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 A jabuticaba (Plinia jabuticaba) é um fruto tropical de grande potencial de exploração em 
razão dos nutrientes de alto valor encontrados em sua composição, sendo considerado 
um alimento funcional. A introdução deste tipo de alimento na alimentação é de extrema 
importância visto seus benefícios para a manutenção da saúde e bem-estar, e sua 
proteção contra doenças crônicas não transmissíveis. Dessa forma, esta revisão 
sistemática teve como objetivo resumir os resultados de todos os usos relevantes da 
jabuticaba no desenvolvimento de novos produtos funcionais, bem como sua utilização 
aliada a tecnologia de microencapsulação e como veículo de probióticos. Para isso, foram 
selecionados recentes estudos experimentais sobre o tema e analisou-se os resultados. Foi 
observado que a adição da jabuticaba e seus subprodutos em diferentes alimentos 
proporcionou a esses um aumento no valor nutricional e características funcionais, e as 
frações da jabuticaba se mostraram capazes de produzirem atividades prebióticas 
positivas nos probióticos. Ainda, o uso da tecnologia de microencapsulação proporcionou 
uma maior estabilidade e conservação nos compostos bioativos obtidos da jabuticaba, 
permitindo sua incorporação em diferentes matrizes alimentares. 
 
PALAVRAS-CHAVE: alimentos funcionais; Plinia jabuticaba; compostos bioativos; 
microencapsulação; probióticos. 
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INTRODUÇÃO 

O setor da fruticultura está entre os principais geradores de renda, emprego 
e de desenvolvimento rural no agronegócio nacional (FACHINELLO et al., 2011), 
que vem despertando cada vez mais interesse econômico devido a crescente 
diversidade de usos das espécies frutíferas nativas do Brasil (FRANCOSO; 
BARBEDO, 2014). 

Os frutos apresentam em sua composição compostos bioativos que são, em 
sua maioria, metabólitos secundários com atividades biológicas. Quando 
presentes na alimentação em quantidades significativas, estes compostos 
apresentam características capazes de prevenir e/ou reduzir o risco de doenças 
como diabetes, obesidade, câncer, hipertensão, doenças reumáticas, 
cardiovasculares e inflamatórias e até mesmo Alzheimer (NEVES, 2012; HORST; 
LAJOLO, 2011).  

A busca por alimentos funcionais, que são aqueles que contém compostos 
bioativos que conferem benefícios devido à efeitos metabólicos e fisiológicos que 
desempenham no organismo do indivíduo (VIDAL et al., 2012), vem aumentando 
devido à crescente conscientização e interesse da sociedade por alimentos mais 
nutritivos, saudáveis que apresentam relação direta com o bem-estar e 
prevenção de doenças nutricionais (KAUR; SINGH, 2017). Ácidos graxos, fibras, 
compostos fenólicos, carotenóides e probióticos são alguns compostos que 
conferem funcionalidade aos alimentos. Cada um desses, exerce determinados 
benefícios quando incorporados na alimentação humana. As fibras, por exemplo, 
atuam promovendo uma maior saciedade, combatendo a obesidade, e possuem 
ação no controle da diabetes e no combate de doenças cardiovasculares (VIDAL 
et al., 2012; COZZOLINO, 2012).  

Tendo em vista que os alimentos funcionais contribuem na prevenção de 
doenças crônicas não-transmissíveis e que estas, estão entre as principais causas 
de incapacidade e morte no Brasil, se faz necessária a inclusão destes alimentos 
na alimentação e o desenvolvimento de novos produtos com a alegação 
funcional (DIAS; SIMAS; LIMA JUNIOR, 2020; HENRIQUE et al., 2018; SOUSA et al., 
2013). 

Uma frutífera com grande potencial de exploração é a jabuticabeira, já que 
seus frutos apresentam alto valor nutricional e são ricos em compostos com 
funções bioativas (SEMENSATO et al., 2020; KOSERA NETO, 2015). A jabuticaba 
(Plinia jabuticaba) é um fruto não climatérico, devendo ser colhido amadurecido. 
Após a colheita, seu consumo deve ser feito em até três dias. Essa baixa vida útil 
faz com que ela não possua valor comercial muito alto, sendo necessário 
processos que permitam seu melhor aproveitamento, como na elaboração de 
geleias e sucos (COLETTI, 2012). 

As cascas da jabuticaba possuem alto valor nutritivo já que são ricas em 
compostos fenólicos, minerais e fibra alimentar. Suas propriedades bioativas de 
natureza antioxidante fornecem vários benefícios à saúde, além de auxiliar na 
conservação do alimento (MARQUETTI, 2014). Entre os compostos fenólicos 
presentes na jabuticaba, se destacam as antocianinas que são pigmentos 
responsáveis pela sua cor característica, podendo ser utilizados como corante 
natural em alimentos, e atuam como antioxidantes endógenos (LAGE, 2014). As 
antocianinas apresentam atividades antioxidantes e anti-inflamatórias, 
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combatendo o envelhecimento precoce e atuam na prevenção de várias doenças, 
como cânceres e doenças cardíacas (BORGES et al., 2011; VIDAL et al., 2012), 
entretanto, a incorporação das antocianinas em alimentos é um desafio 
tecnológico já que possui baixa estabilidade nas condições de processamento, 
estocagem e consumo (SANTOS et al., 2011).  

