ascórbico (mg 100 g–1) 46,00 ± 1,04 

Fibra alimentar insolúvel 16,03 ± 0,75 

Acidez titulável 

(g ác. cítrico 100 g–1) 
0,51 ± 0,01 

Fibra dietética solúvel 5,59 ± 0,16 
Carotenoides (mg licopeno 100 g–1) 0,34 ± 0,01 

Fibra alimentar total 21,62 ± 0,64 

Ca (mg 100g–1) 39,26 ± 3,19 

Carotenoides  

(mg β-caroteno 100 g–1) 
 

0,52 ± 0,02 

K (mg 100g–1) 378,69 ± 3,28 

P (mg 100g–1) 22,24 ± 1,26 

Sólidos solúveis (°Brix) 13,00 ± 0,27 
Mg (mg 100g–1) 31,78 ± 3,05 

Fe (mg 100g–1) 0,65 ± 0,18 

Continua na página seguinte 
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Autor/Ano e 

Região 
Objetivo do 

Estudo 
Características Físico-Químicas 

(g 100 g-1 ou expressão do ensaio) 
Compostos Nutricionais 

(g 100 g-1 ou expressão do ensaio) 
Compostos Funcionais e Potencial Antioxidante 

(g 100 g-1 ou expressão do ensaio) 

DE SOUZA et al. 
(2012). Lavras, 

Minas Gerais(VIII) 

Avaliar a 
composição 

química e 
quantificar os 

compostos 
bioativos e as 

atividades 
antioxidantes da 
polpa de marolo 

Umidade (%) 80,16 ± 0,25 

Proteína 0,92 ± 0,02 
Capacidade antioxidante 

(µmol TEs6 g–1) 
131,58 ± 19,61 Lipídios 1,84 ± 0,16 

Carboidratos 16,31 ± 0,26 

pH 4,44 ± 0,04 

Fibra dietética 0,13 ± 0,00 
Fenólicos totais 

(mg GAEs 100 g–1) 
739,37 ± 7,92 Cinzas 0,64 ± 0,13 

Energia (kcal) 85,47 ± 0,11 

Acidez titulável 
(g ác. cítrico 100 g–1) 

0,47 ± 0,07 

Açúcares totais 8,83 ± 0,24 
Ácido ascórbico 

(mg 100 g–1) 
59,05 ± 0,46 P (mg 100 g–1) 15,97 

K (mg 100 g–1) 391,48 

Sólidos solúveis (°Brix) 11,33 ± 0,58 

Ca (mg 100 g–1) 2,18 
Carotenoides 

(mg β-caroteno 100 g–1) 
0,57 ± 0,01 Mg (mg 100 g–1) 26,28 

Fe (mg 100 g–1) 0,59 Carotenoides 

(mg licopeno 100 g–1) 
0,38 ± 0,01 

VILLELA et al. 
(2013). 

Diamantina, 
Minas Gerais(IX) 

Analisar a 
composição 

química e mineral 
da polpa fresca de 

marolo 

Umidade (%) 78,92 ± 2,65 

Proteína bruta 1,38 ± 0,01 

Polifenol total (mg GAE) 423,94 ± 11,64 
Extrato de éter 1,39 ± 0,02 

Fibra alimentar total 3,50 ± 0,25 

Fibra alimentar insolúvel 2,95 ± 0,11 

Fibra dietética solúvel 0,55 ± 0,03 

Flavonoide total 63,14 ± 0,58 
Cinza 1,59 ± 0,32 

Carboidrato 13,22 ± 2,36 

Caloria (kcal) 70,91 ± 4,28 

Acidez titulável 
 (g ácido cítrico %) 

0,34 ± 0,03 

Potássio (K) 177,07 ± 18,62 

Vitamina C 21,34 ± 3,58 
Cálcio (Ca) 27,92 ± 4,12 

Fósforo (P) 14,76 ± 4,03 

Magnésio (Mg) 14,23 ± 2,69 

Cobre (Cu) 0,92 ± 0,09 

Carotenoide total nd 
Zinco (Zn) 0,81 ± 0,02 

Ferro (Fe) 0,49 ± 0,02 

Manganês (Mn) 0,44 ± 0,02 

Continua na página seguinte 
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Autor/Ano e 

