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Composição centesimal, compostos bioativos e 
parâmetros físico-químicos da mama-cadela (Brosimum 
gaudichaudii Tréc) proveniente do Cerrado Mineiro

Proximate composition, bioactive compounds and physicochemical parameters in mama-
cadela (Brosimum gaudichaudii Tréc) from Cerrado Mineiro

Resumo
Introdução: O Cerrado apresenta grande diversidade de frutos 
nativos, muitos dos quais comestíveis e considerados fontes 
de nutrientes, com destaque para a mama-cadela (Brosimum 
gaudichaudii Tréc). Objetivo: Analisar a composição centesimal, 
alguns compostos bioativos e parâmetros físico-químicos da 
mama-cadela. Metodologia: A mama-cadela foi adquirida por um 
fornecedor de Uberlândia (MG), as análises laboratoriais foram 
feitas segundo metodologias propostas pela Association of Official 
Analytical Chemists e pelo Instituto Adolfo Lutz e em triplicata, 
obtendo-se as médias e desvios-padrão. Resultados: a mama-cadela 
apresentou (na base úmida): 77,63% umidade; 1,63% proteínas; 
0,60% lipídios; 0,82% cinzas; 13,35% carboidratos “disponíveis”; 
5,11% fibras alimentares; 5,96 pH; 5,85% acidez; 28,85% atividade 
antioxidante; 14,92 mg% vitamina C; e 46,47 mgEAG% compostos 
fenólicos. Conclusão: A mama-cadela se destacou nos teores de 
fibras alimentares e compostos fenólicos. Ela pode ser inserida 
na alimentação de populações do Cerrado, às quais possuem 
acesso a este fruto, contribuindo para uma alimentação saudável 
e garantindo a segurança alimentar e nutricional.

Palavras-chave: Cerrado. Fruto. Alimento Funcional. Compostos 
Fenólicos. 

Abstract
Introduction: The Cerrado presents a large diversity of native 
fruits, many of which are edible and considered sources of 
nutrients, especially mama-cadela (Brosimum gaudichaudii Trec). 
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Aim: To analyze the chemical composition, some bioactive 
compounds and physicochemical parameters in mama-cadela. 
Methodology: Mama-cadela was obtained by a provider located in 
Uberlândia (MG), analysis were made according to methodologies 
proposed by the Association of Official Analytical Chemists and 
Adolfo Lutz Institute. Analyses were performed in triplicate and 
means and standard deviations were obtained. Results: Mama-
cadela presented (wet weight): 77.63% moisture; 1.63% protein; 
0.60% lipids; 0.82% ash; 13.35% “available” carbohydrates; 
5.11% dietary fiber; pH 5.96; 5.85% acidity; 28.85% antioxidant 
activity; 14.92 mg% vitamin C; and 46.47 mgGAE% phenolic 
compounds. Conclusion: Mama-cadela was highlighted in dietary 
fiber and phenolic compounds. It can be inserted into the diet of 
the Cerrado populations, which have access to this type of fruit, 
contributing to a healthy diet and ensuring food and nutrition 
security.

Keywords: Cerrado. Fruit. Functional Food. Phenolic Compounds.

Introdução

Na América do Sul, mais especificamente no Brasil, encontra-se um dos biomas mais importantes 
do mundo: o Cerrado.¹ O Cerrado brasileiro ocupa pouco mais de 2 milhões de km² (cerca de 
22% do território), abrangendo dez estados (Goiás, Minas Gerais, Rondônia, Mato Grosso, Mato 
Grosso do Sul, Bahia, Tocantins, Maranhão, Piauí, Pará) e o Distrito Federal.2,3

O Cerrado apresenta uma fauna e flora bastante peculiar e a presença de inúmeros lençóis 
freáticos, que dão origem a bacias hidrográficas, justifica a necessidade de preservação desse bioma, 
visto que nas últimas décadas tem-se observado que a agropecuária mecanizada vem sofrendo 
grande expansão, além das queimadas, provocando um processo de degradação da natureza.3,4 

Por outro lado, a agroindústria, voltada para o mercado dos frutos do Cerrado, tem crescido, 
favorecendo o desenvolvimento da população e da região, onde são cultivados esses frutos.5

