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RESUMO 
 
Eugenia dysenterica (Mart.) DC. (Myrtaceae), popularmente conhecida como 
“cagaita”, é uma espécie nativa do Cerrado com ampla distribuição no Estado de 
Goiás. Esta revisão de escopo tem como objetivo examinar e identificar os 
estudos científicos realizados com E. dysenterica, analisando os principais 
potenciais fármaco-biológicos, alimentícios e industriais da espécie, bem como 
seus aspectos fitossociológicos e ambientais.  Para tanto, foram feitas buscas 
nas bases de dados Web of Science Core Collection utilizando os termos “Eugenia 
dysenterica; cagaita; Stenocalyx dysentericus”, sem delimitação de espaço 
temporal. Das 168 publicações levantadas, foram incluídos nessa revisão de 
escopo 142 trabalhos, subdivididos em 04 categorias: Atividade 
farmacológica/biológica; utilização industrial; utilização alimentícia; e 
diversidade genética, história evolutiva, biologia reprodutiva, aspectos 
fitossociológicos e ambientais. Por meio desta revisão, evidencia-se que os 
principais estudos envolvendo E. dysenterica versam sobre sua distribuição e 
padrão genético dos exemplares no Cerrado, identificação de compostos em 
extratos de diferentes partes da planta. Ações larvicida, antimicrobiana, 
antioxidante e antifúngica são apontadas, desde a utilização do extrato foliar 
ao uso do óleo essencial. E. dysenterica possui potencial de utilização na 
indústria farmacêutica, alimentar e cosmética, sendo necessárias novas 
abordagens de pesquisa em relação ao uso dos resíduos do fruto na produção de 
bioprodutos e bioinsumos. Sugere-se investigações na área de aproveitamento de 
resíduos do fruto, e ampliação das investigações farmacológicas e biológicas 
de E. dysenterica.   

Palavras-chaves: Cagaita; óleo essencial; Compostos fenólicos 
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Eugenia dysenterica (Mart.) DC. (Myrtaceae) known as "cagaita", is a species 
native to the Cerrado with wide distribution in the State of Goiás. This scope 
review aims to examine and identify the scientific studies conducted with E. 
dysenterica, analyzing the main drug-biological, food and industrial potential 
of the species, as well as its phytosociological and environmental aspects. 
Therefore, searches were made in the Web of Science Core Collection databases 
using the terms "Eugenia dysenterica; Cagaita; Stenocalyx dysentericus", 
without delimitation of time space. Of the 168 publications surveyed, 142 
papers were included in this scope review, subdivided into 04 categories: 
Pharmacological/biological activity; industrial use; food use; and genetic 
diversity, evolutionary history, reproductive biology, phytosociological and 
environmental aspects. Through this review, it is evident that the main studies 
involving E. dysenterica deal with their distribution and genetic pattern of 
the specimens in the Cerrado, identification of compounds in extracts from 
different parts of the plant. Larvicide, antimicrobial, antioxidant and 
antifungal actions are pointed out, from the use of leaf extract to the use of 
essential oil. E. dysenterica has potential for use in the pharmaceutical, food 
and cosmetic industries, requiring new research approaches regarding the use 
of fruit residues in the production of bioproducts and bioinputs. It is 
suggested investigations in the area of use of fruit residues, and expansion 
of pharmacological and biological investigations of E. dysenterica. 

Keywords: Cagaita; essential oil; Phenolic compounds. 

 
INTRODUÇÃO 
 

Eugenia dysenterica (Mart.) DC. é uma espécie da família 
Myrtaceae. Essa família é representada por cerca de 150 gêneros e 3.800 
– 5.800 espécies que possuem ampla distribuição geográfica (Wilson et 
al., 2001). Além disso, a família apresenta espécies com vasto potencial 
econômico e farmacológico como Eucalyptus globulus Labill., Syzygium 
aromaticum (L.) Merr. & Perry, Psidium guajava L., Eugenia uniflora L. 
e Melaleuca alternifolia (Maiden e Betche) Cheel (Dexheimer & Pozzobon, 
2017). 

E. dysenterica é conhecida popularmente como “cagaiteira”, com 
produção de frutos abundantes e relevantes para a fauna local. Além 
disso, é uma espécie de desenvolvimento em diversos tipos de solo e 
condições, sendo abundante, inclusive, em solos arenosos, pedregosos e 
até mesmo degradados. Por ser uma planta nativa do Brasil, ela possui 
ampla distribuição, sendo encontrada nos estados da Bahia, Ceará, 
Maranhão, Pernambuco, Piauí, Distrito Federal, Goiás, Mato Grosso, Mato 
Grosso do Sul, Minas Gerais e São Paulo (Silva et al., 2015; Mota et 
al., 2017; Reflora, 2024). 

Suas atividades e potencialidades fármaco-biológicas são 
investigadas na literatura, apresentando um amplo espectro de 
utilização. Bailão et al. (2015) revisaram os principais compostos 
encontrados nos frutos de E. dysenterica e destacaram:  ácido ascórbico, 
ácido acético, ácido láctico, ácido málico, ácido succínico, ácido 
tartárico, ácido cítrico, α-caroteno, β -caroteno, β-criptoxantina e 
licopeno, δ-tocoferol, tocotrienol, tetrahidrofolato, 5-
metiltetraidrofolato, 5-formiltetraidrofolato, e ácido elágico, também 
apontados por Silva e Fonseca (2016). 
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Fato curioso refere-se às ações antagônicas de suas folhas e 
frutos. Estudos biológicos e etnobotânicos relatam o uso das folhas de 
E. dysenterica para o tratamento de diarreia, enquanto os frutos, se 
consumidos em excesso ou após exposição ao sol, podem provocar diarreia 
(Almeida et al., 1998; Lima et al., 2010; Lima et al., 2011). 

Apesar dos diversos usos relatados popularmente serem 
relacionados ao efeito laxativo, estudo realizado com o óleo essencial 
extraído da folha de E. dysenterica mostrou atividade antidiarreica 
(Galheigo et al., 2016). Além dessa aplicação, a emulsão com 
micropartículas contendo extrato aquoso das folhas de E. dysenterica 
demonstrou resultados como anti-inflamatório, promotor de repitelização 
e atividade angiogênica, sendo um potencial candidato para ser utilizado 
na cicatrização de feridas, além de apresentar atividade contra 
Staphylococcus aureus (Silva et al., 2020). 

Apesar de rica presença de metabólitos secundários e amplo 
potencial biológico, E. dysenterica e todas as demais espécies 
ocorrentes no Cerrado estão ameaçadas pela destruição de suas áreas de 
ocorrência, substituídas por plantio de monoculturas e áreas 
agropecuárias, o que limita o tamanho e a quantidade das áreas onde ela 
ocorre naturalmente (Scariot & Ribeiro, 2014). 

Tendo em vista, a importância das espécies do gênero Eugenia e 
a utilização de E. dysenterica, o objetivo deste trabalho foi examinar 
e identificar os estudos científicos realizados com E. dysenterica, 
analisando os principais potenciais fármaco-biológicos, alimentícios e 
industriais da espécie, bem como seus aspectos fitossociológicos e 
ambientais. Esses dados permitirão mapear as tendências e as lacunas do 
conhecimento acerca da espécie E. dysenterica, bem como apontar caminhos 
para os futuros estudos. 

 
MATERIAIS E MÉTODOS 
 

Este trabalho trata-se de uma revisão de escopo. Neste tipo de 
revisão, busca-se explorar os principais conceitos do tema em questão, 
averiguar a dimensão, o alcance e a natureza dos estudos, condensando e 
publicando os dados, possibilitando apontar as lacunas nas pesquisas 
existentes (Arksey & O’Malley, 2005).  

A pergunta norteadora do trabalho foi: Quais são as principais 
tendências e lacunas do conhecimento científico acerca da espécie 
Eugenia dysenterica? Os dados foram obtidos em dezembro de 2023, 
utilizando os termos “Eugenia dysenterica; cagaita; Stenocalyx 
dysentericus”, sem delimitação de espaço temporal. Para tanto, foi 
utilizado o banco de dados disponível na plataforma de pesquisa Web of 
Science Core Collection (WoS), utilizada usualmente como ferramenta para 
levantamentos cienciométricos e de revisão, devido à sua abrangência 
quanto ao número de publicações e qualidade das revistas científicas 
indexadas. 

Estabeleceram-se como critérios de inclusão, artigos que 
apresentassem E. dysenterica como objeto de estudo, com análises 
quantitativas e/ou qualitativas, independente da língua ou ano de 
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publicação. Foram estabelecidos como critérios de exclusão artigos de 
revisão ou artigos de levantamento botânico/florístico em determinada 
região onde a espécie em estudo era apenas citada. 

Foi realizada uma triagem inicial dos títulos e resumos dos 
artigos, para inclusão ou exclusão destes. Posteriormente, os artigos 
selecionados foram submetidos a uma nova triagem, porém com a leitura 
integral dos mesmos. Os trabalhos foram subdivididos em 04 categorias: 
atividade biológica/farmacológica, utilização alimentar, utilização 
industrial e estudos relacionados com a diversidade genética e biologia 
reprodutiva. 

Os artigos foram organizados e registrados em uma planilha no 
Excel, afim de organização, categorização e análise dos resultados. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

As buscas na base WoS apontaram 168 publicações, sendo o primeiro 
documento publicado no ano de 1993. Foram identificadas e excluídas 08 
publicações que se tratavam de artigos de revisão, trabalhos duplicados 
ou trabalhos não relacionados com o objeto de estudo.  Desta forma, 160 
documentos foram selecionados para análise. Dos 160, 18 trabalhos foram 
excluídos após avaliação dos resumos, por não estarem associados a 
trabalhos realizados com E. dysenterica. Foram incluídos nessa revisão 
de escopo 142 trabalhos, subdivididos em categorias em relação ao tipo 
de estudo (Figura 1). 
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Figura 1 – Fluxograma do processo de seleção de artigos 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fonte: autoria própria (2024). 

 
Estudos de avaliação dos potenciais biológicos, químicos e 
farmacológicos  
 

Dos 142 artigos incluídos nesse trabalho, 54,3% (n=76) 
investigaram alguma atividade farmacológica ou biológica em extratos 
provenientes de diferentes partes do vegetal (Tabela 1). 
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Tabela 1 – Atividade farmacológica/biológica, extrato/parte do vegetal/ tipo de estudo, compostos encontrados e 
principais resultados dos trabalhos sobre Eugenia dysenterica. 