Outro composto com funções bioativas são os probióticos. De acordo com a 
definição internacional, probióticos são microrganismos vivos que, quando 
administrados em quantidades adequadas, conferem benefícios à saúde do 
hospedeiro (SAAD, 2006). Dentre os benefícios conferidos pelo consumo de 
probióticos podem ser citados o auxílio na digestão, estimulação do sistema 
imune, controle da microbiota intestinal, estabilização da microbiota intestinal 
após uso de antibióticos, competição contra microrganismos indesejáveis e 
aumento na absorção de vitaminas e minerais (OLIVEIRA; BATISTA, 2003; SAAD, 
2006). Para serem considerados como probióticos, os microrganismos devem ter 
reconhecimento internacional, sobreviver à acidez gástrica e a ação dos sais 
biliares, ser capaz de aderir ao muco ou epitélio intestinal, ter viabilidade até o 
consumo final, e ter efeito benéfico ao hospedeiro comprovado in vivo e in vitro 
por meio de uma dose reconhecida (ANAL; SINGH, 2007; ZUCCOTI et al., 2008). 

 Assim como as antocianinas, a adição de probióticos à matrizes alimentares 
é um grande desafio tecnológico. Alguns fatores podem afetar a sobrevivência 
dos microrganismos probióticos nos alimentos, como pH, atividade de água, 
acidez, valor nutricional, entre outros (KAILASAPATHY; RYBKA, 1997).  

 Dessa forma, novas tecnologias vêm sendo estudadas para obter produtos 
alimentícios de valor agregado através da incorporação de compostos, levando 
em consideração os efeitos decorrentes do processamento e as características 
sensoriais que influenciam a qualidade final do produto. A biotecnologia permite 
que compostos como vitaminas, fibras alimentares e probióticos, sejam isolados 
e inseridos em alimentos os tornando mais ricos nutricionalmente (SOUSA et al., 
2013; SILVA; ORLANDELLI, 2019). Dentre essas técnicas, a microencapsulação 
vem ganhando destaque. Esse método consiste no revestimento de bioativos em 
agentes encapsulantes específicos de dimensões que variam de 0,2 a 500 μm, 
com a finalidade de protegê-los de condições adversas até sua posterior 
liberação, que pode ser feita de forma controlada e acionada por diferentes 
mecanismos, como mudança de pH, tempo, estresse mecânico, temperatura, 
entre outros (FÁVARO-TRINDADE; PINHO; ROCHA, 2008; COOK et al., 2012).  

No setor alimentício, a microencapsulação é utilizada para diversas 
finalidades, como a redução de efeitos adversos/reações provenientes da 
presença de outras substâncias na formulação, liberação controlada do material 
encapsulado no sítio de ação desejado, estabilização do material encapsulado, 
não permitindo sua degradação frente às condições adversas ao longo do trato 
gastrointestinal e protegendo os compostos sensíveis dos agentes atmosféricos 
como luz, umidade e oxigênio, promoção e controle da biodisponibilidade do 
material de interesse, além de incluir ingredientes bioativos ou funcionais aos 
alimentos e mascarar odores e sabores indesejáveis (ARAÚJO, 2011; NEDOVIC et 
al., 2011). 

Para que se obtenha uma eficiente encapsulação, é fundamental que o 
material encapsulante seja escolhido corretamente. Para isso, ele deve atender 
alguns requisitos como boa capacidade de formação de filme, sabor e odor 



 

 
Braz. J. Food Res., Campo Mourão, v. 12, n. 2, p. 38-60, abr./jun. 2021. 
 
 
 
 
 
 
 

Página | 41 

suave, baixo custo, baixa viscosidade a altas concentrações de sólidos, baixa 
higroscopicidade e apresentar fácil reconstituição. Pode-se utilizar misturas de 
materiais encapsulantes para que se obtenha melhores resultados (AZEREDO, 
2008). Além disso, essa escolha deve ser realizada levando em consideração as 
propriedades químicas e físicas do agente ativo, a aplicação desejada e o método 
utilizado para formar as micropartículas (OLIVEIRA, 2015). 

 

Figura 1. Esquematização dos tópicos de estudo. 
FONTE: Autoria própria, 2021. 

Portanto, devido ao interesse na busca de novas tecnologias e 
processamentos que possibilitem à jabuticaba uma maior vida útil, e que a fruta é 
considerada um alimento funcional e de alto valor nutritivo, o presente trabalho 
tem como objetivo realizar uma revisão sistemática com foco na utilização da 
jabuticaba no desenvolvimento de novos produtos funcionais, sua utilização 
aliada à tecnologia de microencapsulação e como veículo de probióticos. 

MATERIAL E MÉTODOS 

Para a elaboração desta revisão sistemática focada na avaliação do potencial 
da jabuticaba no desenvolvimento de novos produtos de caráter funcional, foram 
realizadas pesquisas no portal eletrônico Scopus e Google Acadêmico. As 
pesquisas foram delimitadas por ano de publicação, sendo buscados artigos 
publicados de 2016 a 2021, a partir das seguintes associações de palavras chaves: 
“JABUTICABA AND FUNCTIONAL FOODS”, “JABUTICABA AND PROBIOTICS” e 
“JABUTICABA AND MICROENCAPSULATION”, sendo encontrados 668, 213 e 326 
resultados, respectivamente.  

 Para a seleção dos artigos, foram utilizados como critérios de inclusão, 
estudos experimentais publicados em inglês e português, que relataram a 
utilização da jabuticaba para a produção de alimentos funcionais, bem como sua 
utilização associada a produtos com probióticos e à tecnologia de 
microencapsulação. A partir da leitura dos títulos e resumos, foram excluídos 
aqueles estudos e artigos que fugiam da temática e não se enquadravam nos 
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critérios de inclusão. Para a inclusão, foi realizada a leitura completa dos artigos 
selecionados, e excluídos aqueles que não eram relevantes ou que estavam em 
duplicata. Após criteriosa seleção, foram incluídos 37 artigos. 

