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Enquadramento: A fermentação de matrizes vegetais tem ganhado relevância na área dos suplementos 
alimentares, devido ao potencial aumento da biodisponibilidade e atividade de compostos naturais bioativos 
[1-2]. A maçã e a laranja apresentam elevado teor em compostos fenólicos, flavonóides e vitaminas, sendo 
consideradas matérias-primas promissoras para o desenvolvimento de ingredientes funcionais fermentados 
[3-4]. Objetivo: Avaliar o potencial de aplicação de derivados fermentados de maçã e laranja em suplementos 
alimentares, bem como analisar a sua presença no mercado nacional e internacional. Métodos: Foi realizada 
uma revisão narrativa da literatura utilizando a base de dados PubMed, considerando estudos publicados 
entre 2021 e 2026. Utilizaram-se combinações das palavras-chave “fermented apple”, “fermented orange”, 
“nutraceuticals” e “bioactive compounds”. Foi também efetuada uma análise exploratória de mercado de 
suplementos de maçã e laranja fermentada, através de plataformas de venda de suplementos alimentares, 
baseada numa simulação de compra de um consumidor comum, efetuada em maio de 2026, na primeira 
página do motor de busca Google (10 sites), utilizando as seguintes palavras-chave: “comprar suplemento 
alimentar de maçã fermentada” e “comprar suplemento alimentar de laranja fermentada”. Resultados: Dos 
117 artigos encontrados na literatura, 58 referiam-se a suplementos alimentares (69% sobre maçã e 31% 
sobre laranja) e demonstraram que a fermentação tem capacidade para aumentar a atividade antioxidante e 
a biodisponibilidade de compostos bioativos. Observou-se um crescimento significativo das publicações entre 
2023 e 2025 (88%), demonstrando aumento do interesse em derivados fermentados. A análise de mercado 
revelou uma reduzida disponibilidade de produtos contendo derivados fermentados das duas frutas. Das 10 
plataformas consultadas sobre a venda de suplementos contendo maçã fermentada, apenas se encontrou 
uma que vendia um suplemento à base de vinagre de maçã fermentada em cápsulas e outra que vendia um 
suplemento em gomas. Relativamente à análise dos 10 sites de suplementos alimentares de laranja 
fermentada, só um deles vendia um suplemento em pó. Conclusões: Os derivados fermentados de maçã e 
laranja apresentam potencial promissor como ingredientes funcionais. Contudo, a reduzida presença 
comercial sugere que a aplicação destes ingredientes é ainda emergente, representando uma oportunidade 
de inovação. 
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