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Resumo
O consumo de espécies da família Cucurbitácea está bem estabele-
cido quanto a ingestão segura destinado à alimentação humana. Porém 
alguns representantes ainda são pouco reconhecidos quanto ao valor 
nutricional e comprovada propriedade funcional. Nessa categoria temos 
as Plantas Alimentícias Não Convencionais (PANC), cultivares que neces-
sitam de poucos tratos agronômicos, com oferta espontânea e mais 
ainda assim, tão negligenciados no consumo. Diante dos achados este 
trabalho teve o objetivo de esclarecer a importância da Momordica cha-
rantia L. na segurança alimentar e profilaxia das Doenças Crônicas Não 
Transmissíveis. Para tanto, foi realizado uma revisão de literatura elabo-
rada através de consultas a bancos de dados acadêmicos como SCIELO, 
LILACS, NCBI e PUBMED, utilizando os descritores “Momordica charan-
tia L. “, “atividade antioxidante”, “bioativos”, “frutas”, “plantas alimentícias 
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não convencionais”. Foram utilizados artigos publicados entre 2000 e 
2019. Os estudos direcionados para a investigação do valor nutricional 
da planta, bem como sua eficácia frente as doenças crônicas não trans-
missíveis indicam que a espécie pode fornecer importantes quantidades 
de vitamina A, tiamina, riboflavina, vitamina C, cálcio, magnésio, potássio, 
fósforo, ferro, sódio, cobre, enxofre, cloro e ácidos como ácido nicotínico e 
ácido oxálico, além de haver o relato de sua eficiência no enfrentamento de 
fatores de risco comuns associados à obesidade / diabetes tipo II, aberra-
ções metabólicas e câncer. Entretanto, vale a pena ressaltar que a maioria 
dos estudos conduzidos no sentido de investigar a intervenção da planta 
contra as doenças crônicas, contemplou massivamente apenas estudos 
em linhagens celulares e em modelos animais, fazendo-se necessária a 
execução de modelos humanos para constatar as eficácias descritas.
Palavras-chave: Momordica charantia, Melão-de-são-caetano, Meta-
bólitos secundários, Compostos bioativos, Antioxidantes.
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Introdução

As Doenças Crônicas Não Transmissíveis (DCNT) no Brasil consti-
tuem o problema de saúde de maior extensão correspondendo em 
torno de 70% das causas de mortes, alcançando camadas mais 

pobres da população e grupos vulneráveis, como a população de baixa 
escolaridade e renda. Estando entre outros determinantes sociais dessas 
enfermidades a alimentação inadequada, com insuficiente consumo de 
frutas e verduras que muitas vezes podem ocorrer por falta de informa-
ções (BRASIL, 2011).

Sendo um grande produtor de cereais, leguminosas e oleaginosas, 
além de frutas, o país na décima segunda estimativa de 2016 para a safra 
de cereais, leguminosas e oleaginosas totalizou 184,0 milhões de tone-
ladas (IBGE, 2016). Segundo o Anuário Brasileiro de Fruticultura (2018) 
no ano de 2016 produziu-se 38,775 milhões de toneladas de frutas, o 
que equivaleu a um valor bruto da produção dessas em torno de R$ 33,3 
bilhões, com alta de 26%, se comparado com o registrado no ano anterior.

No entanto, só alimentos que foram selecionados pelo homem para 
seu consumo de rotina agrupam esta produção. Contudo, o Brasil possui 
muitos outros vegetais que muitas vezes fazem parte do consumo ali-
mentar de algumas populações, pois além de bem aceitos, estão situados 
nos pomares de algumas residências ou jardins públicos.

Momordica charantia L conhecido como melão de São Caetano é 
uma espécie da família das cucurbitáceas, na qual abrange outras espé-
cies como melancia, pepino, abóbora entre outras, são bem consumidos e 
reúnem importante valor econômico no Brasil (ASSIS et al. 2015). Podendo 
assim, o fruto desta espécie. ser vislumbrado como uma possível fonte 
alimentícia, principalmente quando se trata de uma preparação para pes-
soas com risco de Doenças Crônicas Não Transmissíveis - DCNT.

