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Resumo 
 

O cubiu (Solanum sessiliflorum Dunal), um fruto nativo da Amazônia, tem despertado interesse 
científico devido sobretudo ao seu potencial medicinal. Esta pesquisa teve como objetivo investigar 

estudos sobre o cubiu nos últimos 23 anos, focando em seu perfil químico, físico-químico e biológico, 

especialmente enfocando ensaios in vitro e in vivo a partir de uma revisão integrativa da literatura. Foram 

consultadas bases de dados como Medline/Pubmed, SCOPUS, SciELO, entre outras e identificados 158 
estudos, dos quais 65 foram removidos por duplicidade. Após avaliação, 50 estudos foram selecionados 

com base nos critérios de inclusão. O cubiu possui uma química rica em compostos fenólicos e minerais 

e revela potencialidades farmacológicas, medicinais e nutricionais importantes para a saúde, como 
atividade antioxidante, antiinflamatória e benefícios para o tratamento de sintomas de doenças crônicas 

não transmissíveis. Apesar disso, foi observado escassez de estudos in vitro, in vivo e principalmente 

ensaios clínicos, indicando a necessidade de mais pesquisas para compreender suas propriedades e 
benefícios para a saúde humana. 

 

Palavras-chave:  Cubiu; Solanum sessiliflorum; compostos fenólicos; antioxidante; doenças crônicas. 

  

 

Abstract 

The cubiu (Solanum sessiliflorum Dunal), a fruit native to the Amazon, has attracted scientific interest 

primarily due to its medicinais potential. This research aimed to investigate studies on cubiu over the 

past 23 years, focusing on its chemical, physicochemical, and biological profile, especially emphasizing 
in vitro and in vivo assays through an integrative literature review. Databases such as Medline/Pubmed, 

SCOPUS, SciELO, among others, were consulted, and 158 studies were identified, of which 65 were 

removed due to duplication. After evaluation, 50 studies were selected based on inclusion criteria. Cubiu 
has a chemistry rich in phenolic compounds and minerals and reveals pharmacological, medicinal, and 

nutritional potentials important for health, such as antioxidant and anti-inflammatory activity, and 

benefits for treating symptoms of noncommunicable chronic diseases. Nevertheless, a scarcity of in 

vitro, in vivo, and especially clinical trials was observed, indicating the need for further research to 

understand its properties and benefits for human health. 

 

Keywords: Cubiu; Solanum sessiliflorum; phenolic compounds; antioxidant; chronic diseases. 
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1. Introdução 

O cubiu (Solanum sessiliflorum Dunal) é uma fruta nativa da Amazônia com potencial 

medicinal, sendo objeto de grande interesse científico. Encontra-se amplamente distribuído na 

região equatorial brasileira, peruana e colombiana. É uma planta alimentícia não convencional 

(PANC) da família Solanaceae (PAHLEN,1977; da CRUZ, et al., 2023). O cubiu é utilizado 

tradicionalmente na Amazônia pelas populações tradicionais como terapia medicinal para 

diversos fins, incluindo a redução de açúcar no sangue, colesterol, triglicerídeos, ácido úrico, 

queimaduras, feridas e na preparação de alimentos como compotas, doces, sucos e saladas. 

(SILVA FILHO et al., 2003; YUYAMA, et al., 2006; FUJITA et al., 2014). Suas propriedades 

nutricionais estão associadas a compostos bioativos, como fenólicos, flavonoides, carotenoides, 

cumarinas, β-caroteno, entre outros, conferindo atividade antioxidante (KAUNDA, et al., 2019; 

KOWALCZYK, et al., 2022). Vários estudos farmacológicos destacam suas propriedades 

citoprotetoras, anti-inflamatórias, antitumorais, anti proliferativas, sem evidências de 

citotoxicidade in vivo, considerado promissor para a saúde, incentivando pesquisas sobre suas 

propriedades medicinais e farmacológicas (DA SILVA, et al.,2014; HERNANDES, et al.  2014; 

MONTAGNER et al.,2020; DALENOGAR, et al.,2022). 

