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Resumo: O Brasil apresenta ampla diversidade climática e edafológica, favorecendo o 
cultivo de frutíferas tropicais, entre as quais a acerola (Malpighia emarginata) se destaca 
por seu elevado teor de vitamina C e pela presença de compostos bioativos de interesse 
nutricional e tecnológico. Este trabalho teve como objetivo revisar a literatura sobre as 
propriedades antioxidantes da acerola, sua composição química e suas aplicações, 
especialmente no aproveitamento de subprodutos. A metodologia consistiu em uma 
revisão bibliográfica realizada em bases como Google Acadêmico e Scielo, utilizando 
os descritores frutas, acerola, antioxidante e vitamina C, o que resultou na seleção de 
16 estudos. Os resultados apontam que a acerola apresenta concentrações de ácido 
ascórbico que variam entre 1.000 e 5.000 mg/100 g de polpa, além de carotenoides, 
flavonoides, antocianinas e compostos fenólicos, responsáveis por propriedades 
antioxidantes, anti-inflamatórias e imunomoduladoras. Técnicas como extração por 
solventes, micro-ondas e encapsulamento têm se mostrado eficazes na preservação 
desses constituintes. Subprodutos como bagaço e sementes, ricos em fibras e 
antioxidantes, ampliam as possibilidades de aplicação em alimentos funcionais, 
suplementos e formulações cosméticas. Conclui-se que a acerola possui grande valor 
nutricional e funcional, e que seu aproveitamento integral representa alternativa 
sustentável e inovadora para a indústria de alimentos e outras áreas. 

Palavras–chave: acerola; antioxidante; frutas; vitamina C 

Abstract: Brazil boasts a wide range of climates and soils, favoring the cultivation of 
tropical fruits. Among them, acerola (Malpighia emarginata) stands out for its high vitamin 
C content and the presence of bioactive compounds of nutritional and technological 
interest. This study aimed to review the literature on acerola's antioxidant properties, 
chemical composition, and applications, particularly in the use of byproducts. The 
methodology consisted of a literature review conducted in databases such as Google 
Scholar and Scielo, using the descriptors "fruits," "acerola," "antioxidant," and "vitamin 
C," resulting in the selection of 16 studies. The results indicate that acerola contains 
ascorbic acid concentrations ranging from 1,000 to 5,000 mg/100 g of pulp, as well as 



carotenoids, flavonoids, anthocyanins, and phenolic compounds, responsible for 
antioxidant, anti-inflammatory, and immunomodulatory properties. Techniques such as 
solvent extraction, microwave extraction, and encapsulation have proven effective in 
preserving these constituents. Byproducts such as bagasse and seeds, rich in fiber and 
antioxidants, expand the possibilities for applications in functional foods, supplements, 
and cosmetic formulations. It can be concluded that acerola has great nutritional and 
functional value, and that its full use represents a sustainable and innovative alternative 
for the food industry and other sectors. 

Keywords: acerola; antioxidant; fruits; vitamin C. 

 

INTRODUÇÃO 

Com uma vasta extensão territorial, uma variedade de climas e solos, o Brasil 
tem condições apropriadas para o cultivo de diversas espécies de árvores frutíferas (1). 
Embora as frutas estejam disponíveis em abundância ao longo do ano, ainda 
enfrentamos dificuldades no armazenamento e comercialização desses produtos devido 
ao processo biológico contínuo de respiração e amadurecimento que ocorre após a 
colheita (2,3). As frutas possuem uma composição nutricionalmente valiosa, sendo ricas 
em água, açúcares, vitaminas, minerais e fibras. Contudo, devido à sua natureza 
altamente perecível, é comum ocorrerem perdas substanciais tanto na fase de produção 
quanto no armazenamento. 

A acerola é reconhecida como uma das principais fontes naturais de vitamina C, 
apresentando elevados teores de ácido ascórbico em sua composição, o que garante 
grande valor nutricional tanto no consumo direto da fruta quanto em produtos 
processados. Além disso, sua exploração apresenta alta rentabilidade para a 
fruticultura, sendo a fruta fresca e a polpa congelada as formas mais comuns de 
comercialização (4,5). O conteúdo nutricional da acerola, entretanto, pode variar 
conforme fatores como condições climáticas e de solo, técnicas de cultivo, estágio de 
(6) maturação, além de processos de beneficiamento e conservação pós-colheita. A 
planta apresenta bom desenvolvimento em regiões de clima tropical e subtropical, o 
que, aliado à sua importância nutricional e facilidade de cultivo, favoreceu a expansão 
do seu cultivo em larga escala. Essa produção ampliada tem se mostrado relevante para 
a geração de renda e emprego, impulsionando o crescimento econômico nas áreas 
produtoras (7). 