Região 
Objetivo do 

Estudo 
Características Físico-Químicas 

(g 100 g-1 ou expressão do ensaio) 
Compostos Nutricionais 

(por 100 g-1 ou expressão do ensaio) 
Compostos Funcionais e Potencial Antioxidante 

(g 100 g-1 ou expressão do ensaio) 

DRAGANO et al. 
(2010). Alfenas, 
Minas Gerais(X) 

Avaliar a 
composição 

química da polpa 
de marolo 

pH 4,94 ± 0,03 

Proteína(g) 1,15 ± 0,05 

Ácido ascórbico (mg 100 g-1) 44,97 
Fibra (g) 3,56 ± 0,42 

Carboidratos 14,77 ± 1,84 

Sacarose (g) 2,19 ± 0,28 

Sólidos solúveis (°Brix) 20,26 ± 1,99 

Frutose (g) 5,48 ± 1,22 

Carotenos totais (μg 100 g-1) 2.822 
Glicose (g) 5,15 ± 0,96 

Lipídios (g) 4,35 ± 0,42 

Calorias (kcal) 106,83 

Acidez titulável 0,29 ± 0,04 

Potássio (mg) 288,36 ± 33,22 

Taninos condensados (mg 100 g-1) 3,74 

Fósforo (mg) 21,85 ± 0,48 

Cálcio (mg) 10,39 ± 0,74 

Magnésio (mg) 20,21 ± 0,67 

Relação SS/TA 69,84 ± 3,05 

Ferro (mg) 0,14 ± 0,06 

Manganês (mg) 0,03 ± 0,02 

Zinco (mg) 0,03 ±0,01 

Cobre (mg) 0,05 ± 0,03 

Umidade 75,39 ± 2,10 
Sódio (mg) 5,47 ± 3,44 

Selênio (mg) 0,00 ± 0,00 

DELLA LUCIA et 
al. (2020). Lavras, 
Minas Gerais(XIV) 

Avaliar a 
qualidade do 

marolo 
minimamente 
processado, 
verificando 

possíveis 
alterações físico-

químicas 

Umidade 75,42 ± 0,68 Carboidratos 21,38 

Fenólicos totais (mg GAE 100g-1) 741,06 a 1295,21 

Sólidos solúveis (°Brix) 12,7 a 14,6 Proteína 1,44 ± 0,1 

Acidez titulável  

(% ácido málico) 
0,23 Cinzas 0,50 ± 0,1 

pH 4,7 

Lipídios 1,26 ± 0,22 

Pectina solúvel  

(mg 100g-1) 

156 a 265,73 

Pectinas totais  
(mg 100g-1) 

> 1.000 

Sólidos solúveis (°Brix) 18,59 ± 1,07    

Continua na página seguinte 
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Autor/Ano e 

Região 
Objetivo do 

Estudo 
Características Físico-Químicas 

(g 100 g-1 ou expressão do ensaio) 
Compostos Nutricionais 

(g 100 g-1 ou expressão do ensaio) 
Compostos Funcionais e Potencial Antioxidante 

(por 100 g-1 ou expressão do ensaio) 

ARRUDA et al. 
(2018b). 

Campinas, São 
Paulo(XII) 

Determinar a 
quantidade dos 

compostos 
fenólicos totais, 

flavonoides totais 
e atividade 

antioxidante da 
polpa de marolo 

  

Compostos fenólicos totais (g GAE) 2,62 ± 0,11 

Conteúdo total de flavonoides (g CE) 1,79 ± 0,03 

DPPH IC50
8 (μg mL–1) 93,76 ± 2,74 

DPPH9 (μmol TE g–1) 306,04 ± 9,93 

TEAC10 (μmol TE g–1 ) 231,79 ± 8,65 

H-ORACFL
11 (μmol TE g–1 ) 337,25 ± 5,78 

L-ORACFL
1 (μmol TE g–1 ) 565,02 ± 13,25 

T-ORACFL
1 (μmol TE g–1 ) 902,27 ± 11,26 

DA SILVA MELO et 
al. (2020). Lavras, 
Minas Gerais(XIII) 