Apesar do uso tradicional do cubiu (Solanum sessiliflorum Dunal) na medicina popular 

e seu valor nutricional, o conhecimento científico sobre seu perfil químico e biológico é 

limitado. Este estudo visa preencher essa lacuna com uma revisão das evidências sobre seus 

compostos, funções biológicas e aplicações terapêuticas. A pesquisa valoriza espécies nativas 

da Amazônia, promove a conservação da biodiversidade e destaca a relevância do cubiu no 

desenvolvimento de produtos naturais para a saúde humana e a indústria farmacêutica. O 

objetivo é incentivar futuras investigações e consolidar informações sobre os benefícios do 

cubiu, estimulando a inovação tecnológica em sua utilização. 

Portanto, o presente estudo visa investigar a relevância de estudos científicos sobre o 

cubiu nos últimos vinte e três anos. A revisão enfatizou o perfil químico, físico-químico e 

ensaios biológicos, especialmente aqueles de natureza experimental, abrangendo ensaios in 

vitro e in vivo. O propósito é realizar uma combinação abrangente de dados, mapeamento e 

análises, a fim de identificar lacunas nos trabalhos existentes e estabelecer uma base sólida para 

pesquisas futuras. 
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2. Material e métodos 

2.1 Delineamento do estudo 

Trata-se de um estudo descritivo e transversal, conduzido por meio de pesquisa 

bibliográfica, empregando coleta de dados secundários por meio de revisão integrativa da 

literatura (RIL). O método utilizado foi estruturado em seis etapas metodológicas propostas por 

Mendes (2008): (1) identificação do tema e seleção da hipótese ou questão de pesquisa para a 

elaboração da revisão integrativa; (2) estabelecimento de critérios para inclusão e exclusão de 

estudos/amostragem ou busca na literatura; (3) definição das informações a serem extraídas dos 

estudos selecionados/categorização dos estudos; (4) avaliação dos estudos incluídos na revisão 

integrativa; interpretação dos resultados; (5) interpretação dos resultados; (6) apresentação da 

revisão/síntese do conhecimento. 

A pesquisa teve como foco a identificação do tema e da pergunta norteadora: "Quais as 

propriedades do cubiu (Solanum sessiliflorum Dunal) com base em sua composição química, 

físico-química e biológica, considerando estudos realizados em laboratório e em organismos 

vivos?" Para formular o problema principal, foi utilizada a estratégia do acrônimo PICOS 

(ARAÚJO, 2020): Population (População), Intervention (Intervenção), Control/Comparison 

(Comparação da intervenção), Outcome (Resultado ou desfecho clínico) e Study designer (tipo 

de estudo), sendo este último caracterizado como experimental qualitativo e Ensaio clínico 

randomizado. 

A busca e seleção dos estudos foram conduzidas nos meses de outubro e novembro de 

2023. Como estratégia de busca, foram utilizados os descritores MeSH (Medical Subject 

Headings) e DeCs (Descritores em Ciências da Saúde) e realizada busca em bases de dados 

indexadas, como, MEDLINE/PubMed (via National Library of Medicine), portal da Biblioteca 

Virtual em Saúde (BVS), SCOPUS, SciELO.ORG e Banco de Teses CAPES. Os operadores 

booleanos (OR e AND) foram empregados na combinação de termos, conforme a pergunta de 

pesquisa, como detalhado na Tabela 1 referente à estratégia de busca e bases de dados utilizadas 

na pesquisa. 
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Tabela 1- Estratégia de busca usada para avaliar as propriedades do cubiu 

Bases de dados Estratégia de busca 

 

Pubmed 

Scopus 

Scielo 

BVS 

Google Scholar 

Banco de teses CAPES 

Web of Science 

 