O Brasil ocupa posição de destaque no cenário mundial da produção de acerola, 
sendo atualmente o maior produtor, consumidor e também exportador dessa fruta. Entre 
os estados brasileiros, Pernambuco lidera a produção nacional, respondendo por 
23,11% do total, seguido por Ceará (14,32%) e Bahia (10,48%), conforme dados da 
Empresa de Assistência Técnica e Extensão Rural do Ceará (EMATER-CE, 2023). 
Embora parte significativa da colheita seja destinada à exportação, principalmente para 
países como Estados Unidos, Japão e nações europeias, observa-se um crescimento 
constante no consumo interno da fruta. Os frutos da aceroleira, que possuem maior 
interesse comercial, são drupas de formato arredondado, com coloração variando entre 
tons de vermelho, roxo e amarelo, apresentando peso médio de 3 a 16 g. Sua utilização 
é bastante diversificada, abrangendo o consumo in natura, a elaboração (8) de polpas 
congeladas, sucos, geleias, suplementos, produtos nutracêuticos e até chás. 



O objetivo deste trabalho através de uma revisão bibliográfica consiste em 
explorar o potencial da acerola como fonte de antioxidantes naturais e suas aplicações. 

METODOLOGIA 

No presente estudo foi realizada uma revisão bibliográfica de trabalhos 
relacionados ao fruto acerola e suas propriedades ao que diz respeito ao seu potencial, 
através de plataformas como Google Acadêmico e Scielo. Na pesquisa foram utilizadas 
combinações de palavras-chaves que são: frutas, acerola, antioxidante e vitamina C das 
quais obteve-se 16 trabalhos, que estes atenderam ao que diz respeito ao critério de 
exclusão por falarem diretamente sobre os processos tecnológicos da acerola. 

CARACTERÍSTICAS DA ACEROLA E SUA COMPOSIÇÃO QUÍMICA 

A acerola se destaca como uma fruta rica em macro e micronutrientes, listados 
na Tabela 1. Nos frutos maduros, predominam os açúcares, glicose e frutose, havendo 
ainda pequenas proporções de sacarose. Quanto aos ácidos orgânicos, o ácido málico 
corresponde a cerca de 32% do total presente na fruta em estágio de maturação 
completa, enquanto o cítrico e o tartárico aparecem em concentrações mais reduzidas 
(9). É importante ressaltar que suas características físico-químicas, bem como o valor 
nutricional, podem variar em função de diferentes fatores, como região de cultivo, 
condições edafoclimáticas, manejo agrícola, ponto de colheita, além dos processos de 
processamento e armazenamento (6). 

Tabela 1 – Macro e micronutrientes da acerola 

Item Quantidade Percentual  

Água 
91,41 g Zinco 0,10 mg 

Energia 
32 kcal Ácido ascórbico total 1677,6 mg 

Proteína 
0,40 g Tiamina 0,020 mg 

Lipídio total (gordura) 
0,30 g Riboflavina 0,060 mg 

Carboidrato, por 
diferença 7,69 g Niacina 0,400 mg 

Fibra alimentar total 
1,1 g Vitamina B-6 0,009 mg 

Cálcio 
12 mg  Folato 14 µg DFE 

Ferro 
0,20 mg Vitamina A 38 µg RAE  

Magnésio 

18 mg 
Ácidos graxos saturados 
totais 0,068 g 



Fósforo 

11 mg 
Ácidos graxos 
monoinsaturados totais 0,082 g 

Potássio 

146 mg 
Ácidos graxos poli-
insaturados totais 0,090 g 

Sódio 
7 mg   

    

Fonte: Adaptada do USDA, Banco de Dados Nacional de Nutrientes para Referência 
Padrão. 