No geral, o Cerrado apresenta uma grande diversidade de frutos nativos, muitos dos quais 
são comestíveis e considerados fontes de nutrientes, como: proteínas, carboidratos “disponíveis”, 
fibras alimentares, lipídios, vitaminas, minerais e inúmeros compostos bioativos (destaque para 
os compostos fenólicos e os carotenoides). Os compostos bioativos encontrados nesses frutos 
estão associados à diminuição do risco de desenvolvimento de diversas doenças crônicas não 
transmissíveis (obesidade, diabetes mellitus, câncer e doenças cardiovasculares). 1,2,6
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Os frutos do Cerrado têm sido utilizados pela indústria alimentícia, farmacêutica e cosmética, 
gerando diversos produtos importantes para a sociedade. Além disso, o cultivo dos frutos do 
Cerrado gera renda a pequenos e médios produtores locais, garantindo a segurança alimentar 
e nutricional de suas famílias e retardando o desmatamento e o crescimento desordenado de 
grandes lavouras. Entre os produtos caseiros com frutos do Cerrado que podem ser elaborados 
pelos produtores locais estão: geleias, doces de compota, licores, sorvetes, picolés e conservas. Um 
dado interessante é que os frutos do Cerrado fazem parte da cultura alimentar da região, estando 
presente em diversas preparações, como: arroz com pequi, torta de jatobá, sorvete de mangaba e 
outros sabores, licor de cagaita e a paçoca de buriti.7

Entre as várias espécies de frutos do Cerrado, pode-se destacar a mama-cadela (Brosimum 
Gaudichaudii Tréc).8 A mama-cadela, conhecida também por algodãozinho, bureré, amoreira-
do-mato, mamica-de-cachorra, mamica-de-cadela ou marjejum, apresenta uma parte comestível 
carnosa e a madeira da sua árvore é comumente utilizada na fabricação de móveis. Outras partes 
da mama-cadela (cascas, raízes e folhas) são utilizadas também na medicina, principalmente no 
tratamento de vitiligo, cujos princípios ativos são as fucumarinas, o bergapteno e o psoraleno.9 Por 
outro lado, a mama-cadela também é importante para a alimentação da população do Cerrado, 
na qual é misturada à farinha de mandioca, formando uma pasta consumida como complemento 
alimentar. Em adição, a mama-cadela também apresenta um sabor doce e textura semelhante à 
goma de mascar, sendo muito apreciada pelas crianças.10

Com base no exposto, o presente estudo objetivou analisar as características nutricionais 
(umidade, carboidratos “disponíveis”, fibras alimentares, proteínas, lipídios e cinzas), físico-químicas 
(pH, acidez total titulável e atividade antioxidante) e determinação de alguns compostos bioativos, 
com potente ação antioxidante, como os compostos fenólicos e a vitamina C) na mama-cadela 
(Brosimum gaudichaudii Tréc) in natura, proveniente do Cerrado Mineiro, a fim de trazer para a 
comunidade científica mais dados acerca da composição nutricional deste fruto, pois foi encontrado 
somente um único estudo, de Rocha,11 o qual analisou a composição centesimal (exceto fibras 
alimentares), parâmetros físico-químicos (sólidos solúveis, atividade antioxidante, pH) e compostos 
bioativos (compostos fenólicos totais, flavonoides, antocianinas, β-caroteno, licopeno e vitamina 
C) em mama-cadela (chamada de bureré) proveniente do Cerrado Piauiense. 

Dessa forma, não foram encontrados, ate o presente momento, dados de composição nutricional, 
compostos bioativos e características físico-químicas de mama-cadela proveniente do Cerrado 
Mineiro. Com base no exposto, ressalta-se a importância de trazer novos elementos de composição 
nutricional para frutos regionais (particularmente a mama-cadela), uma vez que um mesmo fruto 
pode ter diferenças em sua composição nutricional devido, principalmente, às diversificações de 
clima e solo em regiões do Brasil, sobretudo no Cerrado Mineiro e Piauiense.
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Metodologia

A mama-cadela (Brosimum gaudichaudii Tréc) in natura com casca e madura foi colhida na safra de 
2014, que foi entre os meses de outubro e novembro, por um produtor local da cidade de Uberlândia-
MG. Em seguida, a mama-cadela foi transportada para o Laboratório de Bromatologia e Microbiologia 
de Alimentos da Universidade Federal de Uberlândia (UFU) e, posteriormente, armazenada sem 
processamentos e congelada a temperatura de -18 ºC. O experimento consistiu em: uma tomada de 
ensaio, uma unidade amostral (em torno de 3,5 quilos de mama-cadela), fruto obtido em um único 
local, e todas as análises foram feitas em triplicata.12 Para as análises, retirou-se apenas a semente, o 
restante foi utilizado. 