(“cubiu”/“solanum sessiliflorum dunal”/maná-

cubiu) AND (“solanum sessiliflorum, “cubiu") 

[DeSC Terms];[Terms MeSH] OR (“solanum 

sessiliflorum, biological activity)” [DeSC Terms]; 

[MeSH Terms] OR (“solanum sessiliflorum, 

chemical composition”) [DeSC Terms];[MeSH 

Terms] AND (“solanum sessiliflorum, fruit seed’’) 

[DeSC Terms;[MeSH Terms] AND (“solanum 

sessiliflorum, analysis’’) [DeSC Terms] [MeSH 

Terms] OR (“solanum sessiliflorum, chemistry”) 

[DeSC Terms];[MeSH Terms];OR (“solanum 

sessiliflorum, phenolics”)AND “in vivo’’[DesSC 

Terms; MeSh Terms] OR” in vitro” OR “clinical 

trial” 

Fonte: Autores 

 

Com base nos conjuntos de palavras-chave mencionados, foram aplicados os filtros 

disponíveis nas próprias bases de dados para análise e seleção dos estudos. Os critérios de 

inclusão adotados abrangeram resumos, artigos e textos completos em português, inglês e 

espanhol, publicados entre os anos de 2000 a 2023, com boa qualidade metodológica e 

alinhados ao propósito desta pesquisa. Em contrapartida, foram estabelecidos critérios de 

exclusão, tais como estudos duplicados, trabalhos irrelevantes à pergunta, metodologia 

questionável, baixa qualidade, falta de rigor científico, idiomas não traduzíveis, 

indisponibilidade de acesso aberto, ausência de resumo ou dados insuficientes no resumo para 

análise, artigos de revisão sistemática de literatura, narrativa ou metanálise. 

A avaliação dos resumos dos artigos selecionados foi conduzida para verificar a 

conformidade com os critérios de inclusão, analisados integralmente por dois pesquisadores de 

maneira independente. Os estudos elegíveis foram então avaliados quanto às variáveis 

estudadas para extração de dados, abrangendo tipo de estudo, composição química do cubiu, 

aspectos biológicos, físico-química e parâmetros fisiológicos (como pressão arterial, glicose 

sanguínea, lipídios no sangue, perda de peso, e outros parâmetros de saúde), comportamento 

animal ou humano, efeitos específicos da ação do cubiu (como análise de biomarcadores em 

sangue, urina ou fezes; análise histológica de órgãos e tecidos em estudos laboratoriais; 

expressão de genes relacionados ao metabolismo e à resposta imunológica; variáveis 

demográficas, como sexo e idade dos participantes ou animais de laboratório; duração do estudo 
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e ano de publicação). Os desfechos de interesse incluíram o efeito da ação metabólica do cubiu 

in vivo e in vitro, prevenção, tratamento e melhora de doenças, análise da composição 

centesimal e identificação de compostos majoritários. 

Para organizar os estudos selecionados e eliminar duplicatas, foi utilizado o software 

Zotero, como gerenciador de referências. Após essa análise, os estudos foram organizados em 

uma tabela no programa Microsoft Excel 2016, considerando todas as referências e removendo 

duplicatas. 

A seleção dos estudos ocorreu em duas etapas, conduzidas por dois pesquisadores. Na 

primeira etapa, foi realizada a leitura dos títulos e resumos das referências, considerando os 

critérios de elegibilidade. Na segunda etapa, as referências consideradas elegíveis na primeira 

etapa foram lidas na íntegra e avaliadas pelos dois pesquisadores. Após a revisão independente, 

os pesquisadores conduziram uma lista de verificação para todos os estudos selecionados, 

visando resolver divergências por meio de consenso e realizar uma análise comparativa entre 

eles. Portanto, todos os estudos escolhidos foram revisados e aqueles que não estavam alinhados 

com o objetivo do estudo foram excluídos. Textos duplicados também foram removidos do 

processo de seleção e inclusão dos estudos. 