 

Segundo (10), a acerola é amplamente utilizada na formulação de suplementos 

alimentares, principalmente por contribuir para o fortalecimento do sistema imunológico, 

aumentar a ação antioxidante do organismo e atender a necessidades nutricionais 

específicas. De acordo com (11), a combinação entre o elevado teor de vitamina C e a 

presença de β-caroteno torna o fruto especialmente relevante do ponto de vista 

nutricional. Já (12), destacam que, além de sua reconhecida concentração de ácido 

ascórbico, a acerola apresenta expressiva variedade de compostos bioativos, como 

carotenoides, fenólicos, flavonoides e antocianinas. Nesse contexto, (13) ressalta a 

importância do processamento da fruta, pois essa prática viabiliza a utilização de grande 

parte da produção e garante sua disponibilidade para consumo durante todo o ano. 

O elevado teor de ácido ascórbico presente na acerola é o principal fator que 

impulsiona o interesse por sua produção, aspecto identificado já na década de 1940, 

quando a fruta passou a despertar grande atenção da indústria (14). A partir desse 

cenário, programas de melhoramento genético passaram a desenvolver clones de 

aceroleira com o objetivo de aumentar ainda mais a concentração de vitamina C e de 

antocianinas nos frutos (15). Estudos de (16) evidenciam que a polpa da acerola pode 

conter de 1.000 a 5.000 mg de vitamina C em cada 100 g, um valor expressivo que 

reforça a importância desse nutriente essencial para o crescimento, manutenção e bom 

funcionamento do organismo humano. 

A acerola tem se destacado no setor farmacêutico por apresentar elevado valor 

nutracêutico. Esse fruto é uma fonte importante de vitamina C (ácido ascórbico), além 

de conter aminoácidos, minerais, carotenoides, compostos fenólicos, licopeno e 

antocianinas, o que tem motivado diversas pesquisas (17). Graças à combinação de 

seus constituintes bioativos e à ação funcional que exercem, a acerola vem sendo 

largamente incorporada na formulação de suplementos dietéticos. O interesse científico 



cresce sobretudo pelos efeitos antioxidantes associados à fruta, bem como por seu 

impacto positivo sobre a saúde metabólica e celular. Estudos recentes sugerem ainda 

que a vitamina C presente no suco de acerola apresenta melhor absorção e excreção 

quando comparada ao ácido ascórbico isolado, possivelmente em função da interação 

com flavonoides naturalmente presentes no fruto (18). 

 

PROPRIEDADES ANTIOXIDANTES DOS COMPOSTOS BIOATIVOS DA ACEROLA   

O crescente interesse do mercado por suplementos alimentares mais saudáveis, 

obtidos a partir de frutas e hortaliças, aliado à necessidade da indústria em reduzir 

resíduos, favoreceu a adoção do conceito de economia circular. Nesse contexto, 

ampliou-se também a atenção voltada para o aproveitamento de subprodutos gerados 

ao longo da cadeia produtiva de alimentos (19,20). A valorização desses resíduos pode 

ocorrer por meio de sua aplicação na formulação de alimentos funcionais, ingredientes 

ou aditivos, bem como em setores diversos, como o farmacêutico, químico e cosmético. 

Além disso, há potencial para seu uso na produção de fertilizantes e rações animais 

(21). Entre os destinos mais recorrentes para cascas e sementes destaca-se a pirólise, 

processo que possibilita a obtenção de materiais aplicáveis como combustível sólido ou 

condicionador de solo (22). Estudos recentes apontam que a semente da acerola 

apresenta entre 17,61% e 21,98% de carbono fixado (22). 

Os compostos bioativos presentes na acerola têm sido amplamente investigados 

devido às suas propriedades antioxidantes, anti-inflamatórias e imunomoduladoras. 

Evidências de estudos in vitro e in vivo demonstram que a fruta exerce atividade 

antioxidante tanto por meio do conjunto de seus constituintes quanto por compostos 

específicos, como polifenóis e antocianinas. Esses antioxidantes atuam protegendo as 

células contra os danos causados pelos radicais livres, o que contribui para a diminuição 

do risco de enfermidades associadas ao estresse oxidativo (23). Além disso, 

experimentos em modelos animais sugerem que o suco de acerola apresenta um efeito 

antioxidante superior ao da vitamina C isolada, aliado a propriedades anti-inflamatórias 

e a outros benefícios para a saúde (18).  

Pesquisas realizadas com o bagaço da acerola apontam a presença de diversos 

compostos bioativos, como antocianinas, carotenoides, vitamina C, fenólicos e 

flavonoides, o que evidencia o potencial de produtos microencapsulados derivados 

desse resíduo, favorecendo sua estabilidade, fornecimento e aplicação comercial. Outro 

destaque é o aproveitamento da farinha obtida a partir desse subproduto, que contém 



cerca de 77% de fibras alimentares e antioxidantes, possibilitando seu uso como 

ingrediente enriquecedor em formulações de pães, bolos e biscoitos (24,25). 