Atividade Farmacológica 
/ Biológica 

Extrato/Parte do 
vegetal 

Tipo de Estudo Compostos Encontrados / Resultados da Pesquisa Referência 

Antibacteriano, 
tripanocida 

Óleo essencial 
das folhas 

Cromatografia Gasosa com Detector de 
Ionização de Chama (GC/FID) e 
Cromatografia Gasosa acoplada à 

Espectrometria de Massas e  (GC/MS). 
As atividades biológicas in vitro 
foram investigadas contra formas 

tripomastigotas de Trypanosoma cruzi e 
bactérias do gênero Streptococcus 

Os principais compostos encontrados foram 
limoneno, óxido de cariofileno, citral, trans -
cariofileno e 1,8-cineol. Ação tripanocida e 

atividade antibacteriana. S. mitis 
(Concentração Inibitória Mínima-CIM = 250 
μg/mL), Streptococcus sanguinis (CIM = 200 
μg/mL), Streptococcus sobrinus (CIM = 400 

μg/mL) e Streptococcus salivarius (CIM = 400 
μg/ml) e forte atividade para Streptococcus 

mutans (CIM = 31,2 μg/ml). Tripanocida IC50 9,5 
µg/ml 

(Santos et 
al., 2019) 

Anticolinesterásica e 
citotoxicidade 

Extrato aquoso 
das folhas 

Identificação de flavonoides 
utilizando técnicas espectroscópicas 
de Espectroscopia de Infravermelho 
(IV), Espectroscopia Ultravioleta-

Visível (UV) e Ressonância Magnética 
Nuclear (RMN). Citotoxicidade 
utilizando células SH-SY5Y 

A quercetina e a catequina foram isoladas pela 
primeira vez em extrato aquoso de cagaita. 

Atividade anticolinesterásica moderada (66,33%) 
em concentrações de 15,6 µg/ml O extrato aquoso 
de cagaita foi tóxico para células SH-SY5Y em 

concentrações superiores a 7,8 μg/ml 
administradas por 24 h. 

(Gasca et al., 
2017) 

Antidiarreico 
Óleo essencial 
das folhas 

Identificação de compostos por GC-MS; 
Administração oral em ratos Swiss 

Compostos majoritários: Cis-beta-ocimene; (E)-
cariofilene e óxido de cariofilene. O óleo 
essencial apresentou capacidade de inibir a 
secreção intestinal e/ou aumentar a absorção 

intestinal (300 mg/kg) 

(Galheigo et 
al., 2016) 

Antidiarreico 
Extrato aquoso de 

folhas 
Avaliação in vivo em ratos e análises 

histopatólogicas e enzimáticas 

Benefícios terapêuticos na recuperação da 
diarréia, apesar de efeitos tóxicos. 

Identificação de um peptídeo de aproximadamente 
7 kDa 

(Lima et al., 
2010) 

Anti-helmíntico 
Extrato de folhas 

(pó) 
Avaliação in vivo em ovinos 

O exame de sangue mostrou diminuição 
considerável nos níveis de eosinófilos nos 
animais tratados com ração enriquecida com 
extrato seco de folhas dose de 1,2g/kg. Pode 
representar uma fonte natural alternativa de 

compostos anti-helmínticos 

(Gaspar et 
al., 2010) 

Antileucêmico e 
constituintes químicos 

Extrato 
metanólico de 

RMN; Viabilidade celular em células 
CCRF-CEM e Kasumi-1 

Isolamento do ácido 3-acetil-urs-12-en-28-óico 
(1), ácido 3-acetil-oleano-12-en-28-óico (2) e 

(Vitek et al., 
2016) 
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cascas do caule e 
folhas 

isoquercetina (3) das cascas do caule e de 3-O-
β-glucopiranosil-β-sitosterol (4), 3-hidroxi-4-
metoxibenzoato de metila (5), 4-hidroxifenil 

propionato de metila (6), E-metil-4-
hidroxicinamato ( 7), quercetina-3-O-(6ꞌꞌ-O-
galoil)-β-d-glucopiranosídeo (8) e quercetina-
3-O-β-d-galactopiranosídeo (9) das folhas. O 
composto 8 reduziu a viabilidade celular e 

apresentou valores de IC50 de 40,3 e 36,7 μM, 
para as células CCRF-CEM e Kasumi-1 

Antimelanogênese 
Extrato etanólico 

de folhas 
Ensaio in vitro de tirosinase 

Apresentou inibição in vitro da tirosinase 
(CI50 = 11,88 μg/ml). Estes resultados indicam 
a possível utilização de E. dysetenrica para 

clareamento da pele ou antimelanogênese 

(Souza et al., 
2012) 

Antimicrobiano 
Óleo essencial 
das folhas 

CIM 
Resultados significativos contra cepas de 
Cryptococcus (22 cepas CIM = 250 μg/ml; 04 

cepas CIM = abaixo de 125 μg/ml) 

(Costa et al., 
2000) 

Antimicrobiano 
Extrato etanólico 

de folhas 
CIM 

Não apresentou resultados eficazes contra 
espécies de dermatófitos 

(Souza et al., 
2002) 

Antimicrobiano 

Extrato 
etanólico, aquoso 
e hexânico de 

folhas 

Difusão em disco e determinação de CIM 

Apresentou atividade inibitória significativa 
contra diferentes cepas de Candida sp. (CIM de 
500 μg/disc para Candida parapsilosis e Candida 
guilliermondii; 250 μg/disc para Candida krusei 
e 125 μg/disc para Candida tropicalis e Candida 

famata) 

(Correia et 
al., 2016) 

Antimicrobiano 
Extrato etanólico 

de folhas 
Triagem Fitoquímica. CIM e 

Concentração Bactericida Mínima (CBM) 

Presença de flavonoides, saponinas, taninos 
condensados, alcaloides e esteroides. Ação 
bactericida na dose de 2 mg.ml-1 contra 

Staphylococcus aureus e bacteriostático a 1 
mg.ml-1 contra Proteus mirabilis 

(Gonçalves et 
al., 2019) 

Antimicrobiano 
Extrato aquoso de 

folhas 

Efeito antimicrobiano em cepas de S. 
aureus. Produção de fórmula com 

micropartículas de quitosana para 
tratamento de infecções cutâneas 

CIM de 83 μg/ml para cepas de Staphylococcus 
aureus isoladas de ferida humana, 

Staphylococcus aureus (ATCC 12692 e ATCC 
29737), 167 μg/ml para cepas de Staphylococcus 
aureus β-lactamases positiva, Staphylococcus 

aureus isoladas de lesão humana, Staphylococcus 
aureus enterotoxina positiva e Staphylococcus 
aureus (ATCC 25904). A fórmula aumentou a 

penetração de catequina na pele e apresentou 
ação angiogênica 

(Silva et al., 
2020) 
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Antimicrobiano 
Leveduras 
isoladas de 

folhas e frutos 

Teste de antagonismo em fitopatógeno 
de laranjas 

As leveduras se mostraram promissoras como 
agentes de biocontrole de fitopatógenos contra 

Penicillium digitatum 

(Sperandio et 
al., 2015) 

Antimicrobiano e 
Antioxidante 

Extrato etanólico 
de folhas 

Teste de Viabilidade Celular (MTT) e 
determinação atividade antioxidante e 
teor fenólico pelo método  de Folin-

Ciocalteu 

Resultados significativos contra cepas de 
Staphylococcus intermedius (CIM de 0,009 

μg/μl). Teor fenólico de 201mg/100g e atividade 
antioxidante correspondente a 729mM/g 

(Melo et al., 
2015) 

Antioxidante 
Vinhos 

fermentados de 
frutos 

DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazil) e 
FRAP (Ferric Reducing Antioxidant 

Power) 

O vinho apresentou maior capacidade de 
sequestrar radicais livres, além de poder 

redutor quando comparado aos vinhos de pitaya, 
uva e jabuticaba 

(Souza et al., 
2018) 

Antioxidante Polpa de frutos 
Atividade antioxidante e conteúdo 

fenólico total pelo método  de Folin-
Ciocalteu. 

Obteve o menor valor de IC, quando comparado ao 
buriti e ao murici. DPPH IC50 de 5,5mg/ml. 

(Finco & 
Silva., 2009) 

Antioxidante 
Infusão de folhas 
secas de cagaita 

DPPH e conteúdo fenólico total pelo 
método  de Folin-Ciocalteu. 

Apresentou conteúdo fenólico total maior que o 
chá verde comercial (412,10  412,10 miligramas 
de equivalente de ácido gálico por grama de 

extrato seco). DPPH CI50 = 6,83 μg.ml-1 

(Takao et al., 
2015) 

Antioxidante 

Extrato aquoso e 
etanólico de 
frutos (polpa, 

semente e casca) 

DPPH e conteúdo fenólico total pelo 
método  de Folin-Ciocalteu. 

O extrato etanólico de sementes de cagaita 
apresentou melhores resultados comparados ao 
extrato aquoso. DPPH semente = IC50 14,15 

µg.ml-1 

(Roesler et 
al., 2007) 

Antioxidante Polpa de frutos 

Teor Vitamina C, teor fenólico total 
utilizando método de Singleton e 

Rossi, antioxidante por DPPH, FRAP, 
Capacidade de Absorção de Radicais de 

Oxigênio (ORAC), e análise de 
flavonoides por HPLC 

Encontrados 5 derivados de quercetina. 
Apresentou menores valores referenntes à 

vitamina C, compostos fenólicos e capacidade 
antioxidante que a gabiroba e o cajú, também 

estudados nesse trabalho. Frutos: DPPH = 2 μmol 
de Trolox por grama de amostra; FRAP = 7,8 μmol 

de Trolox por grama de amostra 

(Alves et al., 
2017) 

Antioxidante Polpa congelada 
Teor de compostos fenólicos (Folin-

Ciocalteu), DPPH e Vitamina C 

Compostos fenólicos: 150mg/100g; DPPH:13,3 μmol 
de trolox por grama de amostra; Vitamina C: 9,8  

mg/100g 

(Genovese et 
al., 2008) 

Antioxidante Polpa dos frutos DPPH e FRAP 
Compostos fenólicos: 200mg/100g; flavonoides: 
2,55 mg/100g; DPPH: 10,9 g/kg; FRAP: 19,6 

μmol/g 

(Siqueira et 
al., 2013) 

Antioxidante Polpa congelada 
Avaliação capacidade antioxidante da 
polpa in natura e polpa atomizada 

(ABTS) 

ABTS (517,04 µmol de Trolox por grama de 
amostra), em comparação com a polpa congelada 

(Santos, et 
al., 2018) 
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(357,73 µmol) e a polpa fresca de E. 
dysenterica (276,07 µmol) 

Antioxidante Polpa do fruto 
Composição química, avaliação da 

atividade antioxidante (ABTS e DPPH) e 
aceitação sensorial 

Boa aceitação sensorial. Maior percentual de 
carboidratos (8,09%). ABTS: 1,84 µmol de Trolox 
por grama de amostra; DPPH: 1,007.91 μmol de 

Trolox por grama de amostra 

(Schiassi et 
al., 2018) 

Antioxidante 
Extrato aquoso, 

etanólico e 
hexânico da folha 

Redução do fosfomolibdênio, varredura 
por peróxido de hidrogênio, DPPH e 

determinação de parâmetros 
eletroquímicos por voltametria de 

pulso diferencial 

Potencial antioxidante, seguindo a ordem: 
extrato bruto etanólico > extrato bruto aquoso 
> extrato bruto hexânico. O perfil voltamétrico 
sugere a presença de polifenóis do tipo catecol 

no extrato de folhas de E. dysenterica. 