As análises dos estudos foram realizadas de maneira sistemática e descritiva, mapeando 

e extraindo dados dos artigos pertinentes ao tema da revisão. Esse processo foi representado em 

um fluxograma que segue as etapas de "identificação", "seleção", "elegibilidade" e "inclusão", 

conforme recomendado pelo checklist PRISMA 2020. 

As buscas nas bases de dados identificaram cento e cinquenta e oito (158) estudos na 

busca inicial, sendo sessenta e cinco (65) estudos removidos por duplicidade pelo gerenciador 

de referências Zotero. Após avaliação dos resumos, títulos, exclusões de referências 

incompletas e estudos de revisão, resultaram em cinquenta (50) estudos selecionados pelo 

critério de inclusão. Destes, sete (07) pelo PUBMED, seis (6) no SCOPUS, nove (9) pelo Scielo, 

oito (8) foram encontrados na BVS, dez (10) no Google Scholar, quatro (4) na web of Science, 

seis (6) estudos cadastrados no Banco de Teses CAPES. O registro desse processo é mostrado 

no fluxograma de identificação dos estudos na Figura 1. 
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Figura 1 - Fluxograma do processo de seleção dos artigos 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                   

 

 Fonte: Adaptado de PRISMA (2020) 
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as substâncias encontradas podemos destacar: ácido 5-cafeoilquínico, quercetina, rutina, ácido 

clorogênico e β-caroteno. 

 

Figura 2 -  Estrutura química de alguns bioativos identificados no fruto do cubiu. (1) 

Ácido 5-cafeoilquínico; (2) Quercetina; (3) Rutina; (4) Ácido Clorogênico; (5) β-caroteno. 

 

(1) (2) 

 

                      

                    (3)                                                            (4) 

 
                                     (5) 
Fonte: Autores 

 

 

Rodrigues, et al. (2013) identificaram a presença de compostos fenólicos e carotenoides. 

Sendo, que os principais carotenoides encontrados no cubiu são o β-caroteno e luteína, enquanto 

o principal composto fenólico identificado é o ácido 5-cafeoilquínico, sendo o composto 

predominante, correspondendo a mais de 78% (m/m) do total de compostos fenólicos. Outras 

substâncias encontradas no fruto incluem diidro cafeoil, espermidinas, entre outros. 

Dalenogare, et al. (2021), ao analisar diversas substâncias químicas presentes no extrato de 

cubiu, entre as quais se destacam compostos fenólicos, carotenoides, ácido clorogênico e ácido 

5-cafeoilquínico. Muñoz et al., (2020), avaliou a eficácia da microencapsulação da polpa de 

cocona seca por spray com uma mistura de maltodextrina e colágeno hidrolisado em 
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comparação com a polpa de cocona liofilizada e resultados sugerem fortemente que a 

microencapsulação melhorou significativamente a eficiência de encapsulamento e a 

estabilidade da polpa do cocona, especialmente na preservação do 5-CQA. De Oliveira, et al 

(2019) identificaram maior quantidade do composto 5-CQA na polpa de maná cubiu (7130 ± 

82 µg/g polpa), responsável pela capacidade antioxidante da fruta junto com outros compostos 

biologicamente ativos. 

Arana, et al. (2021) detectaram 70 compostos bioativos nas frutas Cocona peruana, 

como ácidos fenólicos, aminoácidos, flavonoides, carotenoides e derivados lipídicos. Destaca-

se o ácido cafeoilquínico, ácido gálico, ácido ferúlico e ácido clorogênico. Esses compostos, 

reconhecidos por propriedades antioxidantes, anti-inflamatórias e anti-hiperlipidêmicas, 

fornecem informações valiosas para potenciais aplicações nas indústrias alimentícia e 

farmacêutica. 