 O fluxograma apresentado na figura 2 abaixo resume as etapas realizadas 
para a seleção dos artigos. 

 

 

Figura 2. Fluxograma das etapas de seleção dos artigos. 
FONTE: Autoria própria, 2021. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os artigos selecionados foram divididos em 4 tabelas para apresentação de 
seus resultados. Essa divisão foi realizada de acordo com a temática do estudo e 
do tipo de produto desenvolvido. Assim, os estudos foram separados em: 
Produtos funcionais utilizando jabuticaba (24,32%); produtos funcionais 
utilizando a casca da jabuticaba (29,73%); produtos de jabuticaba como veículos 
de probióticos (21,62%); tecnologia de microencapsulação em compostos obtidos 
da jabuticaba (24,32%).  

Os produtos funcionais utilizando a casca da jabuticaba foram separados dos 
produtos funcionais utilizando a jabuticaba devido ao fato da casca de jabuticaba 
ser a parte mais rica nutricionalmente da fruta, e tendo em vista que ela foi a 
principal fração da jabuticaba utilizada para o desenvolvimento de produtos 
funcionais nos estudos encontrados. 

PRODUTOS FUNCIONAIS UTILIZANDO JABUTICABA 

Foram encontrados diversos estudos recentes que relatam o uso da 
jabuticaba, seja ela integralmente (polpa, casca e caroço) ou apenas algumas de 
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suas frações, para o desenvolvimento de produtos com alegação funcional devido 
suas propriedades benéficas já conhecidas. 

Tabela 1. Produtos funcionais utilizando frações da jabuticaba. 

Produto 
Forma de uso da 

jabuticaba 
Principais resultados da adição da jabuticaba nos produtos Referências 

Leite cultivado light Polpa e casca 
Adição de jabuticaba nos leites proporcionaram 
manutenção e aumento no crescimento das bactérias 
láticas durante todo o armazenamento de 30 dias. 

MENDONÇA et al., 
2017. 

Iogurte de jabuticaba Polpa e casca 

Iogurte elaborado com a proteína albumina adicionado do 
xarope de jabuticaba resulta em um aumento do conteúdo 
fenólico total no final do armazenamento (28º dia), já o 
elaborado com a proteína isolada do leite adicionado de 
xarope tem uma diminuição do conteúdo fenólico no final 
do armazenamento após extração metanólica. 

COENTRÃO et al., 
2019. 

Kefir de água Polpa 
Utilização de polpa de jabuticaba dispensa o uso de 
corantes e contribui com características desejáveis à 
bebida. 

DESTRO et al., 2019. 

Geleia prebiótica 
mista com jabuticaba 
e acerola 

Polpa e casca 

Utilização de blends de polpa de jabuticaba e acerola 
confere potencial antioxidante e teores consideráveis de 
carotenóides e polifenóis totais, sendo considerado um 
produto funcional de acordo com a legislação brasileira. 

LEMOS et al., 2019. 

Gelado comestível de 
kefir com polpa da 
jabuticaba e morango 

Polpa 
Alto teor de compostos fenólicos, antioxidantes, bactérias 
láticas e leveduras. Boa aceitabilidade sensorial ao longo 
de 60 dias de armazenamento. 

PLETSCH et al., 2019. 

Néctar pronto para 
consumo de 
jabuticaba e jussara 

Polpa 

Boa aceitabilidade sensorial. A utilização da polpa de 
jabuticaba em conjunto com a polpa de jussara liofilizada 
atribuíram ao produto um alto teor de compostos 
fenólicos e antocianinas. 

SUEMITSU et al., 
2020. 

Geleia de melancia 
Polpa, casca e 
semente 

Contribuíram para um grande aumento da capacidade 
antioxidante das geleias após extração etanólica e aquosa. 

RODRIGUES, I. 2020. 

Suco de jabuticaba 
Fruto inteiro (polpa, 
semente e casca) 

Aplicação de diferentes tratamentos garantiram a 
estabilidade microbiológica dos sucos durante o 
armazenamento refrigerado. Processo de alta pressão 
isostática resultou em uma maior extração (aquosa) dos 
compostos bioativos. 

GERALDI et al., 2021. 

Iogurte Semente 

Aumento na capacidade antioxidante e compostos 
fenólicos totais do iogurte após extração com 
água/acetona. Efeito prebiótico em ratos portadores de 
câncer colorretal, além de modular a microbiota intestinal 
bacteriana. 

FIDELIS et al., 2021. 

FONTE: Autoria própria, 2021. 

 

Em todos os estudos apresentados na Tabela 1, o uso da jabuticaba na 
formulação de diferentes produtos conferiu características benéficas, seja 
atuando como corante alimentício natural, fonte de fibras e/ou incorporando aos 
produtos compostos fenólicos e antioxidantes.  
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De acordo com o estudo de Mendonça et al. (2017), a adição de compostos 
prebióticos têm influência positiva no crescimento e manutenção de probióticos 
em leite cultivado light. Neste estudo, foi adicionado biomassa, farinha de 
banana verde e farinha de casca de jabuticaba em leites cultivados lights, 
avaliando a influência de cada um na manutenção da cultura probiótica ao longo 
de 30 dias de armazenamento. No tempo de 0, 10 e 20 dias, o leite cultivado light 
adicionado de farinha de jabuticaba foi o que apresentou maior contagem de 
bactérias láticas totais, atingindo a maior contagem, de 2,84 x 107 UFC/mL, no 
tempo de 20 dias. Já no tempo de 30 dias, o leite com maior contagem de 
bactérias láticas foi o adicionado de farinha de banana verde. O leite controle foi 
o que obteve menor contagem de bactérias láticas do início ao fim do 
armazenamento, evidenciando o potencial dos prebióticos na manutenção da 
viabilidade das bactérias láticas (MENDONÇA et al., 2017).  