(Clementino et 
al., 2016) 

Antioxidante 
Extrato aquoso de 

folhas 

Incorporação de extrato aquoso em 
microemulsões de formulações tópicas e 

atividade antioxidante 

Baixo potencial de irritabilidade e aumento da 
capacidade antioxidante da formulação que 

possuia catequina em sua composição. 

(Ferreira-
Nunes et al., 

2018) 

Antioxidante e 
criotolerância 

Extrato etanólico 
de folhas 

Cultivo embrionário de blastocistos e 
efeito dos extratos etanólicos 

Redução significativa na proporção de células 
apoptóticas e viabilidade na utilização do 
extrato para aumentar a criotolerância de 

embriões produzidos in vitro. A suplementação 
de 0,01 mg/mL de cagaita diminuiu a taxa de 
apoptose em relação às demais concentrações. 

(Fidelis et 
al., 2020) 

Antioxidante e 
Antiglicação 

Extrato etanólico 
de polpa, casca, 
semente, folha e 

fruto. 

Avaliação da capacidade antioxidante 
dos diferentes extratos contra a 
formação de produtos finais de 
glicação e alfa amilase e alfa 

glucosidase 

A fração acetato de etila da semente e a fração 
diclorometano da folha apresentaram alta 

capacidade antioxidante (ORAC >5500 μmol trolox 
eq g-1, FRAP >1500 μmol trolox eq g-1 . 

Atividade inibitória contra a formação de AGEs 
(inibição da glicação acima de 80% a 10 μg mL-
1) e α-amilase e α-glucosidase (inibição acima 

de 50% a 10 μg ml-1).  

(Justino et 
al., 2022) 

Antioxidante e 
Hipoglicemiante 

Polpas congeladas 
comerciais 

Determinação dos teores de flavonoides 
e ácido elágico e da capacidade 

antioxidante in vitro e atividades 
inibitórias de α-glicosidase e α-

amilase 

Inibição da α-amilase (IC50 3,8 mg de 
extrato/ml da reação). Teor de quercertina de 
27mg/100g e ácido elágico total(289 mg/g).  

(Gonçalves et 
al., 2010) 

Antioxidante e 
Hipoglicemiante 

Extrato etanólico 
de polpa, casca, 
semente, folha e 

fruto. 

Conteúdo fenólico total, teor de 
flavonoides totais conteúdo de 

proantocianidinas, Cromatografia 
líquida de alta eficiência (HPLC), 

DPPH, ORAC, inibiçao de α-amilase e a 
α-glicosidase. 

DPPH IC50 (<0,25 mg/ml); Potencial de inibir a 
glicação (IC50 < 0,40 mg/ml) e a α-glicosidase 
(IC50 < 20 μg/ml). Fração acetato de etila 

apresentou maior atividade antioxidante (DPPH 
IC 5010 μg/ml e ORAC 1,3 mmol equivalentes de 
trolox/g), antiglicação (IC50 0,10 mg/ml) e 
capacidade e atividade de inibição da α-

(Justino et 
al. 2020) 
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glicosidase (IC5011 μg/ml). Presença de 
moléculas antioxidantes, como ácidos ferúlico e 
gálico, miricetina, quercetina e kaempferol-

pentosídeos 

Antioxidante e 
Neuroprotetor 

Extrato etanólico 
de folhas 

Administração oral em ratos Swiss 

Doses adiministradas de 10, 100 e 300 
mg/kg/dia. Resultados semelhantes ao da 
quercetina, tomada como padrão no estudo, 

previnindo o comprometimento da memória dos 
camundongos expostos ao alumínio em sua dieta 

(Thomaz et 
al., 2018) 

Antioxidante, 
antimicrobiano e 

inibição da α-amilase e 
a α-glicosidase 

Extrato etanólico 
da polpa do fruto 

Conteúdo fenólico total, conteúdo de 
proantocianidinas, HPLC, DPPH, FRAP, 
ORAC, inibiçao de α-amilase e a α-

glicosidase e CIM. 

Correlação entre a presença de compostos 
fenólicos e ação antioxidante (Teor de 

compostos fenólicos: 10 a 29 mg equivalentes de 
ácido gálico/g), bem como a capacidade de 

inibir α-amilase e  α-glicosidase (10,6 a 107 
mg/ml e 9,8 a 99,5mg/ml). Também apresentou 

forte atividade contra bactérias Gram-positivas 
(CIM: 4,44 mg/ml) 

(Daza et al., 
2017) 

Antioxidante, 
Citotoxicidade e 
Fototoxicidade 

Extrato etanólico 
dos frutos 

Fibroblastos de Camundongo BALB/C 3T3 
O extrato não apresentou potencial citotóxico 

fototóxico (até 300 μg.ml-1) 
(Roesler et 
al., 2010) 

Antiviral 
Extrato etanólico 

de folhas 

Ensaios in vitro com células MA-104 de 
rim de macaco Rhesus infectadas por 

rotavírus 

Apresentou efeito de inibição citopático nas 
células tratadas na concentração de 5000 μg/ml 

(Cecílio et 
al., 2012) 

Atomização em Spray 
Dryer 

Extrato etanólico 
de folhas 

Padronização do extrato seco por 
atomização 

Goma arábica e inulina apresentaram resultados 
satisfatórios exibindo alto rendimento, 

estabilidade e baixos valores de umidade e 
atividade de água 

(Daza, et al., 
2016) 

Caracterização e 
produção de produto 
fitofarmacêutico 

Extrato 
hidroalcóolico de 

folhas 

Obtenção e caracterização de Produto 
Fitofarmacêutico via Spray Drying 

Manitol como melhor adjuvante de secagem. A 
vazão de ar de pulverização, temperatura de 

entrada do ar de secagem e taxa de alimentação 
de extrato, afetaram significativamente a 
maioria dos indicadores de qualidade em 

diferentes níveis. 

(Couto, et 
al., 2013) 

Caracterização 
fitoquímica 

Frutos 

Análises físicas e Cromatografia 
Líquida de Alta Eficiência com 

Detector de Arranjo de Diodos (CLAE-
DAD) 

Vitamina C (34,11 mg 100 g) e folatos (25,74 μg 
100 g). Proteínas (0,63 g/100g), lipídios (0,57 

g/100g), carboidratos (5,54 g/100g), fibra 
alimentar (1,54 g/100 g) e carotenoides (0,77 

mg/100 g) 

(Cardoso et 
al., 2011) 
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Caracterização 
fitoquímica 

Polpa dos frutos 
Composição centesimal, valor 

energético total, cálcio, ferro e 
zinco 

Apresentou baixos valores de zinco e ferro, 
porém fonte de cálcio. Densidade energética 
baixa (20,01 kcal/100g), proteínas (0,82 

g/100g), lipídios (0,44g/100g) e 3,08g/100g de 
carboidratos 

(Silva et al., 
2008) 

Caracterização 
fitoquímica e 
antimicrobiano 

Extrato etanólico 
e aquoso de 

folhas 

Caracterização fitoquímica e 
bioensaios com Aspergillus 

Presença de fenóis, taninos, flavonoides, 
esteroides livres e saponinas. O extrato aquoso 
proporcionou redução no crescimento micelial 

quando testado nas concentrações de 1600, 3200, 
6400 e 10000 mg/L, diminuindo 13,3; 1,2; 2,5 e 
3,8%, respectivamente, em relação ao controle 

(Malheiros et 
al., 2019) 

Caracterização 
fitoquímica e 
antioxidante 

Extrato da folha 

Foram avaliadas as características 
físico-químicas do pó, juntamente com 

o conteúdo de vitaminas A e C e 
carotenoides totais e atividade 

antioxidante 

Maiores concentrações de carotenoides e 
vitamina A foram encontradas no pó preparado 

por secagem a 60 e 70 °C 

(Cavalcante et 
al., 2020) 

Cicatrizante 
Óleo essencial 
das folhas 

Ensaio de citotoxicidade cutânea com 
linhagem celular de fibroblastos 

(L929) pelo ensaio de MTT. O perfil 
químico do óleo foi investigado por 

CG-EM.  

O óleo essencial induz a migração de células da 
pele no ensaio de ranhura, na concentração de 

542,2 μg/mL. Seus compostos majoritários são α-
humuleno e β-cariofileno 

(Mazutti-Da-
Silva et al., 

2018) 

Citotoxicidade e 
quimioproteção 

Extrato 
hidroalcoolico de 

folhas 

Estudos in vivo com ratos e in vitro 
com células AMJ2-C11 

Foram administradas doses de 50, 100, 125, 200, 
250 e 500 mg/kg/d Os estudo in vitro demonstrou 
o aumento da proteção da citotoxicidade e o 

estresse oxidativo induzido pelo cromo 
hexavalente. No ensaio in vivo, a administração 

do extrato aumentou a sobrevida de ratos 
expostos e previniu danos hepáticos e renais 

(Avila et al., 
2016) 

Citotoxicidade Extrato da folha 
Dieta em ratos a base de extrato em pó 

da folha 

Ação tóxica em camundongos expostos ao extrato 
de folhas de E. dysenterica em sua dieta (10, 

20 e 30% incorporado a ração) com perda de peso 
e redução do tamanho do timo e discreta 

degeneração do fígado. 

(Elias et al., 
2010) 

Citotoxicidade e 
Antioxidante 

Extrato de folhas 

Atividade metabólica, ensaio de 
cicatrização de feridas, óxido nítrico 
e RT-qPCR. Em células fibroblásticas 

de gengiva humana;  DPPH. 

Promove citoproteção quando associada ao 
digluconato de clorexidina devido ao seu efeito 

antioxidante. DPPH: IC 50 3,53 μg/ml  

(Costa et al., 
2019) 

Composição óleo 
essencial 

Oléo essencial do 
fruto em 

diferentes 

GC capilar e GC/MS 
O grupo de compostos voláteis mais abundante 
foi o de hidrocarbonetos monoterpênicos, 
correspondendo a cerca de 68% do total de 

(Duarte et 
al., 2011) 
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estágios de 
maturação 

compostos identificados. Limoneno (25,8% e 
24,6%), (E)-β-ocimeno (20,3% e 21,7%) e β-
pineno (12,0% e 14,2%) foram os compostos 

majoritários nos estádios verde e semimaduro, 
respectivamente, enquanto γ-muuroleno (25,8%), 
β-cariofileno (18,4%) e α-humuleno (15,4%) 

tornaram-se os compostos majoritários em frutos 
maduros 

Composição do óleo 
essencial 

Óleo essencial de 
frutos 

Análise por CG/MS e análise 
quimiométrica 

Predominância de monoterpenos totais seguidos 
de sesquiterpenos. β-pineno (8,56%) e α-pineno 

(8,11%), foram os compostos majoritários. 