Em outro estudo, Montagner, et al. (2020) analisaram as diversas substâncias químicas 

presentes no extrato hidroalcoólico do cubiu. As substâncias majoritárias encontradas foram o 

ácido gálico, β-caroteno e ácido cafeico, que apresentaram concentrações mais elevadas em 

comparação aos demais compostos analisados. Por outro lado, as substâncias minoritárias no 

extrato foram rutinas, quercetina e catequina, que exibiram concentrações relativamente mais 

baixas em comparação com as substâncias majoritárias. 

Em outro estudo, Colodel, et al. (2019) ao analisar os polissacarídeos na casca do cubiu 

e suas possíveis aplicações em várias indústrias, os resultados mostraram o teor de ácido 

galacturônico de 79%, a partir da pectina, utilizando extração sequencial com água e EDTA. 

Segundo os resultados do estudo, Faria, et al., (2020), utilizando o método para identificar os 

compostos orgânicos voláteis presentes em nove frutas mais consumidas em Manaus, 

identificaram o ácido n-octanoico como a substância química predominante no cubiu, 

representando 34,1% dos compostos orgânicos voláteis identificados no fruto. 

 

3.2 Perfil físico-químico 

Na Tabela 2 são apresentados os estudos que investigaram o perfil físico-químico do 

fruto do cubiu, abrangendo a caracterização de umidade, cinzas, proteínas, lipídeos, 

carboidratos, fibras totais, pH, sólidos solutos, e valor energético total. A maioria dos estudos 

abordou a utilização completa do fruto, englobando casca, polpa e placenta, empregando 

processos de desidratação em estufa com circulação de ar controlado e liofilização (YUYAMA 

et al., 2002; 2005; 2007; ANDRADE et al., 2012; 2015; 2017; DA SILVA et al., 2014; MAIA 
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et al., 2015; MASCATO, et al., 2015; CARDONA et al., 2016; COLODEL et al., 2017; 2018; 

SERENO et al., 2020; DALENGARE et al., 2021; DE OLIVEIRA, et al., 2021; SERNA et al., 

2022; ANDRADE et al., 2023). A caracterização físico-química conduzida por Andrade et al. 

(2015; 2017) e De Oliveira et al. (2021) evidenciaram uma elevada concentração de pectina na 

casca do cubiu. Verifica-se também na Tabela 2 que nenhum dos autores realizou análise físico-

química completa. No entanto, os teores de umidade, energia e pH assemelham-se. 
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Tabela 2 - Perfil físico-química do cubiu 

Referências PTN % LIP % 

 

CH % 

 

Energia % Cinzas % 

 

pH % 

 

ST % 

 

U % 

 

FT % 

 

ANDRADE JÚNIOR, et 

al. 2012 

0,86±0,00 3,15±0,00 *ND * ND 0,44±0,00  ND ND ND ND 

ANDRADE JÚNIOR, et 

al. 2017 

1,11±0,00 9,01±0,00 0,26±0,0 38.28±0,0 

 

0,8± 0,00 ND  ND 91,7±0,00       ND 

DEUS, et al., 2019 0,87 ±0,6 1,92 ± 0,8 4,03±0,0 36,88±0,0 

 

0,78 ± 0,5 3,1±0,

0 

 ND 90,25±0,0 2,1±0,7 

QUISPE, et al. 2022 0,27±0,00 0,21±0,00 11,4±0,00 15,2±0,00 0,21±0,00 ND ND 

 

87,9 ±0,0 ND 

MAIA, et al. 2015 0,57±0,01 

 

0,31±0,00 

 

8,49±0,02 

 

 ND 0,45±0,02 

 

 ND  ND 90,18±0,44 

 

3,9± 0,00 

ROSA, et al.2021 0,9 ± 0,07 ND 6,7 ±0,18 37,7 ± ,76 0,70±0,05 3,4±0,

04 

11±0,4 88,5 ± 0,45 2,5 ± 0,45 

 

SANDOVAL, 2010 0.83±0.02 0,25±0.03 5,2±0,00 29,2±0,00 0,77±0.00 3.3±0.