A gastronomia sempre busca inovar na alimentação da população, 
principalmente quando se trata de novos sabores, texturas e aromas, 
além de buscar os benefícios que esses alimentos possam trazer para 
a saúde do consumidor. Diante do exposto esta pesquisa teve o objetivo 
de realizar um levantamento bibliográfico sobre a importância da espé-
cie Momordica charantia L. como alimento funcional, podendo assegurar 
não só o fornecimento nutricional para a população, como também pode 
representar uma potente alternativa nutracêutica diante do enfrentamento 
de muitas DCNT.
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Metodologia

Este trabalho constitui uma revisão de literatura realizada a partir de 
consultas a bancos de dados acadêmicos como SCIELO, SCIENSE DIRECT, 
LILACS, NCBI e PUBMED, utilizando os descritores “Momordica charantia 
L. “, “atividade antioxidante”, “bioativos”, “frutas”, “plantas alimentícias não 
convencionais”. Foram utilizados artigos publicados entre 2000 e 2019.

Resultados e discussão

O Brasil detém uma grande diversidade florística em seu território 
(FORZZA et al., 2010). Esta diversidade sinaliza a multiplicidade de plantas 
alimentícias ocorrentes em toda a extensão nacional, ressaltando a impor-
tância dessas espécies frente a nutrição e segurança alimentar social 
(SILVA et al., 2018). Mesmo diante desta peculiar abundância alimentar, 
algumas espécies de plantas alimentícias são subutilizadas na alimenta-
ção, sendo consideradas Plantas Alimentícias Não Convencionais (PANC) 
para a maior parte da população (KINUPP & LORENZI, 2014). As PANC 
geralmente são espécies ruderais dotadas de uma ou mais partes com 
potencial alimentício, mas que permaneceram em desuso, devido, prin-
cipalmente, o desconhecimento sobre a espécie, a cultura alimentar da 
localidade e padrão da agricultura nacional (NETO et al., 2016; KINUPP 
& LORENZI, 2014). Entretanto, muitas dessas PANC apresentam, natu-
ralmente, quantidades de nutrientes significativamente superiores às 
plantas alimentícias domesticadas, além de possuírem uma vasta gama 
de metabólitos secundários capazes de contribuir no tratamento e pro-
filaxia de uma infinidade de desordens metabólicas e doenças crônicas 
(SILVA et al., 2018).

Momordica charantia L. é uma espécie alimentícia (Figura 1), con-
siderada ruderal, pertencente à família Cucurbitaceae, popularmente 
conhecida como melão amargo, cabaço amargo, pera de bálsamo ou 
melão de São Caetano (ANILAKUMAR; KUMAR; LLAIYARAJA, 2015).
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Figura 1- Fruto da Momordica charantia L em solo arenoso, com exposição do mesocarpo da 
planta nas duas últimas imagens.
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Originária do leste indiano e sul da China, M. charantia pode crescer 
espontaneamente em terrenos baldios, muros e frestas de calçadas em 
áreas urbanas e rurais, sendo considerada PANC no Brasil (RIGOTTI , 2012; 
NETO et al., 2016). Geralmente, as Cucurbitáceas cultivadas carregam 
um perfil nutricional significativamente relevante para a saúde humana 
(Tabela 1), com destaque para o fornecimento de vitaminas (vitamina A, 
tiamina, riboflavina e vitamina C) e minerais (cálcio, magnésio, potássio, 
fósforo, ferro, sódio, cobre, enxofre, cloro), traços de macronutrientes e 
ácidos como ácido nicotínico e ácido oxálico (RAHMAN et al., 2008). Os 
frutos da Cucurbitaceae como todo vegetal são parte importante de uma 
dieta saudável, pois são constituídos de nutrientes reguladores, contendo 
fibras insolúveis, nutriente importante na manutenção do esvaziamento 
gástrico intestinal, contando com grande aporte de água.

Tabela 1 – Componentes nutricionais de frutos de Cucurbitácea (100g/porção).