Na indústria de alimentos, compostos bioativos são amplamente aplicados para 

prolongar a vida útil dos produtos, agregar valor e oferecer benefícios à saúde (26). Um 

exemplo é a utilização de antioxidantes sintéticos na panificação para melhorar 

características tecnológicas. Contudo, alternativas naturais, como o ácido ascórbico, 

podem trazer vantagens adicionais, entre elas o aumento do volume de pães sem 

glúten, a redução da firmeza da massa e a melhora da mastigabilidade do miolo, 

promovendo efeitos positivos à saúde do consumidor (27). Diante da presença 

significativa de antocianinas, carotenoides, fenólicos e vitamina C em seus resíduos, 

demonstrada por diversos estudos recentes, a acerola surge como uma matéria-prima 

ainda pouco explorada, mas com grande potencial de inovação, especialmente no 

desenvolvimento de novos produtos de panificação. 

 

TÉCNICAS DE EXTRAÇÃO DOS COMPOSTOS ANTIOXIDANTES DA ACEROLA 

Diversos métodos são utilizados para a extração de compostos bioativos, 
incluindo a extração por solventes, com fluido supercrítico, com água subcrítica, além 
de técnicas enzimáticas, ultrassônicas e por micro-ondas (28). A escolha do método 
mais adequado depende das características do material de origem e do tipo de 
bioatividade que se deseja obter (29). Na tabela 2 temos alguns desses métodos.  

 

Tabela 2 –Métodos de preparação, extração e obtenção de compostos bioativos em 
subprodutos da acerola. 

Matéria-prima 
Método de 
preparação 

Método de 
extração 

Compostos 
identificados 

Referência
s 

Bagaço e 
resíduo da 

decantação do 
processament
o do suco de 

acerola 

Secagem em 
estufa a vácuo 

(40 °C) 

Tratamento 
Hidrotérmico 

e 
nanofiltração 

Catequina, 
epicatequina, ácido 

cafeico, rutina, 
quercetina,kaempfero

l 

(Borges e 
outros, 
2021) 

Bagaço e 
resíduo da 

decantação do 
processament
o do suco de 

acerola 

Secagem em 
estufa a vácuo 

(40 °C) 

Extração 
com líquidos 
expandidos a 

gás (GXL) 

Carotenoides, luteína, 
ácido ascórbico, 

rutina, quercetina, 
kaempferol 

(Poletto e 
outros, 
2021) 



Bagaço 

Secagem em 
estufa a vácuo 
com circulação 

de ar (60°C) 

Extração 
com etanol e 

hexano 

Carotenoides e 
antocianinas 

(Monteiro et 
al., 2020) 

Semente e 
casca 

Pré-tratamento 
com etanol e 
secagem em 
rotoaerador 

Extração 
convencional 

com 
solventes 

Ácidos orgânicos, 
compostos fenólicos 

e flavonoides 

(Silva e 
outros, 
2016 ) 

Semente, 
casca e polpa 

Liofilização 

Extração 
com metanol 

(50%) e 
acetona 
(70%) 

Antocianinas, 
carotenoides e 

flavonoides 

(Carmo et 
al., 2018) 

Semente e 
casca 

Trituração, 
mistura com 

etanol e 
acidificação 
com ácido 
clorídrico, 

seguida de 
concentração 

em 
rotaevaporador 

Extração 
convencional 
com agitador 
e extração 

assistida por 
ultrassom 

Antocianinas, 
carotenoides, 

compostos fenólicos 
e ácido ascórbico 

(Rezende 
et al., 2017) 

Fonte: Autores, 2025 

 

De acordo com diferentes estudos, a vitamina C um composto hidrossolúvel de 

seis carbonos e considerado o principal nutriente presente na acerola apresenta elevada 

instabilidade, podendo ser facilmente degradada em soluções aquosas, especialmente 

quando exposta ao oxigênio e a íons metálicos, que favorecem alterações de pH 

(30,31). Dessa forma, a obtenção e recuperação desse composto requerem processos 

menos agressivos. Entre as alternativas, a associação da aplicação de micro-ondas com 

a rotação de cilindros tem se mostrado eficaz na secagem do subproduto da acerola, 

garantindo maior retenção de compostos bioativos e auxiliando na inativação de 

enzimas, fator crucial para manter a vitamina C estável nessas condições (32). Outra 

estratégia de conservação é o encapsulamento, técnica em que um composto ativo é 

incorporado a uma matriz de proteção. Esse recurso tem sido amplamente utilizado para 

reduzir perdas relacionadas a fatores como calor, luz, oxigênio e umidade, além de 

contribuir para minimizar alterações sensoriais e preservar a qualidade de substâncias 

mais suscetíveis à degradação (33). 