O kefir de água possui características probióticas e é considerado um 
alimento funcional. Destro et al. (2019) avaliou a influência do açúcar mascavo 
orgânico e da polpa de jabuticaba na fermentação do kefir de água. A jabuticaba 
conferiu ao produto uma cor mais viva, avermelhada e com menor luminosidade, 
atributos desejáveis pois possibilita o desenvolvimento de uma bebida 
fermentada funcional sem a necessidade do uso de corantes alimentares e 
conservantes, além de ter potencial para substituir o consumo de refrigerantes 
(DESTRO et al., 2019). 

Pletsch et al. (2019) desenvolveram um gelado comestível a partir de leite 
fermentado de kefir com adição de polpa de jabuticaba e morango. As análises 
demonstraram que esse produto possui um possível potencial probiótico, devido 
aos altos valores encontrados de bactérias láticas e leveduras viáveis, além de 
conter valores significativos de fenóis totais e atividade antioxidante. Apesar 
disso, os teores de antocianinas foram baixos, indicando uma possível 
degradação decorrente da etapa de aeração que o produto foi submetido 
durante a preparação, já que as antocianinas são instáveis ao oxigênio. Também 
foram realizadas análises sensoriais ao longo de todo período de 
armazenamento, no tempo 0, 30 e 60 dias, e os resultados de todos os atributos 
avaliados foram positivos em todos os períodos, demonstrando uma boa 
aceitabilidade do produto (PLETSCH et al., 2019). 

No estudo realizado por Geraldi et al. (2021) sucos de jabuticaba utilizando o 
fruto inteiro foram desenvolvidos e submetidos a dois tratamentos: 
processamento por pasteurização térmica e por alta pressão isostática. Ambos os 
tratamentos foram comparados e foi avaliado a influência de cada um durante o 
armazenamento de 30 dias a 4 ºC. Em relação à estabilidade microbiológica, os 
dois tratamentos apresentaram eficiência durante todo o armazenamento. Já em 
relação a extração de compostos de interesse, como os compostos fenólicos e 
atividade antioxidante, ambos os processamentos aumentaram a extração, 
porém a alta pressão isostática apresentou melhores resultados. Os sucos foram 
bem aceitos sensorialmente, porém o tempo de armazenamento (28 dias) 
influenciou negativamente a aceitação. A cor e a consistência dos sucos foram 
afetadas durante o armazenamento, ocorreu escurecimento e formação de 
suspensão de partículas, afetando na aceitação sensorial dos sucos ao longo do 
armazenamento (GERALDI et al., 2021).  
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PRODUTOS FUNCIONAIS UTILIZANDO A CASCA DA JABUTICABA 

A casca da jabuticaba é um subproduto do processamento da fruta de 
elevado teor nutricional e representa aproximadamente 15% do fruto (IBGE, 
2017). Diante disso, vem sendo buscado novas possibilidades de seu uso 
principalmente na implementação em alimentos.  

Tabela 2. Produtos funcionais utilizando casca de jabuticaba. 

Produto Forma de uso da casca Resultados provenientes do uso da casca de jabuticaba Referências 

Chá funcional Casca 
Infusão aquosa (chá) é capaz de extrair os compostos bioativos 
presentes na casca de jabuticaba, sendo uma alternativa prática 
para seu consumo. 

SILVA et al., 2017. 

Presuntos 
reestruturados 

Casca 
Aumento de fibras e compostos fenólicos nos presuntos após 
extração metanólica. O produto apresentou aceitação sensorial 
quando utilizado casca de jabuticaba nas concentrações de 0,5 e 1%. 

ALVES et al., 2017. 

Muffin Casca 
Aumento de umidade, cinzas, fonte de fibras e diminuição de lipídios 
e proteínas, além de boa aceitação sensorial de público infantil com 
adição de até 9% de farinha de casca de jabuticaba. 

MICHELETTI et al., 
2018. 

Queijo petit suisse Casca 

Quanto maior a concentração do extrato hidroetanólico, maior o 
teor de antocianinas e capacidade antioxidante do produto. Durante 
o período de armazenamento, o teor de antocianinas diminui, 
porém a atividade antioxidante permanece estável. 

SAITO et al., 2019. 

Bebidas proteicas Casca 
Contribuíram para alta capacidade antioxidante em extrato 
etanólico acidificado. A bebida apresentou boa aceitação sensorial. 

ROCHA et al., 
2019a. 

Sorvete Casca 
Aumento no nível de compostos fenólicos, antocianinas e 
capacidade antioxidante em extrato aquoso. 

BOGER et al., 2019. 

Leite de vaca 
enriquecido 

Casca 

Uso de nanoemulsões em extrato etanólico acidificado em vez do 
extrato bruto promove uma menor alteração na cor, e um aumento 
no conteúdo de compostos bioativos e atividade antioxidante in 
vitro, além de grande estabilidade. 

DI MAIO et al., 
2019. 

Barra de cereal Casca 
Amostra contendo casca de jabuticaba teve maior aceitação 
sensorial e causou aumento na acidez da barra, desfavorecendo o 
desenvolvimento de microrganismos (MO’s) deteriorantes. 

RODRIGUES, R. 
2020. 

Pães de forma 
integrais 

Casca 
Redução dos níveis de carboidratos e lipídios, e aumento da 
umidade, minerais, fibras e compostos fenólicos em extrato 
metanólico acidificado. 