Estudar o efeito 
da substituição 

parcial da farinha 
de trigo por 

farinha de polpa 
de marolo em 

pães doces 

Umidade 71,92 

Extrato etéreo 1,79 AA β caroteno (% de proteção) 73,95 

Proteína bruta 0,92 AA ABTS (µg de trolox g-1) 4,17 

Cinzas 0,67 Fenólicos totais fast blue (mg EAG) 77,19 

Fibra alimentar 8,02 Vitamina C (mg) 51,85 

Solúvel 2,64 α-caroteno (µg g-1) 4,43 

Insolúvel 5,38 
β-caroteno (µg g-1) 4,37 

Extrato não nitrogenado 16,67 

DE MORAIS 
CARDOSO et al. 
(2013). Viçosa, 
Minas Gerais(XI) 

Avaliar as 
características 

físicas, químicas e 
valor nutricional 

do marolo 

Sólidos solúveis 
(°Brix) 

22,54 ± 1,91 Proteínas 1,52 ± 0,11 Carotenoides totais (mg 100 g–1) 4,98 ± 1,12 

Lipídios 3,50 ± 0,05 α-caroteno (mg 100 g–1) 2,98 ± 0,78 

Acidez titulável 
(g ác. cítrico 100 g-1) 

0,54 ± 0,11 Cinzas 0,47 ± 0,01 β-caroteno (mg 100 g–1) 1,97 ± 0,33 

Fibra total 6,80 ± 0,49 Licopeno (mg 100 g–1) 0,02 ± 0,01 

Umidade 73,32 ± 0,87 
Carboidratos 14,39 ± 0,61 Total de vitamina E (μg 100 g–1) 494,04 ± 16,80 

Valor energético (kcal 100 g-1) 95,12 ± 2,60 α-tocoferol (μg 100 g–1) 163,11 ± 7,76 

pH 4,89 ± 0,01 Vitamina C (mg 100 g–1) 5,23 ± 7,19 α-tocotrienol (μg 100 g–1) 332,94 ± 9,61 
 

1Captura do radical DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazila); 2GAE: ácido gálico equivalente; 3SS/AT: relação entre sólidos solúveis e acidez titulável; 4AP: potencial antioxidante expresso pela descoloração do 
radical DPPH 100 mL-1 (EE- extrato etéreo, OHE- extrato etanólico, AE- extrato aquoso); 5TP: fenólicos totais expressos em mg GAE (equivalente de ácido gálico). 100 g-1 (OHE- extrato etanólico, AE - extrato 
aquoso). BHT padrão 0,05 mg mL-1 = 96,27% e 0,1 mg mL-1 = 100 %; 5NFE: extrato sem nitrogênio; 6TE = trolox equivalentes; 7RAE: Equivalente de atividade de retinol; 8DPPH IC50: atividade de eliminação 
de radicais expressa como concentração final da amostra nas cubetas definidas como μg/mL de o pó de polpa de araticum necessário para diminuir ou inibir 50% de a concentração inicial de DPPH; 9DPPH: 
eliminação de atividade do radical DPPH; 10TEAC: capacidade antioxidante equivalente a trolox; 11H-ORACFL: capacidade de absorção do radical de oxigênio (hidrofílico); 12L-ORACFL: capacidade de absorção 
do radical de oxigênio (lipofílico); 13T-ORACFL: soma de H-ORACFL e L-ORACFL. 

Fonte: Elaborado pelos autores (2022) 
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Na região Sudeste, o bioma cerrado ocupa cerca de 12,4% do território, sendo 

o maior percentual territorial na região centro-oeste, com cerca de 83,3%, 

associado a um clima sazonal e ao tipo de solo que é composto 

predominantemente de latossolos e lateritas e constituído tanto em terrenos 

cristalinos como em áreas sedimentares e os solos apresentam pH ácido variando 

de 4,3 a 6,2 (GOMES et al., 2004; CHAVES, 2003). A propagação do araticum 

predomina-se pelo método sexuado, mas visto a constante degradação do cerrado, 

a procura de técnicas reprodutivas de sua espécie vem sido estudadas, a fim da 

manutenção destra produção, como por exemplo, o método vegetativo por meio 

de estacas, conhecido por estaquia (SOUZA et al., 2020). 