A escolha do método de extração deve levar em conta as particularidades da 

planta de origem, bem como a diversidade de compostos presentes em sua matriz. 

Pesquisas apontam que solventes orgânicos, como etanol, metanol e acetona, 

apresentam eficiência na remoção de flavonoides e carotenoides a partir do bagaço das 

sementes de acerola. Contudo, a polaridade do solvente exerce influência direta sobre 

a eficiência do processo. Nesse sentido, a utilização de acetona associada à agitação 

tem se destacado pela capacidade de recuperar quantidades expressivas de ácido 

ascórbico e fenólicos totais. Por outro lado, a aplicação de extração em alta pressão, 

por meio de fluido supercrítico, demonstrou condições favoráveis para a obtenção de 

carotenoides (34,25). 

Nos últimos anos, o aumento da demanda por alimentos com maior qualidade, 

boa aceitação sensorial e maior durabilidade tem impulsionado o desenvolvimento de 

tecnologias não térmicas, como o uso de alta pressão, pulsos elétricos e radiação por 

micro-ondas (35). A extração de compostos fenólicos, de maneira geral, envolve três 

etapas principais: o pré-tratamento da matéria-prima, a extração propriamente dita e a 

etapa de purificação. Em todas essas fases, recomenda-se evitar condições de alta 

temperatura, a fim de preservar os compostos de interesse. Entre as alternativas, a 

extração assistida por micro-ondas destaca-se como uma técnica sustentável, uma vez 

que requer menor quantidade de solvente, garante a integridade dos bioativos, reduz o 

tempo de processamento e o consumo de energia, além de representar vantagens 

ambientais importantes (36). 

 

APLICAÇÕES DE EXTRATOS DE ACEROLA EM BEBIDAS FUNCIONAIS 

 

Apesar de os subprodutos poderem ser aproveitados in natura, devido à elevada 

concentração de nutrientes, a transformação em farinhas ou pós tem se mostrado mais 

recomendada. A literatura descreve o desenvolvimento de diversos alimentos 

elaborados a partir de subprodutos desidratados, incluindo pães, bolos, biscoitos, 

muffins, barras de cereais e até salgadinhos. Nesse contexto, a etapa de moagem 

desempenha papel essencial, pois auxilia na padronização da aparência e na 

uniformização da composição, que pode variar conforme as diferentes frações dos 

subprodutos (37). No caso específico do resíduo da acerola, algumas propriedades 

tecnológicas merecem destaque, como o elevado teor de fibras, a capacidade de 

retenção de água e óleo e a estabilidade em emulsões, características que ampliam 

suas possibilidades de uso em formulações de panificação e produtos cárneos (38). 



Além disso, a presença de constituintes anfifílicos confere interação tanto com fases 

aquosas quanto oleosas, o que também desperta interesse para aplicações cosméticas. 

Nesse sentido, surfactantes naturais derivados da acerola surgem como alternativas 

mais sustentáveis em comparação aos sintéticos de base petroquímica. Estudos 

recentes apontam, inclusive, que compostos aniônicos extraídos desse fruto 

apresentam potencial promissor para a indústria de cosméticos (39). 

Os flavonoides apresentam reconhecida ação antimicrobiana e, quando 

utilizados em conjunto com antibióticos, podem representar uma alternativa promissora 

no enfrentamento da resistência microbiana observada frente a fármacos tradicionais 

(40). Pesquisas também destacam o potencial das folhas como fonte de fibras e 

vitaminas, além de efeitos antioxidantes, anti-inflamatórios e antimicrobianos. A 

presença de compostos como pectinas associadas à criopreservação de leucócitos e 

de moléculas com propriedades anti-inflamatórias reforça a necessidade de novas 

investigações voltadas ao estímulo de respostas imunológicas, cicatrizantes e 

antitumorais (41). 