(Dias et al., 
2021) 

Composição do óleo 
essencial 

Óleo essencial de 
frutos 

Comparação entre espécimes silvestres 
e de área cultivada. GC capilar e 

CG/EM 

A correlação canônica revelou que limoneno, γ-
cadineno, óxido de cariofileno, Zn, Cu, Fe, Mn, 

temperatura e precipitação média mensal 
correlacionaram-se às amostras silvestres, 

enquanto (Z)-β-ocimeno, α-copaeno, β-
cariofileno, α-humuleno, δ-cadineno e P 

correlacionaram-se às amostras silvestres e a 
todas as amostras cultivadas, independentemente 
da origem da semente. As variações nos óleos 
parecem ser geneticamente determinadas, em 
adição a uma influência ambiental sobre as 

amostras 

(Duarte et 
al., 2010) 

Controle da obesidade 

Extrato 
metanólico de 

polpa congelada 
do fruto 

Administração oral em camundongos 
obesos induzidos por dieta 

Doses de 7 mg e 14 mg GAE/kg de peso corporal 
(equivalente de ácido gálico). O extrato não 
afetou o peso corporal e adiposidade, porém 
protegeu contra dislipidemia, melhorou a 

homeostase da glicose e atenuou a glicogênese e 
a inflamação hepática 

(Donado-
Pestana et 
al., 2018) 

Controle da obesidade 

Extrato 
metanólico de 

polpa congelada 
do fruto 

Administração oral em camundongos 
obesos induzidos por dieta 

Doses de 7 mg e 14 mg GAE/kg de peso corporal 
(equivalente de ácido gálico). Compostos 
fenólicos do fruto de cagaita têm efeitos 

benéficos à saúde no manejo da obesidade em 
camundongos via atenuação do ganho de peso 

corporal, redução da adiposidade, propriedades 
redutoras da glicemia de jejum, supressão da 

hipertrigliceridemia, LDL-colesterol plasmático 
e acúmulo hepático de triacilgliceróis, e 

melhora no status antioxidante plasmático e 
excreção de triglicérides fecais 

(Donado-
Pestana et 
al., 2015) 
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Dermocosmético 
Extrato etanólico 

de folhas 

HPLC e parâmetros toxicológicos para 
determinar o perfil de segurança para 

a exposição humana 

O extrato apresentou efeitos regenerativos 
celulares marcantes contra danos induzidos pela 

exposição UVA e considerável atividade 
inibitória de enzimas cutâneas relacionadas a 
distúrbios dermatológicos e/ou estéticos (70–
300 μg/mL). Estas atividades biológicas foram 
associadas, pelo menos em parte, à presença de 
fitoquímicos antioxidantes, em particular ácido 

elágico, quercetina e ácido gálico. 

(Moreira et 
al., 2017) 

Determinação de 
Catequinas 

Extrato da folha 

Desenvolver e validar um método 
seletivo de HPLC para determinação de 
catequinas durante o desenvolvimento 

de formulações tópicas. 

Alta capacidade extrativa da catequina das 
camadas da pele proporcionada pelo método 

proposto. 

(Ferreira -
Nunes et al., 

2017) 

Fitotoxicidade 
Extrato aquoso 
das folhas 

Efeitos fitotóxicos do extrato em 
rabanetes e gergelim 

Extrato de folhas (concentração de 1 a 3%) 
apresentou efeito alelopático em raízes de 

rabanete e gergelim 

(Pereira, et 
al., 2017) 

Fitotoxicidade Extrato de folhas 
Efeitos fitotóxicos do extrato em 

rabanetes e gergelim 

Não influenciou a germinação, mas reduziu 
drasticamento o crescimento das plântulas  

(concentração de 1 a 3%) 

(Pina et al., 
2009) 

Fitotoxicidade 
Extrato de folhas 

e caules 
Inibição de crescimento inicial de B. 

pilosa 

Alto potencial fitotóxico com bioherbicida para 
controle de plantas espontâneas (250, 500 e 

1000mg L-1) 

(Ribeiro et 
al., 2020) 

Fitotoxicidade 
Extrato de folhas 

e caules 
Inibição de crescimento inicial de 
Sesamum indicum L. – Pedaliaceae 

Redução do crescimento radicular em até 77% e 
redução no número de raízes laterais e no 

número de pelos radiculares (Concentração tão 
baixa quanto 0,1%) 

(Borghetti et 
al., 2013) 

Gastroprotetor 
Extrato aquoso da 

folha 
Avaliação in vivo em camundongos, DPPH 

e análise cromatográfica 

Protege fortemente a mucosa gástrica da lesão 
(1000 mg/kg) induzida por etanol/HCl e destaca 
o potencial biofarmacêutico desta espécie. 

Resultado está associado a presença de 
compostos fenólicos. (DPPH IC50: 3.97 µg/mL) 

(Prado et al., 
2014) 

Genotoxicidade, 
citotoxicidade e 

atividade protetora 

Extrato etanólico 
liofilizado de 

folhas 

Teste de micronúcleo de medula óssea 
de camundongos 

O extrato etanólico liofilizado de folhas de E. 
dysenterica exibiu efeitos genotóxicos e 

citotóxicos nas doses mais altas e proteção 
contra ações genotóxicas e citotóxicas 

induzidas pela ciclofosfamida em todas as doses 
testadas (50 a 200 mg/kg) 

(Vieira et 
al., 2012) 

Hipoglicemiante Sucos 
Incorporação de sucos na dieta para 

controle de hiperglicemia 
300 mL de suco clarificado após as refeições 
podem ser uma alternativa importante para 

(Balisteiro, 
et al., 2017) 
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melhorar o manejo da hiperglicemia e suas 
complicações 

Hipoglicemiante 
Extrato aquoso de 

folhas 
Inibiçao de α-amilase e α-glicosidase 

Atividade contra α-amilase (IC50 de 14,93µg/mL) 
e α-glucosidase (IC50 50 de 0,46µg/mL) 

(Souza et al., 
2012) 

Hipoglicemiante Polpa de frutos 
Efeito do suco em pacientes 

disglicêmicos 

O suco de cagaita clarificado (300m mL)reduziu 
efetivamente a glicose pós-prandial em 
indivíduos disglicêmicos com Sindrome 

metabólica 

(Araújo et 
al., 2021) 

Hipotensivo 
Extrato aquoso de 

folhas 
Avaliação in vivo em camundongos 

O extrato (15mg/kg) possui ação vascular 
hipotensora, com sugestão da ação de 

proantociniadinas 

(Fidelis-De-
Oliveira et 
al., 2020) 

Identificação de 
compostos 

Extrato de frutos 
Identificação de compostos utilizando 

HS-SPME/GC-MS. Padronização dos 
melhores parâmetros para extração. 

Predomínio de monoterpenos (34,64%) seguido de 
ésteres (36,28%) no extrato produzido a partir 
de frutos de E. dysenterica, sendo α-Terpineno 

o composto majoritário (14,08%) 

(Silva et al., 
2019) 

Identificação de 
compostos 

Óleo da semente 
Extração por ultrassom, extração por 
prenssagem e extração com Soxhlet 

Presença de ácido linoléico e linolênico com 
maiores rendimentos encontrados na extração por 
ultrassom utilizando hexano. A taxa de ácidos 
graxos saturados variou de 19,46% a 31,18%, 

enquanto a quantidade de ácidos graxos 
insaturados variou de 54,72% a 67,64% 

(Rial et al., 
2023) 

Identificação de 
compostos 

Extrato etanólico 
e metanólico dos 

frutos. 

Compostos fenólicos totais e taninos 
condensados 

Acetona apresenta melhor eficiência de 
extração. Os teores de compostos fenólicos 

totais variaram entre 90 e 327 mg de 
equivalente de ácido gálico por 100g de polpa e 
os teores de taninos condensados variaram entre 
4 e 291 mg de equivalente de catequina por 100 

g de polpa 

(Rocha et al., 
2011) 

Identificação de 
compostos 

Frutos em 
diferentes 
estágios de 
maturação 

HPLC e conteúdo mineral 

Os frutos verdes e maduros da cagaita 
apresentam os seguintes compostos fenólicos: 
ácidos gálico, cafeico, vanílico, p-cumárico, 

seríngico, ferúlico e salicílico, epicatequina, 
quercetina e rutina. Em ambos os estágios de 

maturação, a epicatequina está presente em alto 
teor. Ambos destacam pelo alto teor de 

potássio. 

(Guedes et 
al., 2017) 

Identificação de 
compostos aromáticos 

Polpa dos frutos SPE e SPME e GC-MS Enquanto o SPME foi mais eficiente e extraiu 17 
e 21 compostos para as polpas de caju e cagaita 

(Santos et 
al., 2022). 
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do Cerrado, respectivamente, o método SPE 
extraiu 13 compostos para ambas as polpas. 

Identificação de 
Compostos aromáticos 

Flores 
Os compostos voláteis florais foram 
coletados por headspace dinâmico e 

analisados em GC-MS. 

Aromas florais de espécies de Myrtaceae 
emitidos à noite são dominados por compostos 

aromáticos (aprox. 90%) seguidos por compostos 
alifáticos. E. dysenterica apresentou álcool 

benzílico (56%) de padrão olfativo 

(Cordeiro et 
al., 2019) 

Inibição da toxicidade 
por temperatura 

Extrato aquoso da 
semente 

Ensaios com Artemia salina 
Após tratamento do extrato, a temperatura 
(78°C) se mostrou eficaz na inativação de 

toxinas da semente 

(Batista et 
al., 2016) 

Inseticida 
Óleo essencial 
das folhas 

Identificação de compostos por GC/MS. 
Exposição do extrato à larva e 

repelência ao mosquito Aedes aegypti 

Atividade como repelente para A. aegypti 
(índice de atividade espacial (SAI) 0,737; 

índice de atividade espacial ponderado (wSAI) 
20,229) e Culex quinquefasciatus (Proteção (P) 

71%) 

(Silva et al., 
2022) 

Moluscicida 
Extrato das 

folhas 
Avaliação in vivo em caramujos 

Mostrou ser altamente tóxico (atividade 
moluscicida) na concentração de 100 ppm 

(Bezerra et 
al., 2002) 

Perfil de ácidos graxos sementes 
Determinação de perfil de ácidos 

graxos 
ácido linoléico, ácido oleico e ácido palmítico 

(Camilo et 
al., 2016) 

Perfil Químico Frutos e sorvete PS-MS E HS-SPME/GC-MS 

Pent-4-en-2-ol; butanoate de etila; But-2-en-1-
ol, 3-metil-, acetato; ácido heptenoico, metil 
ester; ácido hexanoico etil ester; α-pineno; 
1,8 cineol; 3-careno; ocimeno; acetate de 

linalil; isobutanoato de linalil; cariofileno; 
humuleno; muuroleno; guaieno; cadineno; 

copaeno; ácido decanoico 

(Silva et al., 
2021) 

Toxicidade 
Extrato aquoso da 

semente 
Toxicidade em Artemia salina 

Comparado ao tucumã, mangaba, jatobá e 
araticum, a cagaita foi a que apresentou LD50 

maior (57mg.mL-1) 

(Fonseca et 
al., 2013) 

Fonte: autoria própria (2024).
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Diversos trabalhos demonstram atividade biológica e farmacêutica 
de E. dysenterica. O extrato aquoso das folhas de E. dysenterica 
apresentou efeito alelopático na germinação de gergelim (Sesamum indicum 
L. – Pedaliaceae), reduzindo o crescimento radicular em até 77% e 
reduzindo o número de raízes laterais e de pelos radiculares (Borgheti 
et al., 2013). Resultados também observados em mudas de gergelim e 
rabanete. As raízes sofreram modificações estruturais com graves 
anormalidades estruturais quando expostas ao extrato aquoso de folhas 
de E. dysenterica com concentração de 1 a 3% (Pina et al., 2009; Pereira 
et al., 2017). 