0 

ND 88,59±0,42 3,68±1,33 
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SERNA, et al. 2015 0.41±0,00 ND 3,48±0,00 ND 0,47±0,00 3,31±0

,0 

6±0,0 ND 13,61±0,0 

 

VARGAS, et al. 2020 0.64±0.03 0,65±0.04 4,22±0.16 ND 0,39±0.02 3,05±0

.1 

5±0,3 94.01±0.01 0,09±0,04 

 

continua para primeira 

Referências PTN% LIP % 

 

CH % Energia % 

 

Cinzas % 

 

pH % 

 

ST % 

 

U % 

 

FT % 

YUYAMA, et al. 2005 0,7± 0,00 0,7±0,00 2,8±0,02 24,0±0,00 0,70±0,01 ND ND 90,6 ± 1,00 3,59±0,02 

YUYAMA, et al. 2005 0,7± 0,00 0,7±0,00 2,8±0,02 24,0±0,00 0,70±0,01 ND ND 90,6 ± 1,00 3,59±0,02 

YUYAMA, et al. 2007 0,5±0,01 ND 5,9± 0,80 33,7±0,70 0,60±0,09 ND ND 90,5± 0,00 1,9± 0,07 

YUYAMA, et al. 2008 0,03±0,00 0,60±0,00 3,41±0,00 19,16±0,0 0,02±0,00 4,8±0,

01 

ND 94,32±0,07 2,22±0,0 

Média 0,65 1,53 

 

4,67 

 

18,06 

 

0,54 

 

1,61 

 

1,88 

 

73,87 

 

2,80 

Fonte: Autores. *Não Determinado. PTN= proteína; LIP=lipídeos; CH=carboidrato; ST= sólidos totais; U= umidade; FT=fibra total. 
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A Figura 3 mostra os resultados das dosagens de minerais no cubiu. Nesse contexto, 

Sereno et al. (2018) evidenciam que o fruto se destaca por sua riqueza em selênio, fósforo e 

ferro. Assim, tanto a casca quanto a polpa desempenham um papel significativo no atendimento 

das necessidades diárias de ferro, fornecendo 4,78% dessas necessidades em uma porção de 

100g da fruta. Serna et al. (2015) identificaram nove minerais, sendo que K (7,30 mg/100) 

apresentou maior teor, corroborando com os achados de Yuyama et al. (2005; 2007); Marangon, 

et al., (2016). Entretanto, Pires et al. (2006) obtiveram os maiores resultados de Ca (13,68 

mg/100g), Mg (17,49 mg/100g), P (21,27 mg/100g) e K (35,79 mg/100g). Segundo Barreto et 

al., (2017) esses dados podem estar relacionados com o ambiente (clima e solo). Da Silva et al. 

(2014) observaram a presença significativa de Zn, Fe e Se no cubiu, sugerindo um possível 

papel protetor contra processos de oxirredução. 

Andrade et al. (2017) identificaram também elevados picos de Ca (7,6 mg/100g) no 

fruto maduro. No que se refere às demais propriedades nutricionais, o cubiu é considerado um 

alimento hipocalórico com valor nutricional adicional devido ao alto teor de umidade, baixos 

níveis de lipídeos, carboidratos, presença de fibras e aporte proteico (YUYAMA et al., 2007; 

MAIA et al., 2015; ANDRADE et al., 2017; SERENO et al.,2018).  

 

Figura 3 - Perfil de minerais dos frutos do cubiu. 