Pelas suas características sensoriais e elevado valor nutritivo, a produção de 

marolo na região de cerrado se destaca no seu período sazonal, entre os meses de 

janeiro a abril, ocupando um notável legado para a economia local. Além disso, 

proporciona o desenvolvimento de novos produtos beneficiados, eventos 

comemorativos, fóruns de discussão e gera valor agregado ao mercado local 

(MELO, 2015).  

Segundo os dados preliminares do Censo Agropecuário de 2017, a produção 

de Araticum, no Brasil, foi de 64 toneladas, sendo 48 toneladas apenas no Sudeste, 

correspondendo a 75% da produção total, com a presença de 695 estabelecimentos 

agropecuários, e destes, 407 na Região Sudeste (58,6%), sendo dados relativos ao 

período de 1/10/2016 a 30/09/2017 (IBGE, 2017). O Brasil figura entre os principais 

produtores mundiais de frutas, com colheitas superiores a 40,0 milhões de 

toneladas. Segundo o Anuário Brasileiro da Fruticultura (2017), as espécies como 

laranja (12,279 milhões de toneladas), banana (998 mil toneladas), tangerina (356 

mil toneladas) e melancia (240 mil toneladas), se destacam na produção brasileira 

(CARVALHO et al., 2017; TEIXEIRA; SILVA, 2019).  

Atualmente, conhecem-se três variedades (vermelho, amarelo e branco) do 

marolo, provavelmente relacionadas com a composição e com o teor de 

carotenoides (REZENDE; CÂNDIDO; MALAFAIA, 2012). Alguns frutos do Cerrado 

vêm sendo alvo de diversos estudos e pesquisas experimentais, a fim de 

caracterizar, em sua composição, substância com atividade antioxidante, como 
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carotenoides, vitamina C e flavonoides, e dentre estes frutos, destaca-se o marolo 

(DE MORAIS CARDOSO et al., 2013; MORAIS et al., 2017).  

CARACTERÍSTICAS FÍSICO-QUÍMICAS 

As análises físico-químicas têm a finalidade de determinar, quantificar ou 

qualificar os componentes específicos do alimento, fornecendo informações sobre 

a composição química e/ou físico-química do produto, como pH, acidez total 

titulável, sólidos solúveis totais e umidade, e ainda, auxiliam para o controle de 

qualidade, sendo que estes aspectos são importantes para a padronização do 

produto e análise de possíveis alterações ocorridas durante o processamento e/ou 

o armazenamento (CANUTO et al., 2010; DE AZEVEDO et al., 2015; BRASIL et al., 

2016). A Tabela 1 apresenta um panorama das características físico-químicas, 

nutricionais e funcionais do marolo, perante os 15 estudos que analisaram a polpa 

in natura, considerando a base úmida do produto para as análises do fruto.  

Pelas características físico-químicas, verifica-se que a fruta apresentou pH 

médio, entre os 10 estudos analisados, de 4,56 ± 0,32. De acordo com o pH, os 

alimentos podem ser classificados como alimentos de baixa acidez (pH superior a 

4,5), alimentos ácidos (pH entre 4,0 e 4,5) e alimentos muito ácidos (pH inferior a 

4,0) (JAY; LOESSNER; GOLDEN, 2005; FRANCO; LANDGRAF, 2008).  

Esta classificação auxilia na determinação do tipo de tratamento térmico que 

deve ser aplicado à fruta ou a seus derivados, a fim de garantir a segurança 

microbiológica de seu consumo. O pH dos alimentos interfere, de maneira 

significativa, no desenvolvimento de micro-organismos, correlacionando-se com o 

desenvolvimento das culturas adicionadas e com as suas atividades metabólicas, 

sendo que os alimentos com elevado valor de pH são os mais propícios à 

multiplicação microbiana e, portanto, à deterioração (FRANCO, LANDGRAF, 2008; 

DOS SANTOS, et al., 2019). De acordo com o valor médio encontrado nos estudos 

avaliados, este alimento seria classificado como de baixa acidez, sendo necessário 

a redução deste parâmetro para cerca de 3,4 para a produção de geleias, contendo 

conteúdo de sólidos solúveis totais ao redor de 67 °Brix (LAGO; GOMES; SILVA, 

2006). 
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Tabela 1 - Comparação entre limite inferior, limite superior, média e coeficiente de 
variação estudos em relação às características físico-químicas, compostos nutricionais e 

compostos funcionais do marolo (Annona crassiflora Mart.)  
Intervalo de variação 