Utilizando uma série de diferentes preparações (1 - extrato 
aquoso foliar, 2 - extrato etanólico foliar, 3 - extrato hidroalcoólico 
foliar 70:30, 4 - extrato hidroalcoólico foliar 50:50, 5 - extrato 
aquoso do caule, 6 - extrato etanólico do caule, 7 - extrato 
hidroalcoólico do caule 70:30 e 8 - extrato hidroalcoólico do caule 
50:50), Ribeiro et al. (2020) testaram a ação herbicida dos extratos de 
E. dysenterica em Bidens pilosa L.  Todos os extratos de folhas e caules 
de E. dysenterica exerceram efeitos inibitórios sobre o crescimento da 
radícula e do hipocótilo de plântulas de B. pilosa, com destaque aos 
extratos 3, 4, 7 e 8 que reduziram a porcentagem de germinação em 36, 
35, 29 e 34%, respectivamente, em comparação ao controle. 

Alelopatia é caracterizada como o impacto positivo ou negativo, 
direto ou indireto, que uma planta (ou microrganismo) causa em outra 
através da liberação de substâncias químicas no meio ambiente (Rice, 
1984). Ao incorporar práticas de alelopatia na agricultura, a 
dependência de produtos químicos sintéticos diminui, contribuindo assim 
para a sustentabilidade ambiental e a saúde do solo. Explorar e entender 
os mecanismos de alelopatia em E. dysenterica pode ser base para o 
desenvolvimento de herbicidas naturais. 

Atividade antifúngica do extrato etanólico de folhas de E. 
dysenterica foi investigada para espécies do gênero Aspergillus sp. 
reduzindo o crescimento micelial em 13,3% na concentração de 1600 mg/L 
(Malheiros et al., 2019). Para Candida sp, o extrato aquoso de folhas 
de E. dysenterica demonstrou atividade inibitória com valores de CIM de 
500 μg/disc para C. parapsilosis e C. guilliermondii; 250 μg/disc para 
C. krusei e 125 μg/disc para C. tropicalis e C. famata (CORREIA et al., 
2016). Souza et al. (2002) investigaram a ação do extrato etanólico de 
folhas de E. dysenterica em dermatófitos de diferentes amostras 
clínicas, não evidenciando potencial antifúngico para a espécie, porém, 
o mesmo trabalho apresentou valores de Concentração Inibitória Mínima 
(CIM) de 500 μg/disc para extrato etanólico de folhas de E. uniflora. 

O óleo essencial das folhas de E. dysenterica também obteve perfil 
satisfatório de inibição de cepas de Cryptococcus (22 cepas foram 
inibidas na concentração de 250 μg/ml, enquanto 04 exibiram inibição 
potente com valores de CIM abaixo de 125 μg/ml) (COSTA et al., 2000). 
Leveduras isoladas das folhas e frutos de E. dysenterica mostraram-se 
promissoras como agentes de biocontrole de Penicillium digitatum em 
ensaios in vitro e in vivo (Sperandio et al., 2015). 
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Já para bactérias, o extrato etanólico de folhas de E. 
dysenterica apresentou ação bactericida na dose de 2 mg.ml-1 contra S. 
aureus e bacteriostático a 1 mg.ml-1 contra P. mirabilis (Gonçalves et 
al, 2019). Utilizando ensaio de atividade metabólica celular (MTT), Melo 
et al. (2015) obtiveram uma CIM de 0,009 μg/μl para cepas de S. 
intermediuns isolados de infecção cutânea canina quando expostas ao 
extrato etanólico de folhas de E. dysenterica.  

Silva et al. (2020), utilizando o extrato aquoso das folhas de 
E. dysenterica, obtiveram valores de CIM de 83 μg/ml para cepas de S. 
aureus isoladas de ferida humana, S. aureus (ATCC 12692 e ATCC 29737) e 
valores de 167 μg/ml para cepas de S. aureus β-lactamases positiva, S. 
aureus isoladas de lesão humana, S. aureus enterotoxina positiva e S. 
aureus (ATCC 25904). Utilizando extrato etanólico da polpa de E. 
dysenterica encapsulado com goma arábica ou inulina, Daza et al. (2017) 
demonstraram atividade inibitória contra S. aureus e Listerya 
monocytogenes (CIM = 1,48 mg/ml; 0,48 mg/ml).  

Santos et al. (2019) relatam atividade antibacteriana moderada 
do óleo essencial de folhas de E. dysenterica contra Streptococcus mitis 
(CIM = 250 μg/mL), S. sanguinis (CIM = 200 μg/mL), S. sobrinus (CIM = 
400 μg/mL) e S. salivarius (CIM = 400 μg/ml) e forte atividade para S. 
mutans (CIM = 31,2 μg/ml). O óleo essencial das folhas de E. dysenterica 
também apresentou ação tripanocida no mesmo estudo, descrevendo valores 
de IC50 para o óleo essencial de 9,5 µg/ml, enquanto o IC50 do 
benzonidazol (controle positivo) foi de 9,8 µg/ml. 

Atividade anti-helmíntica foi testada em ovinos, a partir da 
incorporação do pó de folhas de E. dysenterica na ração desses animais 
– dose 1,2g/kg (Gaspar et al., 2010). Observou-se a diminuição de 81% 
de ovos de Haemonchus contortus por grama na massa fecal no 14º dia de 
dieta, além de demonstrar a diminuição dos níveis de eosinófilos nos 
animais que receberam o tratamento. Para ação moluscicida, o extrato 
alcoólico de folhas de E. dysenterica não se mostrou eficaz (Bezerra et 
al., 2002). 

Investigações da atividade inseticida do óleo essencial de folhas 
de E. dysenterica para Aedes aegypti não apresentaram resultados 
satisfatórios, apesar de apontar atividade como repelente para A. 
aegypti (índice de atividade espacial (SAI) 0,737; índice de atividade 
espacial ponderado (wSAI) 20,229) e Culex quinquefasciatus (Proteção 
(P) 71%) (Silva et al., 2022). 

Além de E. dysenterica, outras espécies de plantas da família 
Myrtaceae têm demonstrado eficácia em atividades biológicas e aplicações 
farmacêuticas. Ribeiro et al. (2022) realizando um levantamento sobre 
propriedades farmacológicas em Myrtaceas, apontam atividade 
antibacteriana, antifúngica, inseticida e larvicida de óleos essenciais 
e extratos nos gêneros Myrcia, Psidium e Eugenia, principalmente para a 
folha do vegetal.  

Diante da evolução da resistência bacteriana, micótica e de 
insetos, explorar novas fontes de compostos com bioativos é essencial 
para o desenvolvimento de novas drogas e formulações. A ampla 
distribuição de Myrtaceas no Cerrado pode subsidiar uma rica fonte de 
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compostos com potencial biológico e farmacológico, ressaltando-se a 
necessidade contínua na padronização de metodologias para avaliação 
dessas atividades em produtos naturais. 

Mazutti da Silva et al. (2018) evidenciaram a presença de 
humuleno e cariofileno no óleo essencial de E. dysenterica e testaram o 
efeito cicatrizante em pele in vitro e citotoxicidade em linhagem 
celular de fibroblastos.  Os autores concluíram que o óleo essencial 
induz a migração de células da pele em um ensaio de ranhura na 
concentração de 542,2 μg/ml. α-humuleno e β-cariofileno são os 
principais compostos deste óleo, determinados por cromatografia gasosa. 
O tratamento não causou lesão cutânea e promoveu angiogênese in vivo. 

Vitek et al. (2017) identificaram presença de 3-O-β-D-
galactopiranósido de quercetina no extrato metanólico da casca e folhas 
de E. dysenterica que reduziu a viabilidade celular em células CCRF-CEM 
e Kasumi-1, apresentando atividade antileucêmica. 

Myrtaceas são ricas em óleos essenciais. O gênero Eugenia 
apresenta uma abundante variedade de terpenos, como α-humuleno, β-
cariofileno, α-pineno, β-pineno, limoneno, mirceno, terpinoleno, 
encontrados em E. acutata, E. candolleana, E. copacabanensis (Nakamura 
et al., 2010), E. samanensis (Bida et al., 2018), E. speciosa (Alves et 
al., 2000).  

O extrato etanólico das folhas de E. dysenterica apresentou 
significativa atividade inibitória da tirosinase, exibindo valores de 
CI50 de 11,88 μg/ml, comparado ao ácido kójico (CI50 = 13,14 μg/ml), 
sugerindo uma possível utilização em preparações de clareamento da pele 
ou antimelanogênese para fins cosméticos ou terapêuticos (Souza et al., 
2012). 

Fidelis de Oliveira et al. (2020) investigaram a ação do extrato 
aquoso liofilizado de folhas de E. dysenterica sobre a frequência 
cardíaca e pressão arterial média de ratos (administração intravenosa 
15 mg/kg). Como resultado, observaram que não houve alteração na 
frequência cardíaca, porém revelou ação hipotensiva. O estudo concluiu 
ainda que a ausência de efeitos hemolíticos na administração aguda do 
extrato indica baixa ou ausente toxicidade para as células sanguíneas. 

Lima et al. (2010) demonstraram a presença de um peptídeo 
majoritário com aproximadamente 7 kDa em extrato de frutos de E. 
dysenterica, que isolado e administrado via oral em ratos (10 ml kg−1 de 
polpa e 60 mg kg−1 de peptídeo ressuspensos em 1 ml de água deionizada) 
foi capaz de aumentar a motilidade intestinal dos ratos em 
aproximadamente 20,8%, sendo provavelmente responsável pela atividade 
laxante. Em outro estudo, Lima et al. (2010) sugerem que os compostos 
presentes no extrato de folhas de E. dysenterica podem ter benefícios 
terapêuticos no tratamento da diarreia, evidenciando a diminuição da 
motilidade intestinal nas doses de 400 e 800 mg/Kg−1 administrada em 
ratos. 

Como antiviral, o extrato etanólico de folhas de E. dysenterica 
foi testado em cultura de células renais de macaco rhesus, infectadas 
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por Rotavírus. O extrato apresentou inibição do efeito citopático do 
vírus em concentrações de 500 μg/ml (Cecílio et al., 2012). 