 

Fonte: Autores 

 

3.3 Perfil biológico 

Realizou-se uma análise do perfil biológico do cubiu conforme apresentado na Figura 

4. Esta busca se deu em estudos experimentais in vitro e in vivo, para avaliar, assegurar e 

elucidar os efeitos, atividades biológicas, segurança, eficácia, toxicidade e riscos para a saúde 

humana, conforme preconizado pela ANVISA (2013). 
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Os estudos realizados proporcionaram uma análise abrangente das propriedades biológ

icas do cubiu. Os compostos bioativos, conforme apresentados na Figura 4 refletem estudos 

que identificaram substâncias fenólicas, flavonoides, carotenoides, ácido ascórbico, ácido 

cítrico, ácido clorogênico, β-carotenos e pectina em duas instâncias, além de aminoácidos e 

açúcar redutor. Os resultados obtidos destacam uma variedade de efeitos benéficos, incluindo 

a redução de glicose, colesterol e triglicerídeos, efeitos hipolipemiantes, atividade 

antimicrobiana, propriedades antioxidantes, terapêuticas e cicatrizantes (PARDO, 2004; 

YUYAMA, et al., 2006; SANDOVAL et al., 2010; GONÇALVES et al., 2013; MAIA et al., 

2015; ARANA et al., 2021). Diversos estudos corroboram a segurança do cubiu, com relatos 

de ausência de genotoxicidade e citotoxicidade (HERNANDES et al., 2014). Além disso, a 

pesquisa destaca o potencial fitorremediador do cubiu e sua eficácia contra diversas cepas 

bacterianas, indicando propriedades promissoras para o tratamento de doenças de pele (DA 

SILVA, et al., 2014; FARIA et al., 2021). A combinação do extrato de cubiu com o tratamento 

convencional demonstrou melhorias na cicatrização de feridas cutâneas (DALENOGARE, et 

al., 2021). Adicionalmente, o cubiu apresentou efeitos citoprotetores, reduziu a oxidação de 

lipoproteínas e demonstrou efeitos antiproliferativos em células cancerígenas (MONTAGNER, 

et al., 2020). Um estudo recente investigou o efeito antibacteriano do extrato hidroalcoólico de 

Solanum sessiliflorum Dunal contra Streptococcus mutans, revelando um notável efeito in vitro 

(CÁCEDA et al., 2023). Verifica-se que diversas pesquisas exploraram a aplicação do cubiu 

em produtos alimentícios com potencial comercial e nutricional. 

Pires et al. (2006) caracterizaram a polpa do cubiu, propondo néctares mistos bem acei

tos pelos consumidores. Egge et al. (2020) sugeriram a substituição parcial da farinha de trigo 

por farinha de cocona em bolos de chocolate, destacando benefícios nutricionais e sensoriais. 

Furlaneto et al. (2015) desenvolveu e avaliou sensorialmente geleia light de manácubiu, com 

destaque para a Geleia Light 2, indicando aceitação ao longo do tempo. Herrera et al. (2022) 

avaliaram um néctar nutracêutico à base de cocona enriquecido com quinoa, ressaltando alta 

capacidade antioxidante e baixo teor calórico. Sereno et al. (2022) elaboraram pães integrais 

enriquecidos com farinha de maná-cubiu, evidenciando baixo teor de gordura, alto teor de fibras 

e baixo índice glicêmico, sugerindo benefícios para o controle 

glicêmico em indivíduos diabéticos. 

A predominância de fenóis e flavonoides em Solanum sessiliflorum Dunal foram 

confirmadas por vários estudos, incluindo (LIZCANO et al., 2010; RINCÓN et al.,2011; 

RODRIGUES et al.,2013; MASCATO et al., 2015; CHAQUILAS et al.,2020; HERRERA et 

al.,2020, FARIA et al.,2020; VADERRAMA et al.,2020; ARANA et al., 2021; DE OLIVEIRA 
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et al.,2021, DALENOGARE et al., 2021; COSTA et al., 2022; DALENOGARE et al., 2022; 

CACEDE et al., 2023). Essas pesquisas ressaltam a importância dos compostos antioxidantes 

presentes no fruto amazônico, evidenciando suas notáveis capacidades redutoras e atividades 

antioxidantes, contribuindo significativamente para a prevenção de diversas condições, como 

doenças cardíacas, arteriosclerose, diabete, úlceras e câncer (DEUS et al., 2019). A maioria dos 

estudos empregou ensaios como DPPH e ABTS para avaliar a capacidade de eliminação 

de radicais livres, além do ensaio H-ORAC para medir a atividade de eliminação de radicais de 

oxigênio nas frutas. 