Variável 
Limite 
inferior 

Limite 
superior 

Média ± (DP) 
Coef. de 
variação 

(%) 
Referência (n) 

Características Físico-Químicas 
pH 3,82 4,94 4,56 ± 0,32 7,0 10 (I, II, III, IV, VII, VIII, X, XI, XIV, XV) 

Sólidos solúveis 
(ºBrix) 

9,57 22,54 16,82 ± 4,75 28,2 10 (I, II, III, IV, VII, VIII, X, XI, XIV, XV) 

Acidez titulável  
(g 100 g-1) 

0,23 0,88 0,47 ± 0,20 43,1 
11 (I, II, III, IV, VII, VIII, IX, X, XI, XIV, 

XV) 
Relação SS/AT 21,18 69,84 43,88 ± 21,5 49,13 4 (I, III, X, XV) 

Umidade (g 100 g-1) 60,8 82,38 74,77 ± 5,46 7,30 
13 (I, II, III, IV, V, VII, VIII, IX, X, XI, XIII, 

XIV, XV) 
Compostos Nutricionais por 100 g-1 

Calorias (kcal) 70,91 127,4 96,22 ± 20,95 21,78 7 (I, II, VII, VIII, IX, X, XI) 
Carboidratos (g) 13,22 24,55 17,61 ± 4,14 23,51 7 (II, VII, VIII, IX, X, XI, XIV) 

Proteínas (g) 0,92 1,99 1,30 ± 0,33 25,71 9 (I, II, VII, VIII, IX, X, XI, XIII, XIV) 
Lipídios (g) 1,06 4,35 2,59 ± 1,20 46,37 8 (I, II, V, VII, VIII, X, XI, XIV) 
Cinzas (mg) 0,42 1,59 0,7 ± 0,35 50,55 9 (I, II, VII, VIII, IX, XI, XIII, XIV, XV) 
Cálcio (mg) 10,39 39,26 23,71 ± 10,73 45,30 5 (II, VII, VIII, IX, X) 

Magnésio (mg) 12,00 35,00 23,25 ± 9,35 40,22 5 (II, VII, VIII, IX, X) 
Zinco (mg 1) 0,03 0,81 0,39 ± 0,32 82,51 3 (II, IX, X) 

Manganês (mg) 0,03 0,44 0,24 ± 0,29 122,50 3 (VII, IX, X) 
Ferro (mg) 0,14 0,65 0,43 ± 0,19 44,29 5 (II, VII, VIII, IX, X) 
Cobre (mg) 0,05 0,92 0,36 ± 0,38 107,88 3 (II, IX, X) 

Fósforo (mg) 14,76 28,0 20,80 ± 4,82 23,18 5 (II, VII, VIII, IX, X) 
Potássio (mg) 177,07 510,0 349,12 ± 124,3 35,62 4 (VII, VIII, IX, X) 

Fibras (g) 1,30 8,02 4,26 ± 2,40 56,41 7 (II, VII, VIII, IX, X, XI, XIII) 
Vitamina C(mg) 5,23 59,05 30,40 ± 22,43 73,76 7 (I, II, VIII, IX, X, XI. XIII) 

Pectina total(mg) 1,22 1,30 1,26 ± 0,056 4,50 2 (II, XIV) 
Compostos funcionais por 100 g 

Compostos 
fenólicos (mg GAE) 

77,19 741,06 455,21 ± 259,89 57,09 7 (I, VI, VII, VIII, XII, XIII, XIV) 

Carotenoides(mg) 1,22 4,98 2,64 ± 1,70 64,35 4 (IV, VII, IX, XI) 
Flavonoides (mg CE) 1,22 1,79 1,54 ± 0,29 19,00 3 (VI, IX, XII) 

α-caroteno (mg) 2,98 6,92 4,78 ± 1,99 41,72 3 (I, XI, XIII) 
ß-caroteno(mg) 0,39 1,97 0,72 ± 0,61 84,90 6 (I, VII, VIII, X, XI, XIII) 
Licopeno (mg) 0,02 0,38 0,25 ± 0,19 79,99 3 (VII, VIII, XI) 

Fonte: Elaborado pelos autores (2022). 