Métodos de avaliação antioxidante utilizando 2,2-difenil-1-
picrilhidrazil (DPPH), Ferric Reducing Antioxidant Power (FRAP), 2,2'-
azino-bis(3-etilbenzotiazolina-6-sulfonato) (ABTS), são os mais 
utilizados na literatura para E. dysenterica. Silva et al. (2019) 
relataram ação antioxidante dos frutos de E. dysenterica (DPPH = 11.47 
µmol L-1 TE g-1 amostra; FRAP: 21.33 µmol L-1 sulfato ferroso g-1 amostra; 
ABTS = 9,34 µmol L-1 trolox g-1 amostra), já evidenciados anteriormente 
em outras partes do vegetal por Roesler et al. (2007) (Semente: DPPH = 
IC50 igual a 14,15 µg.mL-1), Finco e Silva (2009) (DPPH = IC50 de 5.5 
mg/mL), Takao et al., (2015) (Folhas: DPPH = 6,83 µg·mL−1) e Alves et 
al. (2017) (Frutos: DPPH = 2 μmol TE.g–1; FRAP = 7,8 μmol TE.g–1). 

Para a ação antioxidante, Justino et al. (2022) utilizaram 
frações do extrato etanólico de diferentes partes de E. dysenterica. A 
fração acetato de etila da semente e a fração diclorometano da folha 
apresentaram elevada capacidade antioxidante (Oxygen Radical Absorbance 
Capacity - ORAC: 5500 μmol trolox eq g-1, FRAP: 1500 μmol trolox eq g-1 
e DPPH IC 50: 35 μg ml-1) e apresentaram atividades inibitórias contra 
a formação de produtos finais de glicação avançada (acima de 80% a 10 
μg ml-1) e α-amilase e α-glucosidase (acima de 50% a 10 μg ml-1). 

Em outro estudo, Justino et al. (2020) descreveram o potencial 
do extrato aquoso e etanólico de E. dysenterica para inibir a glicação 
(IC50 < 0,40 mg/ml) e a α-glicosidase (IC50 < 20 μg/ml). O fracionamento 
líquido-líquido dos extratos da polpa da fruta E. dysenterica resultou 
na fração acetato de etila apresentando maior atividade antioxidante 
(DPPH IC 5010 μg/ml e ORAC 1,3 mmol equivalentes de trolox /g), 
antiglicação (IC50 0,10 mg/ml) e capacidade e atividade de inibição da 
α-glicosidase (IC5011 μg/ml). A análise por Cromatografia Líquida de 
Alta Eficiência acoplada à Espectrometria de Massas sugeriu a presença 
de moléculas antioxidantes na polpa da fruta de E. dysenterica, como 
ácidos ferúlico e gálico, miricetina, quercetina e kaempferol-
pentosídeo.  

Utilizando o método de Folin-Ciocalteau para determinar teor de 
fenólicos do extrato vegetal Melo et al. (2015) encontraram valores de 
729 mM/g para ação antioxidante e 201 mg/100g de teor fenólico para 
extrato etanólico de E. dysenterica. Cavalcante et al. (2020), avaliaram 
os teores de vitamina C em pó proveniente da polpa de E. dysenterica em 
diferentes temperaturas de secagem (40 a 70°C), obtendo maiores valores 
nas temperaturas de 50 e 60°C, com valores de 166 e 129 mg/100g, 
respectivamente. Rocha et al. (2011) utilizando o método de Folin-
Ciocalteou para compostos fenólicos totais e o método da vanilina para 
taninos condensados evidenciaram elevados teores de compostos fenólicos 
totais (90 mg de ácido gálico/100g de polpa) e menores teores de taninos 
condensados (4 mg de catequina/100 g de polpa) em extrato etanólico de 
frutos E. dysenterica.  

Os extratos metanólicos aquosos de polpa de E. dysenterica, ricos 
em polifenóis, demonstraram melhora na homeostase da glicose em 
camundongos obesos, atenuando a gliconeogênese e a inflamação hepática, 
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além de controlar o peso corporal e a adiposidade induzida por dieta 
rica em gordura e sacarose (Donado-Pestana et al., 2018) e efeito 
hipoglicemiante (Araújo et al., 2021). 

Em uma investigação utilizando sucos clarificados de frutas 
nativas do Brasil, Balisteiro et al. (2017) verificaram que a ingestão 
do suco de E. dysenterica após as refeições aumentou a capacidade de 
absorção do radical oxigênio no plasma e capacidade redutora férrica do 
plasma, indicando que o suco de E. dysenterica pode ser considerado como 
tratamento adjuvante para redução da glicemia pós-prandial em indivíduos 
saudáveis. 

Em pesquisa com objetivo de avaliar a ação antioxidante 
neuroprotetiva do extrato hidroalcóolico da folha de E. dysenterica, o 
extrato apresentou características semelhantes aos da quercetina, 
promovendo as atividades de superóxido dismutase e catalase, ao mesmo 
tempo em que preveniu a peroxidação lipídica em camundongos (Thomaz et 
al, 2018), e redução significativa de peso em camundongos que receberam 
o extrato de E. dysenterica (Donado-Pestana et al., 2015), além de 
possuir características gastroprotetivas (Prado et al., 2014). Ainda 
utilizando estudo in vivo com camundongos, Ávila et al. (2016) 
evidenciaram diminuição dos danos hepáticos e renais, quando estes foram 
tratados com o extrato hidroalcóolico de folhas de E. dysenterica antes 
de serem expostos ao cromo hexavalente. 

Utilizando quatro métodos diferentes: redução de 
fosfomolibdênio, varredura por peróxido de hidrogênio, DPPH e 
determinação de parâmetros eletroquímicos por voltametria de pulso 
diferencial, Clementino et al. (2016) observaram que todos os extratos 
de folhas desta espécie possuem significativo potencial antioxidante, 
seguindo a ordem: extrato bruto etanólico > extrato bruto aquoso > 
extrato bruto hexânico. O perfil voltamétrico sugere a presença de 
polifenóis do tipo catecol no extrato de folhas de E. dysenterica. 

Quantificando o conteúdo total de compostos fenólicos (TPC), Daza 
et al. (2017) encontraram valores entre 9,9 e 31,2 mg equivalentes de 
ácido gálico por peso seco no extrato etanólico de polpa de E. 
dysenterica encapsulado com goma arábica ou inulina. Quando liofilizado, 
o extrato chegou a 98 mg. A presença de adjuvantes de secagem diminuiu 
significativamente o potencial antioxidante do extrato encapsulado (5,8 
a 26,5% para método DPPH, 13,9 a 43,1% para método FRAP e 13,6 a 36,5% 
para ORAC) quando comparado ao extrato liofilizado. O extrato etanólico 
de polpa de E. dysenterica encapsulado demonstrou inibição da atividade 
da enzima α-amilase entre 10,6 a 107 mg/mL e 9,8 a 99,5 mg/mL, para pós 
obtidos com goma arábica e inulina, respectivamente. 

Com o objetivo de caracterizar o potencial antioxidante de polpas 
congeladas de frutas exóticas do Brasil, utilizou-se o método DPPH, e 
HPLC para identificação de compostos bioativos (Genovese et al., 2008; 
Gonçalves et al., 2010). E. dysenterica apresentou maior atividade 
sequestrante de DPPH quando comparada a outros frutos nativos do Brasil 
e foram encontrados derivados de quercetina e kaempferol na polpa. 

Comparada a uma das frutas mais consumidas mundialmente, E. 
dysenterica apresentou valores de compostos bioativos e de atividade 
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antioxidante maiores que na maçã (Siqueira et al., 2013). Apresentou 
também índices satisfatórios de Vitamina C, contribuindo 
significativamente para suprir as necessidades diárias (em média 71,0%), 
vitamina A (em média 7,5%) e folatos (em média 7,9%) (Cardoso et al., 
2011), além de boa aceitação sensorial (Schiassi et al., 2018). 

A citotoxicidade do extrato aquoso de folhas de E. dysenterica 
foi avaliada in vitro em células de queratinócitos e fibroblastos. Em 
ambos os casos, a concentração de 500 μg/ml comprometeu a viabilidade 
das células. Porém, como a concentração capaz de inibir S. aureus ficou 
entre 83 e 167 μg/ml, esses valores não interferem na viabilidade das 
células (Silva et al., 2020). 

Em pesquisa com o objetivo de avaliar a toxicidade de sementes 
de E. dysenterica, o extrato aquoso da semente mostrou-se tóxico para 
Artemia salina com concentrações de LD50 de 57,0 mg.ml- 1 (Fonseca et 
al., 2013). Em estudo realizado por Roesler et al. (2010), o extrato 
etanólico da semente de E. dysenterica em concentração até 300 µg.ml-1 
não diminuiu a viabilidade celular em fibroblastos de ratos.  

A fim de inativar a toxicidade em extrato aquoso de semente de 
E. dysenterica, Batista et al. (2016) utilizaram a temperatura como 
inibidor, reduzindo significativamente a toxicidade do extrato, 
observado no tempo de sobrevida de Artemia salina exposta ao extrato 
aquecido a 78°C por 10 minutos comparado ao extrato não aquecido.  

Vieira et al. (2011) verificaram que o extrato etanólico 
liofilizado das folhas de E. dysenterica exibiu efeitos genotóxicos e 
citotóxicos nas doses mais altas e proteção contra ações genotóxicas e 
citotóxicas induzidas pela ciclofosfamida em todas as concentrações 
testadas no ensaio de micronúcleo de medula óssea de camundongos (50 a 
200 mg/kg). Elias et al. (2010) também evidenciaram ação tóxica em 
camundongos expostos ao extrato de folhas de E. dysenterica em sua dieta 
(10, 20 e 30% incorporado a ração) com perda de peso e redução do tamanho 
do timo e discreta degeneração do fígado. 

Avaliando a citoproteção, Costa et al. (2019) relacionaram a 
atividade antioxidante do extrato aquoso de folhas de E. dysenterica 
quando associada ao digluconato de clorexidina em cultura primária de 
fibroblastos gengivais humanos e em linhagem celular imortalizada de 
macrófagos murinos. 

Em estudo realizado com embriões, o extrato etanólico das folhas 
secas de E. dysenterica mostrou uma redução significativa na proporção 
de células apoptóticas de embriões cultivados com 0,01 mg/ml do extrato 
etanólico de E. dysenterica, além de induzir um aumento nos níveis de 
transcrição de GPX4 e PRDX3 (Fidelis et al., 2020). Moreira et al. 
(2017) demostraram em testes in vitro, o potencial do extrato alcoólico 
de folhas de E. dysenterica para formulação de dermocosméticos, 
evidenciando a presença de quercetina, ácido elágico e ácido gálico em 
sua composição. 