FERREIRA, S., et al., 
2020. 

Bebida esportiva à 
base de permeado 
de soro de leite 

Casca 
Atuação como pigmento natural e contribuíram na adição de 
atividade antioxidante à bebida. 

FERREIRA, P., et al., 
2020. 

Macarons Casca  
Utilização dos extratos etanólico acidificado como corante natural 
em macarons apresentou maior estabilidade comparado ao corante 
comercial. 

ALBUQUERQUE et 
al., 2020 

FONTE: Autoria própria, 2021. 
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A partir da Tabela 2 é possível observar as diferentes formas de utilização e 
incorporação da casca de jabuticaba em variados produtos, e o seu efeito frente 
à adição em cada um destes. Quando utilizada na forma de extrato, a casca de 
jabuticaba desempenha, na maioria dos casos, a função de corante natural e 
fonte de compostos bioativos (ALBUQUERQUE et al., 2020; BOGER et al., 2019; 
FERREIRA, P. et al., 2020; ROCHA et al., 2019a; SAITO, et al., 2019), já quando 
utilizada na forma de farinha, ela pode ser incorporada na formulação de 
produtos com o objetivo de modificar positivamente a composição nutricional 
destes, contribuindo para que haja uma alegação funcional ao produto (ALVES et 
al., 2017; FERREIRA, S. et al., 2020; MICHELETTI et al., 2018).  

Tanto na bebida esportiva como na bebida proteica, o uso da casca de 
jabuticaba se mostrou como uma fonte de potencial corante natural com 
propriedades funcionais, adicionando a estas bebidas capacidade antioxidante 
provenientes das antocianinas presentes na casca (FERREIRA, P. et al., 2020; 
ROCHA et al., 2019a).  

No desenvolvimento de sorvetes adicionados de extrato aquoso de casca de 
jabuticaba, foi constatado que, quanto maior a concentração de extrato na 
formulação dos sorvetes, maior é o teor de compostos fenólicos e capacidade 
antioxidante encontrados nestes. Além disso, um menor tempo de trituração e o 
não peneiramento dos extratos aquosos contribuem para o aumento dos níveis 
de compostos fenólicos, o que pode ser justificado pela maior quantidade de 
material fibroso contido (BOGER et al., 2019).  

Albuquerque et al. (2020) utilizou dois métodos diferentes para a obtenção 
do extrato da casca de jabuticaba, a extração assistida por calor e ultrassom, 
sendo que a extração por calor apresentou uma maior eficácia. O extrato com 
maior teor de antocianinas foi adicionado na formulação de macarons para 
análise de sua capacidade como corante natural. Os autores demonstraram que 
este extrato proporciona uma cor mais estável do que quando utilizado um 
corante comercial. Em estudo realizado por Saito et al. (2019), extratos etanólico 
da casca de jabuticaba foram utilizados como corante em queijo petit suisse. O 
produto obteve uma coloração vermelha natural e uma alta atividade 
antioxidante, além de não ter suas características básicas afetadas. O extrato 
etanólico de jabuticaba foi uma ótima alternativa para agregar maior valor 
nutricional e funcional ao produto (SAITO et al., 2019). Desta forma, além da 
possibilidade de substituição de corantes sintéticos, o uso de extrato de casca de 
jabuticaba como corante proporciona aos produtos propriedades bioativas. 

PRODUTOS DE JABUTICABA COMO VEÍCULOS DE PROBIÓTICOS 

Os probióticos, assim como os compostos presentes na jabuticaba, são 
capazes de conferirem funcionalidade aos alimentos. Desta forma, a fim de se 
estudar os possíveis efeitos benéficos desta associação, vários estudos vêm 
sendo realizados. 

Nos estudos apresentados na Tabela 3, foram constatados que subprodutos 
da jabuticaba associados a probióticos são capazes de conferir propriedades 
benéficas à saúde, podendo ser observado efeito sinérgico entre probióticos e 
fenólicos. 
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Tabela 3. Produtos formulados com jabuticaba como veículos de probióticos. 

Produto Probióticos utilizados Referências 

Queijo petit suisse probiótico 
L. acidophilus e Bifidobacterium animalis subsp. 
lactis. 

PEREIRA et al., 2016. 

Suco de jabuticaba Lactobacillus rhamnosus GG 
CAMPOS DE OLIVEIRA et 
al., 2017. 

Geleia de jabuticaba Bifidobacterium animalis subsp. lactis Bb12 
CEDRAN; RODRIGUES; 
BICAS, 2021. 

Sobremesa láctea cremosa 
fermentada 

Lactobacillus plantarum CNPC003 (cultura 
indígena) e L.  rhamnosus LR32 (comercial) 

ALMEIDA NETA et al., 
2018. 

Meio de cultivo para probióticos 
adicionado de subproduto da 
jabuticaba liofilizado e digerido 

Lactobacillus acidophilus, L. casei e Bifidobacterium 
animalis subsp. lactis 

LACERDA MASSA et al., 
2020. 

Sorvetes 
Grãos de Kefir fermentados (cultura probiótica 
fermentativa) 

FERREIRA, J., et al., 2020. 

Sobremesas lácteas não fermentadas 
Lactobacillus mucosae CNPC007, Lactobacillus 
plantarum CNPC020 (autóctones) e Lactobacillus 
rhamnosus LR32 (comercial). 

SOUSA et al., 2021. 

Extratos de jabuticaba e mirtilo 
adicionados de probióticos 

Bifidobacterium e Lactobacillus HOLKEM et al., 2021. 

FONTE: Autoria própria, 2021. 