Pela acidez titulável, expressa em gramas de ácido por 100 g ou 100 mL, é 

possível aferir a quantidade de ácido de uma amostra que reage com uma base de 

concentração conhecida, e normalmente, o seu valor diminui com a maturação do 

fruto. Nesta revisão, o valor médio de 0,47 ± 0,20 g 100 g-1 de acidez titulável, 

demostra-se um importante indicador sensorial, pois tem papel fundamental no 

sabor e aroma (BATISTA et al., 2014). A acidez titulável média encontrada no 

marolo é inferior àquela relatada na literatura em fruta e produtos derivados 

convencionalmente consumidos no mundo, como o abacaxi (0,78 ± 0,01 g 100 g-1 

de ácido cítrico) (ASSUMPÇÃO; LOPES; DALA-PAULA, 2020) e o suco de laranja (com 

amplitude de 0,38 a 1,75 g 100 mL-1) (DALA-PAULA et al., 2019).  
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Os teores de sólidos solúveis observados nesta revisão, com valor geral médio 

de 16,82 ± 4,75 ºBrix, apresentou-se como variável entre cultivares da mesma 

espécie, porções do mesmo fruto e dependente do estádio de maturação no qual 

o fruto é colhido. Esta característica costuma ser variável uma vez que representa 

o conteúdo de açúcares, principalmente glicose, frutose e sacarose, ácidos 

orgânicos e outros constituintes em menores concentrações, e pode se relacionar 

com o momento metabólico do vegetal, apontado como uma característica de 

qualidade para frutos maduros (SILVA et al., 2003; CHITARRA; CHITARRA, 2005).  

A relação entre sólidos solúveis pela acidez titulável (SS/AT) é um parâmetro 

que avalia, de forma genérica, o sabor de polpas de frutas, tendo em vista que, 

quanto maior a relação SS/AT, maior é o equilíbrio entre os sabores doce e ácido, 

tornando o fruto agradável ao paladar e atrativo ao seu consumidor (REINHARDT 

et al., 2004; CASTRO et al., 2015).  

Este parâmetro foi visto nesta revisão como um importante indicador, mesmo 

que apenas 4 estudos tenham expressado tal relação, obtendo-se um valor médio 

de 43,88 ± 21,5. O estádio de maturação interfere diretamente neste indicador 

(PIMENTA et al., 2013; CASTRO et al., 2015), sendo o elevado desvio padrão, um 

possível indicador da utilização de frutos em diferentes estádios de maturação 

dentre os estudos analisados.  

A umidade, verificada em 13 estudos e entendida como a quantidade total de 

água contida nos frutos, apresentou valor médio de 74,77 g 100 g-1, demonstrando 

um alto potencial de deterioração dos frutos, aspecto relevante na indústria de 

alimentos (DOS SANTOS PICANÇO et al., 2018; DE JESUS, 2019).  

O valor da atividade de água (Aw), parâmetro intrínseco que mede a razão 

entre a fugacidade da água no sistema (no marolo) e a sua fugacidade em um 

estado de referência (água pura) (DALA-PAULA; GOZZI, 2021). Também pode 

indicar a disponibilidade de água de um determinado alimento para o crescimento 

microbiano, nos dois estudos que a indicavam foi de 0,98, considerado assim, um 

fruto com alta atividade (Aw maior que 0,90) e favorável para o desenvolvimento 

bacteriano (DE OLIVEIRA et al., 2014).  

Pela legislação brasileira, não há um Regulamento Técnico para fixação do 

Padrão de Identidade e Qualidade (PIQ) para polpa de frutos de araticum. 
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Entretanto, outros frutos pertencentes à família Annonaceae e espécies do gênero 

Annona, como graviola (Annona muricata L.) e ata, fruta do conde ou pinha 

(Annona squamosa L.) podem ser avaliados em relação seus parâmetros analíticos, 

considerando o estabelecido pela legislação, e assim, criar possíveis parâmetros de 

qualidade à utilização da polpa de araticum (LOPES; MELLO-SILVA, 2014; BRASIL, 

2018).  