Em um outro estudo realizado por Gasca et al. (2017) o extrato 
aquoso das folhas, rico em polifenóis, foi testado em linhagem celular 
de neuroblastoma humano SHSY5Y para avaliar seu efeito na viabilidade 
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celular. Esse estudo relaciona-se com a enzima acetilcolinesterase, 
relacionada ao mal de Alzheimer, e aponta atividade inibitória 
relativamente moderada (66,33%) desta enzima em concentrações de 15,6 
µg/ml. 

Na caracterização fitoquímica, Silva et al. (2020) utilizando 
Cromatografia em camada delgada e Cromatografia líquida de alta 
eficiência, observaram resultados positivos para catequina e 
epicatequina, com concentração de 47,51mg/g no extrato aquoso de folhas 
de E. dysenterica. No extrato etanólico de polpa de E. dysenterica os 
compostos identificados são quercetina e derivados. Utilizando 
Espectrometria de Massa por Spray de Papel (Paper Spray Mass 
Spectrometry - PS-MS), Silva et al. (2019) identificaram ácido málico e 
ácido cítrico no fruto. 

Em análise do perfil químico de sorvete de E. dysenterica, 
utilizando Espectrometria de Massa por Transferência de Prótons e uma 
combinação de extração de fase sólida com cromatografia gasosa acoplada 
a espectrometria de massa, Silva et al. (2021) verificaram que a maior 
parte dos compostos voláteis (89%) presentes na polpa de E. dysenterica 
também foi encontrada no sorvete. Após o processamento do sorvete, 
observou-se redução de apenas 10% no teor de compostos fenólicos totais 
da polpa de E. dysenterica, mostrando que o pós-processamento da fruta 
ainda mantém níveis significativos de metabólitos do vegetal. 

Utilizando a técnica de microextração em fase sólida no modo de 
extração headspace (HS-SPME), e posterior identificação dos compostos 
por cromatografia gasosa acoplada à espectrometria de massas, Silva et 
al. (2019) observaram predomínio de monoterpenos (34,64%) seguido de 
ésteres (36,28%) no extrato produzido a partir de frutos de E. 
dysenterica, sendo α-Terpineno o composto majoritário (14,08%). 

Santos et al. (2022) compararam as técnicas de extração em fase 
sólida (SPE) e microextração em fase sólida (SPME) de compostos 
presentes em frutos de E. dysenterica. Para a identificação dos 
compostos, duas técnicas foram utilizadas: Análise GC-O (Cromatografia 
Gasosa-Olfatométrica) e Análise GC-MS (Cromatografia Gasosa acoplada à 
Espectrometria de Massa) mostrando que as técnicas de extração parecem 
complementares, uma vez que alguns compostos não foram extraídos pela 
SPE mas foram extraídos pela SPME, e vice-versa. 

Guedes et al. (2017) caracterizaram compostos fenólicos por 
cromatografia líquida de alta eficiência em frutos de E. dysenterica e 
quantificaram compostos minerais em diferentes estágios de maturação 
dos frutos. O estudo evidenciou a presença de ácidos gálico, caféico, 
vanílico, p-cumárico, seríngico, ferúlico e salicílico, epicatequina, 
quercetina e rutina, sendo a epicatequina presente em maior quantidade 
em diferentes estágios de maturação dos frutos. Já em relação aos 
minerais, potássio foi o mineral mais abundante (831,89 mg/100g-1), sendo 
que de maneira geral, os minerais se encontram em maior quantidade nos 
frutos verdes. 

Ferreira-Nunes et al. (2017) validaram um método de HPLC para 
determinação de catequinas em extrato aquoso das folhas de E. 
dysenterica incorporado em formulações tópicas.  A separação foi 
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conseguida usando uma coluna RP-C18 (300 x 3,9 mm; 10 µm), com fase 
móvel de metanol/ácido fosfórico 0,01 M (15:85, v/v), vazão de 0,8 
mL/min, temperatura ajustada em 40°C e detecção de UV em 230nm. O método 
foi sensível (limite de detecção = 0,109 µg/mL, limite de quantificação 
= 0,342 µg/mL) e seletivo para extratos vegetais, matrizes de pele e 
interferentes de formulação, bem como produtos de degradação de 
catequinas. 

Na indústria farmacêutica, o método Spray Drying é utilizado para 
obtenção de extratos vegetais secos e para garantir a preservação dos 
componentes dos extratos (CHAVES et al., 2009). Couto et al. (2013) 
utilizaram manitol como adjuvante de secagem e desenvolveram um produto 
intermediário com extrato hidroalcóolico de folhas de E. dysenterica 
com excelentes propriedades de fluidez e compressibilidade e evidência 
de estabilidade, o que permite a preparação direta de comprimidos.  

Utilizando planejamento fatorial e metodologia por superfície de 
resposta (RSM), Couto et al. (2013) observaram que a taxa de fluxo de 
ar de aspersão, temperatura de entrada de ar de secagem e a taxa de 
alimentação de extrato, afetaram significativamente a maioria dos 
indicadores de qualidade em diferentes níveis para a técnica de secagem 
por atomização no extrato hidroalcóolica de folhas de E. dysenterica. 
Utilizando a técnica de spray drying, Santos et al. (2018) verificou 
que a polpa atomizada apresentou maior atividade antioxidante avaliada 
pelo método ABTS (517,04 µmol Trolox/g), em comparação com a polpa 
congelada (357,73 µmol Trolox/g) e a polpa fresca de E. dysenterica 
(276,07 µmol Trolox/g). 

Além da técnica de secagem, o uso de estabilizantes busca 
melhorar o tempo de vida útil da polpa de E. dysenterica controlando a 
formação de espuma durante o processamento dos frutos, Cavalcante et 
al. (2020) verificaram que a proporção de 8% de albumina na polpa de E. 
dysenterica promove densidade, expansão e estabilidade ideais da espuma. 

A determinação de ácidos graxos em sementes de E. dysenterica 
foi realizada por Camilo et al. (2016), sendo que o perfil de ácidos 
graxos apresenta 73% de gorduras insaturadas e 27% de gorduras 
saturadas. Os principais ácidos graxos presentes nas sementes foram 
ácido linoleico, ácido oleico e ácido palmítico. Em outro estudo 
realizado por Rial et al. (2023) utilizando três métodos de extração 
diferentes, extração por ultrassom, extração por prensagem mecânica e 
extração com extrator Soxhlet, verificou-se que todos eles possuem 
potencial para extração de ácidos graxos saturados e insaturados, com 
destaque para ácidos linoléico e linolênico. A taxa de ácidos graxos 
saturados variou de 19,46% a 31,18%, enquanto a quantidade de ácidos 
graxos insaturados variou de 54,72% a 67,64%. 

Na caracterização de óleos essenciais, investigando a composição 
relacionada ao estágio de maturação dos frutos, Duarte et al. (2011) 
avaliaram que a concentração de monoterpenos foi maior em óleos 
essenciais extraídos nos estágios verdes e semi-maduros dos frutos e 
diminuiu posteriormente, enquanto os sesquiterpenos foram sintetizados 
apenas na última parte do processo de amadurecimento. 
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O óleo essencial de frutos de E. dysenterica pode variar, 
qualitativa e quantitativamente, de acordo com padrões geográficos, 
diversidade genética e influência ambiental (Duarte et al., 2009; Duarte 
et al., 2010; Vilela et al., 2013; Vilela et al., 2012; Dias et al., 
2021). 

 
Utilização Alimentar 

 
Entre os artigos levantados nesse trabalho, 2,82% (n=4) apresentam 

aspectos de utilização de E. dysenterica na produção de vinhos, bebidas 
lácteas, iogurtes, armazenamento e conservação da polpa. 

Alimentos obtidos com a incorporação da geleia do fruto de E. 
dysenterica em iogurtes e em bebidas lácteas fermentadas obtiveram boa 
avaliação e mantiveram as características de odor, sabor, consistência 
e acidez (Rocha et al., 2008; Figueiredo et al., 2019), além de possuírem 
propriedades nutricionais que podem levá-los a ser incorporados aos 
cardápios regionais de merenda escolar (Silva et al., 2008; Silva et 
al., 2016). O uso de frutos de E. dysenterica em processos fermentativos 
demonstrou viabilidade, uma vez que os vinhos obtidos apresentaram teor 
de etanol dentro dos limites exigidos pela legislação (Oliveira et al., 
2011; Souza et al., 2018). 

No que se refere a conservação dos frutos, Ferreira et al. (2020) 
utilizaram a fécula de mandioca adicionada a farinha de babaçu para 
produzir revestimentos comestíveis em frutos de cagaita. Os tratamentos 
podem retardar a deterioração de cagaitas frescas ao longo de 8 dias de 
armazenamento, diminuindo a perda de peso dos frutos e inibindo as 
reações metabólicas associadas ao amadurecimento dos frutos. Os frutos 
apresentam durabilidade de 5 dias (Carneiro et al., 2015). 

Braz et al. (2020) utilizaram biopolímeros em frutos de cagaita 
ao longo do seu armazenamento, tendo o amido apresentado melhores 
resultados em relação à conservação dos aspectos do fruto. O ciclo de 
desenvolvimento fisiológico da cagaita, compreende 37 dias, sendo 
classificada como de ciclo rápido (Silva et al., 2017). 

Para polpa, Cardoso et al. (2022) utilizaram pectinase comercial 
encapsulada na etapa de pré-processamento, visando reduzir a turbidez e 
a viscosidade da polpa. As condições ótimas para hidrólise com enzimas 
encapsuladas foram: temperatura (30 °C), sem agitação e concentração 
enzimática (570 μL/L), promovendo redução de custos operacionais e de 
insumos e otimizando o tempo de vida útil da polpa. 

 
Utilização Industrial 
 

2,11% (n=3) dos artigos evidenciam o poder de atividade 
antioxidante de extratos de E. dysenterica em biodiesel de soja e 
produção de biodiesel a partir de sementes de E. dysenterica. Todos os 
trabalhos têm como autores Rial e colaboradores (2020, 2022, 2023). 

Utilizando o extrato de folhas de E. dysenterica para retardar a 
oxidação do biodiesel de soja metílico (Rial et al., 2020) e avaliar a 
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estabilidade térmica e oxidativa em biodiesel de soja etanólico (Rial 
et al., 2022), o extrato apresentou resultados eficazes. Para o 
biodiesel de soja metílico, a solução de 50 ppm do extrato apresentou 
porcentagem de atividade antioxidante de 96,52% e o teor de compostos 
fenólicos foi de 876,46 mg equivalente de ácido gálico (EAG)/g. Já para 
o biodiesel de soja etílico, o extrato apresentou aumento nas 
temperaturas de decomposição, retardando a decomposição do biodiesel. 

Utilizando a técnica de extração por Soxhlet, o óleo de semente 
de E. dysenterica foi extraído e avaliado de acordo com as propriedades 
físico-químicas para biocombustíveis. Rial et al (2023) demonstraram 
que o biodiesel de óleo de semente de E. dysenterica apresentou padrões 
semelhantes ao biodiesel de soja, que é o biodiesel mais comumente 
produzido no Brasil, sendo, portanto, um importante substituto para o 
biodiesel de soja. 