1. Benincasa hispida, 2. Citrullus lanatus, 3. Cucumis sativus, 4. Cucumis melo, 5. 
Cucurbita maxima, 6. Cucurbita moschata, 7. Cucurbita pepo, 8. Lagenaria siceraria, 9. 
Luffa acutangula, 10. Luffa cylindrica, 11. Momordica cochinchinensis, 12. Momordica 
charantia, 13. Trichosanthes dioica, 14. Trichosanthes anguina (RAHMAN et al., 2008).
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Há frutos da espécie que são ovoides ou elipsoide, de 5,0 a 25,0 cm, 
com sementes de cor castanho, de 13,0-16,0 mm (KUMAR et al., 2011). 
No entanto há vagens menores, alaranjadas e brilhantes quando madu-
ras, contendo sementes vermelhas muito doces (ANILAKUMAR; KUMAR; 
LLAIYARAJA; 2015). Estudos indicam que o período de floração da planta 
dura em média 100 dias, com pico previsto para outubro. Na fase inicial 
da floração, a espécie apresenta dicogamia do tipo protandria. As flores 
femininas não produzem néctar, ao contrário das masculinas, que são 
capazes de produzir néctar em todo o período de antese, com formação 
posterior de frutos por fecundação cruzada e autopolinização (LENZI et 
al., 2005).

A utilização do melão de São Caetano na culinária é relatada em 
diversas nações, como China, Paquistão, Índia, Indonésia, Filipinas, 
Panamá, Nepal, entre outras (RASHMI et al., 2011). Na china, por apresen-
tar um sabor amargo, M. charantia é tipicamente incorporada em frituras, 
sopas e chás. Na Índia, o preparo desta espécie acompanha batatas e 
iogurte, visando contornar seu amargor natural. Na Indonésia, a prepa-
ração geralmente é feita com coco leite, ou cozido no vapor. No Vietnã, 
o cabaço amargo é consumido cru com fios de carne seca e em sopas 
de camarão, para contrastar com seu sabor amargo, e ao sul, M. charan-
tia é recheada com carne de porco moída e servida como prato popular 
(ANILAKUMAR; KUMAR; LLAIYARAJA, 2015). Nas Filipinas, o melão de 
são caetano é conhecido como Ampalaya, geralmente, este vegetal é frito 
com carne moída e molho de ostra ou é preparada com ovos e cubos de 
tomate. Pinakbet, um prato muito popular nas Filipinas, consiste na união 
de cabaças amargas, quiabo, vagem, berinjela, tomate, feijão e outros 
vários vegetais regionais cozidos juntos (RASHMI et al., 2011).

Paralelamente, Kinupp e Lorenzzi (2014) estudaram o Momordica 
charantia L. “Goya”, planta nativa da Malásia e o Momordica cochinchi-
nensis (Lour.) Spreng, nativo do Sudeste Asiático. O primeiro cresce em 
todo Brasil. É considerado uma planta espontânea igualmente alimentícia. 
Os autores sugerem algumas preparações do fruto, em forma de empa-
nado, servidos como saladas e refogados com produtos de origem animal, 
bem como suas folhas e brotos jovens podem ser analogamente consu-
midos. Já o Momordica cochinchinensis, fonte de licopeno, o mesocarpo 
(polpa) além fornecer uma deliciosa geleia, sugere-se também sua incor-
poração em salmouras, de forma refogada, para ser usado como corante 
de cereais consumidos, posteriormente empanados e fritos. Já as folhas 
e brotos jovens segundo os autores podem ser utilizados em sopas e ver-
duras cozidas.
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Jabeen & Khanum (2017) ao estudarem as sementes de M. charan-
tia L. concluíram que estas contêm um péptido de baixa massa molecular 
e ele pode ser utilizado como um agente biopreservativo alternativo para 
controlar o crescimento de bactérias em carne fresca picada. Segundo 
Lubinska-Szczygieł et al. (2019), na Tailândia todas as partes da planta, 
incluindo a fruta, são comumente consumidas e cozidas com vegetais 
diferentes, fritas, recheadas ou usadas em pequenas quantidades em 
sopas ou feijões para dar um sabor levemente amargo.