 

No estudo de Pereira et al. (2016), foi avaliado o efeito da adição do extrato da 
casca de jabuticaba obtido por extração supercrítica no estresse oxidativo do queijo 
petit suisse probiótico. Resultados mostraram que o extrato da casca de jabuticaba 
levou a um aumento da capacidade antioxidante e no conteúdo de ácidos orgânicos 
do produto. Em relação ao teor de probióticos, após adição do extrato as contagens 
permaneceram acima de 6 ciclos logarítmicos durante o armazenamento de 28 dias, 
fazendo com que o produto continue a ser considerado probiótico, porém o extrato 
não apresentou um efeito protetor considerável às culturas probióticas em questão, já 
que as contagens ficaram bem próximas das encontradas na amostra controle. Ainda 
assim, para as cepas de L. acidophilus sabe-se que o extrato obtido por extração 
supercrítica proporcionou um efeito positivo no dano pelo oxigênio, já que sabe-se 
que essas cepas têm um maior crescimento em condições anaeróbicas (PEREIRA et al., 
2016). 

A adição de ingredientes a partir da casca de jabuticaba associado à probióticos 
foram capazes de conferir propriedades benéficas à saúde em sobremesas lácteas 
(ALMEIDA NETA et al., 2018; SOUSA, et al., 2021). Sousa et al. (2021) desenvolveram 
sobremesa láctea não fermentada, utilizando matriz base láctea de leite em pó 
desnatado, sacarose, amido de milho, xarope de casca de jabuticaba, extrato 
hidroetanólico de casca de jabuticaba, pectina, ácido lático, corante Carmim de 
Cochonilha, água potável e foram adicionados inóculos de leite com culturas 
probióticas ativadas (L. rhamnosus, L. mucosae ou L. plantarum). Tanto o extrato 
hidroetanólico de casca de jabuticaba, como o xarope de casca de jabuticaba 
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contribuíram para a obtenção de conteúdo fenólico nas sobremesas lácteas, porém 
sua cor característica não se manteve estável durante o tempo de armazenamento. A 
viabilidade média das culturas probióticas adicionadas na base da sobremesa 
diminuíram durante o armazenamento, sendo a cultura comercial a que apresentou 
melhor viabilidade. Apesar da redução de Lactobacillus spp. após incorporação na 
sobremesa, os níveis permaneceram dentro da recomendação de consumo de 
probióticos necessários para fornecer benefícios à saúde. No estudo realizado por 
Almeida Neta et al. (2018), sobremesas lácteas fermentadas também foram 
elaboradas com ingredientes provenientes da casca de jabuticaba, sendo estes: 
xarope, extrato hidroetanólico, geléia e adicionado probiótico comercial (L. 
rhamnosus LR32) e probiótico de cultura indigena (L. plantarum CNPC003). Os 
produtos apresentaram alto teor de compostos fenólicos e capacidade antioxidante, 
indicando uma boa interação entre os ingredientes. Além disso, a viabilidade dos 
probióticos, medida por meio do potencial probiótico, se manteve dentro dos níveis 
recomendados durante todo armazenamento de 21 dias, apesar de uma redução 
significativa da população a partir do décimo quarto dia. Os testes sensoriais 
apresentaram boa aceitabilidade geral, se destacando a textura apreciável e a cor 
atrativa, com o sabor ácido sendo um ponto a se melhorar (ALMEIDA NETA et al., 
2018).  

Em estudo realizado por Campos de Oliveira et al. (2017), foi desenvolvido um 
produto como veículo de probióticos de matriz não láctea. Foram elaborados dois 
sucos de jabuticaba utilizando a fruta inteira, o suco com frutas não branqueadas e 
suco com frutas branqueadas, ambos adicionados de Lactobacillus rhamnosus GG 
(LGG). Os sucos mostraram serem fontes de ácido ascórbico e de compostos fenólicos 
com capacidade antioxidante que se mantiveram estáveis durante o armazenamento 
de 28 dias. Os sucos também obtiveram boa aceitabilidade sensorial, porém, não se 
mostraram como bons veículos de probióticos. Nos ensaios de viabilidade e 
sobrevivência no trato gastrointestinal simulado in vitro, o probiótico demonstrou 
baixa resistência às condições quando veiculados nos sucos, sendo ainda menos 
resistente no suco elaborado com frutas branqueadas. Os autores sugerem a adição 
dos probióticos associados à microencapsulação para manter o crescimento e 
manutenção destes quando veiculados em sucos (CAMPOS DE OLIVEIRA et al., 2017).  

Geleia de jabuticaba adicionada de probiótico utilizando a tecnologia de 
microencapsulação foi desenvolvida por Cedran, Rodrigues e Bicas (2021). A geleia de 
jabuticaba, assim como o suco, não é uma matriz favorável para a sobrevivência dos 
probióticos devido a parâmetros intrínsecos como por exemplo, seu pH e alta pressão 
osmótica. Bifidobacterium Bb12 foi encapsulado utilizando uma mistura de alginato-
casca de jabuticaba em pó como material encapsulante. Neste estudo, foi relatado 
que a associação do alginato-casca de jabuticaba proporcionou uma maior eficiência 
na encapsulação do probiótico, uma vez que a contagem de células viáveis ao longo 
dos 9 dias de armazenamento foi maior quando utilizado essa associação comparada 
à quando utilizado somente o alginato. A tecnologia de microencapsulação favoreceu 
a sobrevivência do probiótico incorporado na geleia e durante os testes de 
sobrevivência no trato gastrointestinal in vitro, indicando os benefícios dessa 
tecnologia na sobrevivência de probióticos e assim, a possibilidade do 
desenvolvimento de diversos produtos contendo probióticos (CEDRAN; RODRIGUES; 
BICAS, 2021). 