 
Diversidade Genética, História Evolutiva, Biologia Reprodutiva, 
Aspectos Fitossociológicos e ambientais 
   

Segundo o levantamento, 41% (n=59) dos artigos abordam aspectos 
de distribuição espacial e diversidade genética, marcadores genéticos 
para as populações de E. dysenterica, aspectos de germinação, fatores 
que influenciam no crescimento e desenvolvimento da planta, dentre 
outros aspectos.  

Por possuir uma ampla distribuição Neotropical, as espécies da 
família Myrtaceae despertam atenção sobre os aspectos evolutivos, 
filogenéticos, biogeográficos e de distribuição (Neto et al., 2022). 
Fatores como semeadura e taxa de germinação das sementes (Silveira et 
al., 2012; Silva et al., 2015; Lima et al., 2022; Silva et al., 2017), 
quebra de dormência da semente (Martinotto et al., 2007), quantidade de 
insolação recebida pela planta durante seu desenvolvimento (Oga & 
Fonseca, 1994), variações na distância do curso de água, da fertilidade 
(N, P, K e Ca) e da acidez do solo (Otoni et al., 2013; Nogueira dos 
Reis et al., 2020), efeito de clareiras e pastoreio de gado (Vieira et 
al., 2007; Vieira et al., 2006), estrutura populacional (Vieira & 
Scariot, 2008), índice de chuvas e sazonalidade (Sano et al., 1995), 
temperatura (Andrade et al., 2003), composição do solo e tipos de 
substrato (Nietsche et al., 2004; Mota et al., 2018), associações 
simbióticas de fungos e sementes (Mittal et al., 1998), quantidade de 
alumínio no solo (Rodrigues et al., 2019) impactam nas variações de 
distribuição das espécies e frutificação de E. dysenterica no Cerrado.  

Em estudo fenológico realizado por Souza et al. (2008), observou-
se que a folhação de E. dysenterica ocorre durante todo o ano com intensa 
renovação das folhas nos meses de setembro a outubro. A frutificação é 
menor em plantas mais jovens. 

Sobre a distribuição espacial, estudo realizado por Lima et al. 
(2017) aponta que a região central do bioma Cerrado é provavelmente o 
centro de distribuição de E. dysenterica e que o padrão espacial de sua 
diversidade genética pode ser resultado da estabilidade populacional ao 
longo do Quaternário. Apesar de ampla distribuição, a produção de frutos 
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não segue um padrão uniforme e há uma tendência de idade da planta 
associada a maior produtividade de frutos (Souza et al., 2013).  

A polinização pode ocorrer por diferentes espécies de abelhas 
noturnas e diurnas (Proença & Gibbs, 1994). Espécies de Myrtaceae emitem 
compostos aromáticos. O álcool benzílico é o principal padrão olfativo 
de E. dysenterica sendo 56% da composição (Cordeiro et al., 2019). Além 
de polinizadores, há registros de parasitas em E. dysenterica. 
Cochonilhas foram os artrópodes mais abundantes em E. dysenterica (Rocha 
et al., 2020). Avaliar a artropodofauna é interessante para prevenir 
danos à espécie vegetal e realizar futuros programas de manejo em 
cultivos de E. dysenterica.  

Tunholi et al. (2013) correlacionam em seu estudo a ocorrência de 
espécies nativas do Cerrado e seu uso pela população de um assentamento 
em Goiás. Apesar de não apresentar uma correlação positiva, E. 
dysenterica foi citada pelos assentados com uso alimentar, medicinal e 
obtenção de lenha, sendo apontada como alternativa viável para uso na 
fruticultura (Donadio & Moro, 2004). 

Utilizando um algoritmo de sistema imunológico artificial multi-
objetivo restrito (MAIS), baseado em princípios de planejamento 
sistemático de conservação (SCP), incorporando informações alélicas e 
de habitat para lidar com o problema de conservação da biodiversidade, 
Schlottfeldt et al. (2017) realizaram uma proposta para seleção de 
populações que devem ser protegidas para preservar a diversidade de 
espécies de E. dysenterica no Cerrado. 

Estudo com marcadores SSR foram utilizados para E. dysenterica, 
sendo altamente sensíveis para detectar a estrutura da população (Zucchi 
et al., 2003; Zucchi et al., 2002). Posteriormente, Zucchi et al. (2005) 
sugerem que as populações de E. dysenterica estão se diferenciando por 
meio de um processo estocástico, com fluxo gênico restrito e dependente 
da distribuição geográfica. Usando a técnica de RAPD (Random Amplified 
Polymorphic DNA), Trindade e Chaves (2005) e Aguiar et al. (2011) 
evidenciaram que as populações naturais da espécie apresentaram altos 
níveis de variabilidade para os caracteres morfológicos, conforme já 
constatado a partir de outros métodos. 

Estudos de distribuição e genética populacional também foram 
realizados utilizando a espécie. Telles et al. (2013) desenvolveram 
novos microssatélites para E. dysenterica a partir de populações de 03 
estados diferentes (Goiás, Tocantins e Bahia), o que possibilita 
verificar o grau de parentesco e a estrutura genética das populações. 
Existe uma ampla variação fenotípica para características de frutos e 
sementes, tanto entre quanto dentro das subpopulações (Boaventura-Novaes 
et al., 2018; Boaventura-Novaes et al., 2021). 

Outro estudo utilizando marcadores isoenzimáticos também mostra 
como a distribuição geográfica das subpopulações influencia a estrutura 
genética das populações de E. dysenterica (Telles et al., 2001). Ainda 
sobre estrutura populacional, Chaves et al. (2011) estimaram a aparente 
depressão endogâmica em populações naturais estruturadas de E. 
dysenterica usando a regressão linear das médias fenotípicas nos 
coeficientes de endogamia estimados com marcadores codominantes.  
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Utilizando marcadores SSR, Diniz-Filho et al. e Telles (2002) 
evidenciaram que uma combinação de efeitos geográficos e ambientais 
explica de forma independente as distâncias genéticas entre populações 
de E. dysenterica distribuídas em todo o bioma Cerrado no Brasil Central 
e a dinâmica de perda de populações naturais decorrentes das alterações 
antrópicas (Diniz-Filho et al., 2020).  

Diniz-Filho et al. (2016), utilizando as populações de E. 
dysenterica e scripts R, desenvolveram um método para mapear todos os 
alelos em redes com o menor número possível de populações. Em outro 
trabalho, Telles et al. (2003), utilizando frequências alélicas e 
genotípicas em 10 populações locais de E. dysenterica, distantes até 
250 km, a partir de seis isoenzimas que forneceram um total de 8 loci, 
verificaram que E. dysenterica parece ser preferencialmente alógama e 
possui complexa variação genética no espaço geográfico. Essa variação 
também foi evidenciada em um banco de germoplasma em Goiás (Boaventura-
Novaes et al., 2021; Rodrigues et al., 2016). 

Em estudo realizado por Duarte et al. (2010) em um banco de 
germoplasma, foram avaliados os parâmetros genéticos de caracteres 
quantitativos de E. dysenterica, sugerindo respostas modestas de seleção 
às variáveis das plantas e respostas expressivas às variáveis das 
folhas. Boaventura-Novaes et al. (2018) sugerem que E. dysenterica 
possui uma estrutura genética espacial dividida em dois grandes grupos, 
separados por uma linha que divide o bioma Cerrado na direção sudoeste-
nordeste, sendo um dos motivos a presença de barreiras que impedem o 
fluxo gênico (Barbosa et al., 2015; Diniz-Filho et al., 2016; Diniz-
Filho et al., 2016). 

Um estudo envolvendo intoxicação por compostos fluorados foi 
realizado por Rodrigues et al. (2017) e propõe que E. dysenterica 
apresenta um padrão de resposta ao acúmulo desses compostos na folha, 
podendo ser utilizada como bioindicador da qualidade do ambiente. 
Utilizando espécies nativas do Cerrado, Meyer et al. (2015) submeteram 
espécimes de E. dysenterica a solo contaminado com metais pesados. 
Apesar de não apresentar níveis consideráveis de sintomas de toxicidade 
no estudo, quando comparadas as outras espécies, E. dysenterica possui 
baixa resposta para processos de fitorremediação. 

Gomide et al. (1994) encontraram 06 gêneros de fungos associados 
às sementes de E. dysenterica em condição de armazenamento. Por serem 
potencialmente prejudiciais ao desenvolvimento de uma nova plântula, 
tratamentos químicos também foram testados para eliminação e controle 
de fungos nas sementes. Nas folhas, Phloeosporella kitajimae sp. está 
associado ao desenvolvimento de patologias (Dianese et al., 1993).  

Estudo realizado por Silva et al. (2010), com intuito de otimizar 
a extração de DNA de folhas de E. dysenterica e diminuir a contaminação 
por polissacarídeos, fenóis e outros compostos secundários, concluiu 
que o método baseado em hexadecyltrimethylammonium (CTAB) leva à 
obtenção de DNA genômico satisfatório para técnicas de manipulação 
genética. 
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CONCLUSÃO 
 
Por meio desta revisão evidencia-se que os principais estudos 

envolvendo E. dysenterica versam sobre sua distribuição e padrão 
genético dos exemplares no Cerrado, identificação de compostos e 
atividades biológicas em extratos de diferentes partes da planta. 

Alelopatia, atividades antifúngica, antibacteriana, anti-
helmíntica, moluscicida, inseticida, angiogênica, antileucêmica, 
antimelanogênica, hipotensiva, laxante, antidiarreica, antiviral, 
hipoglicemiante, neuroprotetora, quimioprotetiva e gastropotetiva foram 
mencionadas nos trabalhos, sendo a atividade antioxidante a mais 
investigada em extratos provenientes de E. dysenterica. 

 E. dysenterica tem se mostrado eficaz em relação ao controle de 
diversos fungos e bactérias. Fica evidente que a cagaita é fonte de 
nutrientes essenciais e antioxidantes, podendo ocupar um papel de 
destaque na dieta e na saúde humana. Além disso, suas propriedades 
medicinais como antibacteriana, antifúngico, hipoglicemiante, laxante, 
tripanocida, anti-helmíntico dentre outras atividades destacam seu 
potencial como uma fonte de compostos bioativos. Junto a isso não podemos 
ignorar seu valor ecológico, uma vez que é uma espécie presente no bioma 
Cerrado, e pode ser utilizada como espécie chave de conservação do 
bioma. 

E. dysenterica é um recurso que merece atenção e investimento, 
não apenas para benefício das comunidades locais, mas também como parte 
dos esforços mais amplos de conservação ambiental e desenvolvimento de 
bioprodutos e bioinsumos, mediante a importância dos compostos 
evidenciados nos trabalhos encontrados. Vale ressaltar que não há na 
literatura trabalhos que utilizem os resíduos de E. dysenterica na 
obtenção de bioinsumos. 
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