ASPECTOS NUTRICIONAIS E FUNCIONAIS 

A revisão narrativa possibilitou levantar os principais aspectos do marolo, em 

diversos estudos analíticos/descritivos, com destaque e níveis significativos de 

lipídeos e fibras, e ainda, o predomínio de vários micronutrientes, como cálcio, 

magnésio e fósforo, além de ter a presença de substâncias antioxidantes (DAMIANI 

et al., 2011; PIMENTA et al., 2014; JUSTINO et al., 2016). 

A análise da composição nutricional do marolo demonstrou elevado teor de 

macro e micronutrientes em sua composição. Dentre estes, destacam-se os valores 

médios de carboidratos (17,61 ± 4,14 g 100 g-1), proteínas (1,30 ± 0,33 g 100 g-1) e 

lipídeos (2,59 ± 1,20 g 100 g-1), sendo a fruta, uma fonte considerável de calorias 

(96,22 ± 20,95 kcal 100 g-1).  

Observa-se que a polpa de marolo possui composição química bastante 

variável entre os estudos analisados, sendo que o teor de gordura pode variar de 

1,06 g 100 g-1 (MORAIS et al., 2017) a 4,35 g 100 g-1 (DRAGANO et al., 2010), por 

exemplo. De forma semelhante, o teor de fibras identificados apresentou elevado 

coeficiente de variação de 56,4%, com valores mínimos e máximos de 1,3 g 100 g-1 

(SCHIASSI et al., 2018) e 8,02 g 100 g-1 (DA SILVA MELO et al. 2020), 

respectivamente.  

Perante a divergências dos resultados encontrados, ressalta-se que as 

pesquisas selecionadas neste estudo, utilizaram metodologias similares para a 

determinação da composição centesimal em frutos maduros, porém, em alguns 

estudos, não há informações concretas sobre a época da colheita, o estádio de 

maturação, a localidade das culturas, o clima e a umidade da região onde o fruto 

foi colhido, sento tais fatores mencionados, como condicionantes do perfil 

nutricional e do teor de umidade da polpa dos frutos (NOGUEIRA-DE-ALMEIDA et 

al., 2018). 
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Em relação aos aspectos funcionais dos frutos, nesta revisão, verificou-se 

novamente uma amplitude de valores. Dentre eles, pode-se citar os componentes 

antioxidantes, sendo estes, definidos como qualquer substância que atrasa ou inibe 

a oxidação de um substrato oxidável, diminuindo a concentração dos radicais livres 

no organismo e/ou quelando íons metálicos, prevenindo a peroxidação lipídica (DEL 

RE; JORGE, 2012). 

Neste trabalho, houve destaque para a análise de conteúdo do ácido 

ascórbico, apresentando um valor médio de 30,40 ± 22,43 mg 100 g-1 dentre os 

estudos analisados, destacando a presença deste componente funcional no 

marolo, sendo o ácido ascórbico capaz de neutralizar diferentes espécies reativas, 

tais como os radicais superóxido e hidroxil, e ainda, capazes de reduzir o α-

tocoferol, os peróxidos e as espécies reativas de oxigênio, como superóxido, 

prevenindo a formação de hidroperóxido de lipídios nas lipoproteínas plasmáticas 

e de membrana (BARBOSA et al., 2010; ROCHA et al., 2013; SILVA et al., 2015).  

Em relação aos principais carotenoides presentes no marolo, pode-se destacar 

o α-caroteno, β-caroteno e licopeno perante o estudo realizado. Por apresentar 

atividade antioxidante, os carotenoides podem exercer um papel protetor contra 

doenças cardiovasculares, doenças oculares, alguns tipos de cânceres e doenças 

mediadas por radicais livres (UENOJO; MAROSTICA JUNIOR; PASTORE, 2007; DE 

MESQUITA; TORQUILHO, 2016).  

Os compostos fenólicos, substâncias formadas por, no mínimo, um anel 

aromático, em que pelo menos um hidrogênio é substituído por um grupo hidroxila, 

encontrado sob a forma de ésteres ou de heterosídeos, e não na forma livre na 

natureza, neste estudo foram citados em 7 referências, obtendo-se um valor médio 

de 455,21 mg GAE 100 g-1. Estes compostos têm se destacado como numerosos e 

importantes no reino vegetal, sintetizados naturalmente, e ainda, responsáveis 

pelas propriedades de cor e sabor de alimentos vegetais e bebidas (COELHO; SALAS-

MELLADO, 2014).  