Gonçalves et al. (2013) destacaram que a concentração mais elevada de fenólicos e 

flavonoides está na polpa do fruto do cubiu. Adicionalmente, Arana et al. (2021) identificaram 

setenta compostos bioativos em ecótipos de cubiu, e a maioria das substâncias foi caracterizada 

por métodos cromatográficos, espectroscópicos e espectrofotométricos. 

Os carotenoides foram identificados em vários estudos (ANDRADE et al., 2012; 

RODRIGUES et al., 2013; CARDONA et al., 2014; MONTAGNER et al., 2020; ARANA et 

al., 2021; DE OLIVEIRA et al., 2021). Entretanto, Cardona et al. (2014), ao analisarem 

diferentes características do cubiu, revelaram que a composição e concentração de carotenoides 

estão relacionadas a fatores externos e internos do fruto, destacando seu potencial como 

eliminador de radicais livres. No que diz respeito aos teores de ácido ascórbico, pectina e açúcar 

redutor, De Oliveira et al. (2021) demonstram que a liofilização superou a estufa em termos de 

preservação desses componentes. Além disso, Faria et al. (2020) identificaram ácido cítrico em 

amostras de polpa de cubiu. Herrera et al. (2020) conduziram uma análise da capacidade 

antioxidante do néctar de cubiu enriquecido com quinoa, constatando que a bebida fortificada 

apresentou o dobro da quantidade de antioxidantes em comparação com a fruta do cubiu. Em 

pesquisas adicionais, foi observada uma menor presença de aminoácidos nos extratos de 

Solanum sessiliflorum Dunal, com análises revelando a abundância de compostos fenólicos, 

sendo o ácido 5-cafeoilquínico identificado como o componente predominante 

(DALENOGARE et al., 2021; ARANA, 2021). Dessa forma, é possível classificar o cubiu 

como um fruto funcional, uma vez que sua composição inclui bioativos essenciais que 

demonstram um potencial significativo para a promoção da saúde (DE OLIVEIRA et al., 2021). 

No estudo conduzido por Cardona et al. (2011), que investigaram os metabólitos secundários 

em três morfotipos de cubiu, os resultados revelaram que o morfotipo oval exibe uma maior 

complexidade química em comparação com os metabólitos fixos e voláteis. 

 

Figura 4 - Principais atividades biológicas descritas para o cubiu 
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      Fonte: Autores 

 

 

4. Considerações finais 

O Cubiu (S. sessiliflorum Dunal) tem sido extensivamente estudado nos últimos anos 

devido às suas diversas potencialidades, revelando um notável potencial terapêutico nos 

âmbitos farmacológico, medicinal e nutricional para a saúde humana. Suas características 

funcionais, fitoterápicas e os compostos bioativos presentes destacam-se como elementos 

promissores para prevenção e tratamento de afecções humanas, principalmente algumas 

doenças crônicas não transmissíveis. No entanto, é importante ressaltar a evidente escassez de 

estudos in vivo ou ensaios clínicos, indicando a necessidade de pesquisas mais abrangentes para 

compreender e consolidar plenamente suas propriedades e benefícios deste fruto. Este 

panorama sugere mais estudos sobre o fruto, principalmente com o desenvolvimento de 

formulações e aplicações em estudos clínicos randomizados. Conclui-se que o estudo deste 

fruto se trata de uma área de investigação promissora e que merece uma atenção contínua para 

explorar suas contribuições para a saúde humana. 
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