No mercado, já se encontram diferentes produtos derivados da acerola, 

utilizados como suplementos nutricionais e imunológicos, tais como polpas congeladas, 

frutas frescas, formas liofilizadas (pó e fruta) e formulações concentradas em vitamina 

C (42). Essa vitamina, amplamente abundante na acerola, é apontada como essencial 

na prevenção do escorbuto, no alívio e prevenção de infecções bacterianas e virais e 

ainda na regulação dos níveis de colesterol (43). Apesar disso, o aproveitamento do 

bagaço da acerola ainda é limitado: em maior parte, destina-se à adubação de lavouras 

(44) ou ao descarte em aterros, e apenas uma fração reduzida é usada como ração 

animal, embora apresente benefícios nutricionais (45). Esse cenário evidencia que o 

potencial do subproduto ainda não é plenamente explorado pela indústria (25). 

Considerando a previsão de crescimento populacional nas próximas décadas, a 

demanda por alimentos tende a se intensificar. Nesse contexto, a valorização de 

resíduos agroindustriais, como o bagaço de acerola, pode contribuir significativamente. 

Sua composição química o torna um insumo de interesse não apenas para a indústria 

de alimentos, mas também para os setores farmacêutico e químico. 

 

PERSPECTIVAS FUTURAS E INOVAÇÃO  

 



A escassez de recursos naturais e os impactos das mudanças climáticas têm 

comprometido a segurança alimentar, ampliando a diferença entre a oferta e a demanda 

por alimentos. Nesse cenário, o aproveitamento integral da matéria-prima surge como 

uma estratégia essencial para garantir o fornecimento de alimentos à população mundial 

(46). Além de reduzir impactos ambientais, a incorporação de subprodutos de frutas e 

hortaliças em novos produtos aumenta o valor nutricional e funcional. Para isso, torna-

se necessário desenvolver tecnologias acessíveis, de baixo custo e capazes de 

preservar os compostos de interesse. A reutilização desses resíduos abre um leque de 

aplicações, como formulações de rações, ingredientes para a indústria cosmética, 

aditivos alimentares e nutracêuticos, configurando-se como alternativa sustentável e 

economicamente viável (36). 

Entre os compostos bioativos de maior relevância encontrados nos subprodutos 

da acerola destacam-se os flavonoides rutina e quercetina, frequentemente citados na 

literatura por seus efeitos biológicos. Essas moléculas apresentam propriedades 

antioxidantes, anti-inflamatórias e neuroprotetoras, com potencial aplicação no 

tratamento de enfermidades como artrite reumatoide e esclerose múltipla (25,47), o que 

reforça a importância de investigar sua presença no bagaço da acerola. A crescente 

demanda por ingredientes inovadores que melhorem tanto o valor nutricional quanto às 

propriedades tecnológicas de produtos de origem vegetal aponta para a valorização dos 

resíduos gerados no processamento da acerola. Aspectos como o elevado teor de 

fibras, a acidez característica, a concentração de vitamina C e os benefícios associados 

à saúde tornam o bagaço um ingrediente promissor. Nesse sentido, é necessário 

intensificar estudos voltados à otimização das técnicas de extração, isolamento e 

purificação de compostos bioativos, bem como ampliar pesquisas sobre suas aplicações 

em diferentes setores. Dessa forma, evita-se o descarte ou incineração desse resíduo, 

permitindo que seu potencial seja explorado de forma mais abrangente e estratégica. 

 

CONCLUSÃO 

 

A acerola se consolida como uma das frutas de maior relevância nutricional, 

especialmente pelo seu expressivo teor de vitamina C e pela diversidade de compostos 

bioativos que contribuem para propriedades antioxidantes, anti-inflamatórias e 

funcionais. Além de seu papel no consumo in natura e no processamento em polpas, 

sucos e suplementos, a valorização de seus subprodutos, como bagaço e sementes, 

representa uma alternativa estratégica para reduzir perdas, ampliar a sustentabilidade 



e agregar valor em diferentes setores da indústria. Estudos demonstram que técnicas 

de extração inovadoras, aliadas a métodos de conservação como o encapsulamento, 

favorecem a estabilidade dos compostos de interesse, garantindo maior viabilidade de 

uso em formulações alimentícias, farmacêuticas e cosméticas. Dessa forma, a acerola 

não apenas reforça seu potencial como alimento funcional e nutracêutico, mas também 

se apresenta como insumo promissor para o desenvolvimento de novos produtos 

alinhados às demandas por saúde, inovação e aproveitamento integral dos recursos 

naturais. 
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