Lacerda Massa et al. (2020) avaliaram a capacidade do subproduto da jabuticaba 
liofilizado e digerido produzir efeitos estimuladores no crescimento e metabolismo de 
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probióticos. Em processo de digestão gastrointestinal simulada, o subproduto da 
jabuticaba foi transformado em um material com características semelhantes às que 
atingem o cólon humano, e apresentou atividade prebióticas positivas nos 
probióticos. Além disso, o cultivo destes em meio adicionado do subproduto da 
jabuticaba digerido promoveu o crescimento e metabolismo dos probióticos 
Bifidobacterium e Lactobacillus, indicado pelo aumento na contagem de probióticos, 
diminuição dos valores de pH nesse meio de cultivo e aumento da produção de ácido 
lático e ácidos graxos de cadeia curta, sugerindo efeitos prebióticos. Além de potencial 
ingrediente prebiótico, o subproduto é fonte de fibras e compostos fenólicos, sendo 
ideal para a formulação de produtos com alto valor nutricional agregado (LACERDA 
MASSA et al., 2020). 

 

USO DA TECNOLOGIA DE MICROENCAPSULAÇÃO EM COMPOSTOS OBTIDOS DA 
JABUTICABA 

 

A tecnologia de microencapsulação vem ganhando destaque nos últimos anos, 
sendo objeto de estudo em muitos artigos científicos devido às diversas possibilidades 
que seu uso proporciona, como na indústria farmacêutica e alimentícia. A Tabela 4 
abaixo apresenta os estudos encontrados relatando o uso da microencapsulação em 
extratos obtidos da jabuticaba. 

A utilização de goma arábica na microencapsulação de extrato de jabuticaba 
mostrou ser superior comparado à maltodextrina e maltodextrina associada a goma 
arábica (SANTOS, 2018). Extrato de jabuticaba encapsulado utilizado com goma 
arábica como material encapsulante apresentou eficiência de encapsulação 
encontrada de 60,27%, seguida de 56,11% quando utilizado maltodextrina combinada 
com goma arábica, e de 47,53% quando utilizado apenas a maltodextrina. Ainda, o 
extrato de jabuticaba encapsulado com goma arábica foi o que promoveu uma maior 
retenção de antocianinas, além de ter apresentado as melhores características para 
aplicação devido à baixa atividade de água e solubilidade (SANTOS, 2018). 

Rodrigues et al. (2018) avaliaram a estabilidade de três amostras de extrato 
liofilizado de casca de jabuticaba: o extrato puro, extrato encapsulado com 
maltodextrina e extrato encapsulado com maltodextrina e goma xantana. Os extratos 
encapsulados apresentaram uma menor degradação de agentes bioativos comparado 
ao extrato puro, e as condições de armazenamento, como luz e alta temperatura, 
causam maior efeito no extrato puro, indicando o potencial protetor das 
microcápsulas. Ao final dos 36 dias de armazenamento, o extrato encapsulado com a 
maltodextrina e goma xantana foi o que apresentou uma menor variação de 
coloração, sob todas as condições de armazenamento. Quando incorporados em 
gelatina incolor, os extratos apresentam estabilidade na cor durante 60 dias de 
armazenamento, sendo indicados para aplicação em alimentos. Além disso, a 
microcápsula com maltodextrina apresentou maior estabilidade na cor quando 
armazenada no escuro (RODRIGUES et al., 2018). Cabral et al. (2018) encontraram 
resultados semelhantes na estabilidade de compostos bioativos de extratos 
encapsulados durante armazenamento. Durante armazenamento em diferentes 
condições de temperatura, o extrato encapsulado em quitosana apresentou grande 
estabilidade de polifenóis comparado ao extrato não encapsulado. Em temperatura 
de refrigeração, os polifenóis apresentaram melhor estabilidade durante o período 
de 60 dias. Já sob temperatura ambiente e temperatura de estresse (40ºC), a 
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estabilidade dos polifenóis começou a cair após 30 dias de armazenamento. Após 60 
dias sob temperatura ambiente, o extrato microencapsulado apresentou bons 
resultados, com teor considerável de polifenóis preservados, perdendo apenas cerca 
de 17% do teor inicial, diferente do extrato não encapsulado que teve uma perda 
próxima de 70%, demonstrando o potencial da microencapsulação na preservação e 
estabilidade dos compostos bioativos presentes na casca da jabuticaba (CABRAL et 
al., 2018). 

Tabela 4. Microencapsulação de extratos obtidos da jabuticaba. 

Material encapsulante Principais resultados Referências 

Maltodextrina Os extratos aquosos de jabuticaba microencapsulados adicionados em linguiça 
fresca contribuíram para a diminuição da oxidação lipídica durante os 15 dias de 
armazenamento. Adição de 2% de extrato aquoso se mostrou ideal, afetando 
apenas a coloração do produto. 

BALDIN et al., 
2016. 

Maltodextrina; 
maltodextrina e goma 
xantana 

A microencapsulação por liofilização do extrato aquoso de jabuticaba proporciona 
uma menor degradação dos compostos bioativos. 

RODRIGUES et 
al., 2018. 

Quitosana A microencapsulação de extrato hidroetanólico da casca de jabuticaba em 
cápsulas de quitosana permitiram a estabilidade dos polifenóis durante o período 
de armazenamento de 60 dias sob refrigeração e temperatura ambiente, e 
estabilidade de 30 dias sob temperaturas mais altas. 

CABRAL et al., 
2018. 