Em estudo de Cuong et al. (2017) foram encontrados no fruto e 
outras partes da Momordica charantia L. os carotenoides: zeta-carote-
nedesaturase (McZDS), licopeno beta-ciclase (McLCYB), licopeno epsilon 
cyclases (McLCYE1 e McClYE2), beta-caroteno hidroxilase (McCHXB) e 
zeaxantina epoxidase (McZEP). Tais achados tem atraído grande aten-
ção por seus potenciais benefícios para o tratamento de diversas doenças 
crônicas.

Um estudo que avaliou as atividades biológicas do extrato etanólico/
água de partes aéreas da Momordica charantia L., correlacionou essas 
atividades com a presença de compostos fenólicos. O extrato exibiu ativi-
dade antioxidante e identificou a presença de três ácidos fenólicos e onze 
derivados de flavonóis glicosídeos, sendo a quercetina-3-O-pentosil-he-
xosídeo a mais abundante (SVOBODOVA et al., 2017)

KUBOLA & SIRIAMORNPUN (2008) ao pesquisarem conteúdo fenó-
lico e atividade antioxidante de abóbora amarga, da espécie Momordica 
charantia L.identificou que os compostos fenólicos predominantes foram 
o ácido gálico, seguido pelo ácido cafeico e catequina. O presente estudo 
demonstrou que as frações do extrato de água da abóbora amarga pos-
suem diferentes respostas com diferentes métodos antioxidantes.

Além da aplicabilidade nutricional e culinária, o melão amargo tem 
sido usado como remédio tradicional na medicina popular, em pesquisas 
in vitro e em experimentos com animais diabéticos devido à sua atividade 
hipoglicêmica. No entanto, não foi observado um estudo clínico represen-
tativo de longo prazo. Trakoon-osot et al. (2013) realizaram um estudo 
para investigar o efeito do melão amargo no controle glicêmico a longo 
prazo e no estado de glicação em pacientes diabéticos tipo 2. Momordica 
charantia L, tem sido relatada na literatura como excelente herbal para 
diabetes. Gao et al.(2019) estudaram o suco de Momordica charantia L. 
fermentado com Lactobacillus plantarum e verificaram que este atenuou 
a hiperglicemia, hiperinsulinemia e estresse oxidativo em ratos diabéticos 
induzidos por estreptoctozina, como também regulou a microbiota intes-
tinal e a produção de ácidos graxos de cadeia curta.
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Zhang, Chen & Bai (2018) isolaram um polissacarídeo em Momordica 
charantia L, denominado de MCPIIa. Observaram subsequentemente 
que, ao administrá-lo oralmente uma vez ao dia em ratos diabéticos veri-
ficou-se que a glicemia destes reduzir significativamente após 28 dias, 
induzindo um aumento na concentração sérica de insulina.

Na medicina popular tradicional, Momordica charantia L. é relatada 
como um importante agente quimioterápico, sendo administrado no tra-
tamento de fibrose hepática, carcinoma, além de contribuir na profilaxia 
de ambas as doenças (YUE et al, 2019).

Acompanhado de uma intervenção nutricional eficiente, é impor-
tante que os alimentos ingeridos possam também contribuir de forma 
significativa na profilaxia ou tratamento de doenças, desempenhando 
assim, uma função nutracêutica. As propriedades nutracêuticas de um 
alimento são particularmente interessantes quando são utilizados para 
melhorar o perfil alimentar de uma população marcada por elevados 
índices de ocorrência de doenças crônicas não transmissíveis entre os 
indivíduos (MARIAHT et al., 2007).