Esses compostos fenólicos possuem relevante potencial oxidante, atividade 

enzimática (ACHKAR et al., 2013), além de contribuírem para a prevenção de 

diversas enfermidades cardiovasculares, cancerígenas e neurológicas (GIAMPIERI 

et al., 2017), corroborando a conclusão da atividade antioxidante da polpa de 
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marolo, pelos altos teores de compostos fenólicos identificados neste estudo, 

incluindo flavonoides, antocianinas, carotenoides e ácido ascórbico.  

Um importante ponto de destaque aos compostos fenólicos, refere-se ao seu 

potencial poluente, especialmente ao ecossistema ambiental e para a saúde 

humana, em casos de indesejáveis concentrações de fenol em águas subterrâneas, 

por exemplo (LI et al., 2017; BAUM et al., 2020). Assim, torna-se cada vez necessário 

o manejo adequado da produção e o aproveitamento de resíduos, a fim de tornar 

os agroecossistemas mais sustentável econômico e ambientalmente, podendo 

gerar efeitos adversos a animais e causar perturbações em ecossistemas (LEITE et 

al., 2012).  

Esta revisão não abordou possíveis aspectos citotóxicos do marolo, quando 

consumido em excesso. Porém, faz-se necessário ressaltar a presença na sua 

composição de algumas acetogeninas (acetogeninas tetrahidrofurânicas ou 

acetogeninas de Annonaceae), sendo estas uma classe de compostos derivados de 

ácidos graxos de cadeia longa, cujo espectro de atividade biológica inclui 

propriedades inseticidas, anti-helmínticas e anticancerígenas (LIMA et al., 2012; 

PAES et al., 2016). Porém, ainda desconhece a concentração de moléculas 

potencialmente citotóxicas das acetogeninas e os metabólitos da família 

Annonaceae, visando a seguridade ao consumo humano (GAVIRIA CALLE; ARIAS; 

HERNANDEZ, 2018).  

CONCLUSÃO 

Com a realização desta revisão narrativa, pode-se concluir que há na literatura 

estudos que se propuseram a caracterizar os parâmetros nutricionais e funcionais 

do marolo, apontando para a riqueza deste fruto regional e símbolo do cerrado 

brasileiro. Porém, visto as variações entre os parâmetros avaliados, destacam-se os 

possíveis fatores associados, como as diferenças climáticas e no cultivo da espécie, 

justificando-se assim a realização de análises laboratoriais para a adequada 

caracterização do produto obtido em cada região e seu adequado destino para a 

produção de seus derivados. Este estudo se constitui de uma importante 

contribuição para a literatura, portanto ainda é necessário que novas pesquisas 

sejam realizadas para compilar às informações obtidas nesta pesquisa.  
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Nutritional and functional characteristics of 
marolo (Annona crassiflora Mart.) 

ABSTRACT 

  Marolo (Annona crassiflora Mart.) is an important fruit of the Brazilian Cerrado, with 
predominant distribution in the Southeast and Midwest regions of the country. Due to its 
nutritional content and sensory aspects of remarkable aroma and flavor, the use of marolo 
by the food industry is increasing, being a target of several scientific researches. In order to 
analyze the studies that evaluated the physicochemical, nutritional and functional 
characteristics of the marolo, and also to point out possible gaps that need to be further 
explored, a narrative review of literature was carried out in accordance with the PRISMA 
recommendations, with searches in the databases of the Virtual Health Library (Lilacs, 
Medline, SciELO, Bireme, Pubmed and Cochrane Library), published between 2010 and 
2020, including original articles, published in English and Portuguese. 110 studies were 
found, and after reading their titles and abstracts, 15 met the inclusion criteria and were 
part of this Narrative Review. A rich amount of nutritional components was observed in its 
composition, factors that lead to the exploitation of the fruit by the food agroindustry in the 
production and commercialization of its in natura pulp and/or its processed products. The 
data from this study point to the need for further scientific research in relation to the food 
by-products of marolo and analyzes focused on toxicology, which are still scarce in the 
literature. 

KEYWORDS: Food Composition. Grassland. Annona. 
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