Maltodextrina O extrato aquoso de jabuticaba microencapsulado adicionado em mortadela 
melhorou a aceitação sensorial de textura e sabor do produto, porém 
características como aroma e cor foram reduzidas. A oxidação lipídica e a maioria 
das características físico-químicas e microbiológicas não foram afetadas.  

BALDIN et al., 
2018. 

Maltodextrina; goma 
arábica; maltodextrina e 
goma arábica 

Encapsulação de extrato hidroetanólico de jabuticaba utilizando como material 
encapsulante a goma arábica obteve os melhores resultados de eficiência de 
encapsulação e retenção de antocianinas. 

SANTOS, 2018. 

Maltodextrina; goma 
arábica; concentrado 
protéico de soro de leite; 
blends dos três 

Todas as microcápsulas apresentaram alta concentração de antocianinas e 
compostos fenólicos, porém as microcápsulas com materiais individuais 
obtiveram maior eficiência de encapsulação dos blends de extratos hidroetanólico 
de jabuticaba, jussara e mirtilo. 

ROCHA et al., 
2019b. 

Goma gelana Todos os géis de goma gelana contendo extrato hidroetanólico de jabuticaba 
tiveram bons resultados como carreadores de antocianinas. Porém, os géis sem 
adição de cálcio apresentaram maior eficiência na retenção de antocianinas 
durante a simulação gastrointestinal, mostrando a influência da composição da 
matriz.  

SANTOS; 
CUNHA, 2019. 

Alginato de sódio e 
quitosana 

A microencapsulação foi capaz de amenizar os efeitos do calor em compostos 
antioxidantes e polifenóis presentes nos extratos hidroetanólico de jabuticaba 
que são instáveis a altas temperaturas. Os tratamentos que tiveram menores 
perdas de polifenóis após cozimento dos biscoitos foram aqueles com maiores 
teores de alginato. 

SOUSA MENDES 
et al., 2021. 

Pectina; pectina e 
frutooligossacarídeo 
(FOS); pectina e inulina 

A pectina combinada com inulina apresentou bons resultados de encapsulação e 
estabilidade dos polifenóis do extrato hidroetanólico da casca de jabuticaba. Os 
melhores resultados foram alcançados quando utilizado a combinação de pectina 
e inulina com maior grau de polimerização (DP ≥ 23). 

TARONE et al., 
2021. 

FONTE: Autoria própria, 2021. 
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Souza Mendes et al. (2021) verificaram a estabilidade de extratos de casca e 
semente de jabuticaba microencapsulados em diferentes formulações. Em cada 
formulação foi sendo variada a quantidade de alginato de sódio (matriz 
encapsulante) e de extrato nas cápsulas, e foi feita e aplicação destas em 
biscoitos fermentados de amido de mandioca processados a 180ºC. Os resultados 
demonstram que quanto maior o volume de extrato utilizado, maior a eficiência 
de encapsulação. Porém, esse não é o único fator que deve ser levado em conta 
na escolha do melhor sistema encapsulante, já que as formulações que 
apresentaram maior eficiência não são as mais indicadas para uso por não 
apresentarem um formato esférico regular, o que ocorreu devido à baixa 
quantidade de matriz encapsulante utilizada, demonstrando que ambas as 
variáveis devem ser levadas em consideração. Os resultados também apontam 
que maiores teores de alginato de sódio contribuem para uma menor perda de 
polifenóis durante tratamento térmico (SOUZA MENDES et al., 2021). 

CONCLUSÃO 

Todos os estudos de desenvolvimento de produtos funcionais apresentados 
na revisão indicam que a adição de frações da jabuticaba, em destaque sua casca, 
proporcionam uma melhora nutricional do alimento, além de contribuir para que 
haja alegação funcional do mesmo. Ainda, essas frações da jabuticaba se 
mostraram capazes de produzirem atividades prebióticas positivas nos 
probióticos, estimulando o crescimento e metabolismo dos probióticos, 
comprovando seus benefícios e as diversas possibilidades de seu uso. Porém, 
quando incorporados em matrizes não lácteas, a viabilidade dos probióticos 
apresenta baixa resistência. 

A tecnologia de microencapsulação se mostra como um grande recurso para 
solucionar este problema de viabilidade de probióticos em matrizes não lácteas, 
e também para garantir uma maior estabilidade e conservação dos compostos 
bioativos presentes nos extratos da jabuticaba, permitindo assim, a incorporação 
e preservação de ambos em diferentes matrizes alimentares. 
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Jabuticaba in the development of new 
functional products: a systematic review 

ABSTRACT 

  Jabuticaba (Plinia jabuticaba) is a tropical fruit with great exploration potential due to the 
high-value nutrients found in its composition, being considered a functional food. The 
introduction of this type of food in the diet is extremely important given its benefits for 
the maintenance of health and well-being and its protection against chronic non-
communicable diseases. Thus, this systematic review aimed to summarize the findings of 
all relevant uses of jabuticaba in the development of new functional products, as well as 
combined with microencapsulation technology and as a vehicle for probiotics. Recent 
experimental studies on the subject were selected and the results were analyzed. It was 
observed that the addition of jabuticaba and its by-products in different foods provided 
increased nutritional value and functional characteristics, and the jabuticaba fractions 
were able to produce positive prebiotic activities in probiotics. Furthermore, the use of 
microencapsulation technology provided greater stability and conservation in the 
bioactive compounds obtained from jabuticaba, allowing its incorporation into different 
food matrices. 
 
KEYWORDS: functional foods; Plinia jabuticaba; Bioactive compounds; 
Microencapsulation; Probiotics.. 
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