As Doenças Crônicas Não Transmissíveis (DCNT) no Brasil consti-
tuem o problema de saúde de maior extensão, correspondendo em torno 
de 70% das causas de mortes, alcançando camadas mais pobres da 
população e grupos vulneráveis, como a população de baixa escolaridade 
e renda. O grupo das DCNT mais abrangentes são as doenças cerebro-
vasculares, cardiovasculares, dislipidemias, diabetes mellitus, doenças 
respiratórias obstrutivas e neoplasias, causadoras das maiores taxas de 
mortalidade no mundo (MELO et al., 2019; MALTA et al., 2014). Entre outros 
determinantes sociais para o desenvolvimento dessas enfermidades, 
a alimentação inadequada é fator crucial desencadeador de desordens 
fisiológicas associadas, com destaque para o insuficiente consumo de 
frutas e verduras que muitas vezes podem ocorrer por falta de informa-
ções (BRASIL, 2011). Devido a este fator, muitos são os estudos voltados 
para a investigação dos compostos bioativos presentes em plantas ali-
mentícias que possam contribuir na prevenção ou tratamento de algumas 
dessas DCNT (BASHO & BIN, 2010; GUL et al., 2016; VIDAL et al., 2012).

Frente as infinidades de compostos bioativos presentes na 
planta, estudos experimentais foram conduzidos vislumbrando inves-
tigar como Momordica charantia L. pode contribuir no enfrentamento 
de algumas DCNT. A espécie M. charantia L. foi apontada como eficaz 
contra desordens associadas a incidência de doenças crônicas, apre-
sentando propriedades antioxidantes, anti-hiperglicêmico, antitumoral, 
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antidiabético, imunomoduladora, antimutagênico, hepatoprotetora, anti-
cancerígena e anti-inflamatória (JIA et al., 2017).

A atividade antidiabética dos frutos da planta foi relatada em um 
estudo conduzido na China, que objetivou isolar um polissacarídeo solú-
vel em água presente nos frutos de M. charantia L. para verificar os efeitos 
hipoglicêmicos diante da ingestão oral de ratos diabéticos normais e 
induzidos por aloxana. O estudo demonstrou que o consumo regular do 
polissacarídeo foi capaz diminuir significativamente os nível de glicose no 
sangue, ao passo que a tolerância à glicose foi melhorada em camundon-
gos diabéticos induzidos por aloxana, em associação com a prevenção do 
peso corporal em camundongos diabéticos, comparando-se com o grupo 
controle diabético, sem evidencia de sintomas tóxicos, podendo ser utili-
zado como um suplemento/medicamentos, cominado ou não com outros 
fármacos hipoglicemiantes (XU et al., 2015). Refutando a hipótese ante-
rior, um estudo executado em modelo animal na Hungria relatou que o 
extrato da planta não obteve um efeito significativo quando utilizado auto-
nomamente contra a diabetes mellitus tipo 2. Entretanto, os resultados 
foram animadores em relação ao aumento da função cardíaca, supres-
são da extensão do tamanho do infarte pós- isquémico / reperfusão e 
capacidade de modular o colesterol sérico, podendo compor uma terapia 
adjuvante diante o manejo do DM2 e doenças cardiovasculares relacio-
nadas (CZOMPA et al., 2017). Entretanto, é importante ressaltar que, a 
maioria dos estudos conduzidos no sentido de investigar o potencial anti-
diabético da planta, só pode contemplar, até o momento, apenas estudos 
em linhagens celulares e em modelos animais (BORTOLOTTI et al., 2019).

Em outras abrangências, pesquisadores indicaram que a interfe-
rência do extrato de M. charantia poderia intervir de forma bem sucedida 
em linhagem de células tumorais. Os agentes da planta exercem efeitos 
anti-cancerígenos, induzindo a parada do ciclo celular e a apoptose, sem 
interferência adversamente no crescimento celular saudável (SINGH et 
al., 2016). Em um outro estudo, lectina de Momordica charantia foi capaz 
de atenuar drasticamente a proliferação celular induzida por carcinoma 
hepatocelular, sendo apontado como um quimioterápico promissor 
(ZHANG et al., 2015).

Conclusões

Os variados estudos demonstram o valor nutricional da planta, 
bem como sua eficácia frente as doenças crônicas não transmissíveis 
como fatores de risco comuns associados à obesidade / diabetes tipo II, 
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aberrações metabólicas e câncer. Entretanto foi observado que a maioria 
dos estudos conduzidos no sentido de investigar a intervenção da planta 
contra as doenças crônicas, contemplou massivamente apenas estudos 
em linhagens celulares e em modelos animais, fazendo-se necessária a 
execução de modelos humanos para constatar as eficácias descritas.
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