A composição centesimal (umidade, cinzas, proteínas, fibras alimentares, carboidratos “disponíveis”, 
lipídios e valor energético (em kcal e kJ), os parâmetros físico-químicos (pH, acidez total titulável e 
atividade antioxidante) e os compostos bioativos (vitamina C e fenólicos totais) da mama-cadela foram 
analisados de acordo com métodos propostos pela Association of Official Analytical Chemists13 e pelo 
Instituto Adolfo Lutz14 e descritos detalhadamente por Da Paz et al.,15 Pacheco et al.12 e Silva et al.,16 
como se segue: a determinação de umidade foi baseada na perda de peso da amostra submetida a 
aquecimento em estufa a 105 ºC por 24 horas.14 As cinzas foram determinadas pelo peso de material 
que restou após incineração em mufla a 550 ºC por 6 a 8 horas.13,14 Para determinação da proteína, foi 
utilizado o método de micro-Kjeldhal13 e para a estimativa do teor de proteínas, o teor de nitrogênio foi 
multiplicado pelo fator de conversão para vegetais (N x 5,75).17 A fibra alimentar total foi estabelecida 
pelo método enzímico-gravimétrico.13 O teor de carboidratos (CHO) “disponíveis” foi definido por 
diferença: CHO “disponíveis” (%) = 100% – (%umidade + %proteínas + %lipídios + %cinzas + %fibras 
alimentares).17 O teor de lipídios foi determinado pelo método de Goldfish.13 Os compostos fenólicos 
foram estipulados de acordo com o método de Singleton e Rossi18  e os seus resultados foram expressos 
em: mg de ácido gálico por 100 g de alimento na base úmida. A determinação de vitamina C foi feita 
pelo método de iodato de potássio.14 A atividade antioxidante foi avaliada segundo a técnica descrita 
por Brand-Williams (porcentagem de inibição do radical DPPH).19 As análises físico-químicas foram: 
potencial hidrogeniônico (pH)13 e acidez total titulável.14 Para o cálculo energético, o valor de carboidratos 
“disponíveis” e de proteínas foi multiplicado por 4 kcal/g e o valor de lipídios, por 9 kcal/g. O valor 
energético (em kcal) foi multiplicado por 4,184 para transformar em kJ. A média e o desvio-padrão 
da composição centesimal, compostos bioativos e dos parâmetros físico-químicos foram obtidos com o 
auxílio do software Microsoft Office Excel (2010).

Resultados

Os dados obtidos referentes à composição centesimal e ao valor energético de mama-cadela 
(Brosimum gaundichaudii Tréc) estão apresentados na Tabela 1.
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Os dados obtidos referentes aos parâmetros físico-químicos e compostos bioativos de 
mamacadela (Brosimum gaundichaudii Tréc) estão apresentados na Tabela 2.

Tabela 1. Composição centesimal (g/100 g) e valor energético (kcal/100 g e kJ/100 g) da mama-
cadela (Brosimum gaudichaudii Tréc) in natura, na base úmida e na base seca. Uberlândia, 
Minas Gerais, 2014.

Composição centesimal
Base Úmida

Média ± Desvio-padrão
Base Seca

Média ± Desvio-padrão 

Umidade 77,63±1,46 -

Proteínas 1,63±0,05 7,27±0,23

Lipídios 0,60±0,02 2,67±0,08

Cinzas 0,82±0,01 3,66±0,06

CHO “disponíveis” 
(por diferença) 13,35±2,17

59,66±9,70

FAT 5,11±1,80 22,86±8,05

VET1 65,21±8,34 291,48±37,27

VET2 272,82±34,88 1219,57±155,93
Valores médios ± desvio-padrão (DP); n=3 (triplicata de análise); FAT= fibras alimentares totais; VET1= valor 
energético total em kcal/100 g; VET2 = valor energético total em kJ/100 g.

Tabela 2. Parâmetros físico-químicos e compostos bioativos da mama-cadela (Brosimum 
gaudichaudii Tréc) in natura, na base úmida. Uberlândia, Minas Gerais, 2014.

Parâmetros físico-químicos 
e compostos bioativos

Média ± desvio-padrão

pH 5,96 ± 0,03

Acidez total titulável (% ácido cítrico) 5,85 ± 0,18

Atividade antioxidante (% de inibição do 
radical DPPH)

28,85 ± 2,66

Vitamina C (mg/100 g) 14,92 ± 1,68

Compostos fenólicos (mgEAG/100 g) 46,47 ± 0,73
n=3 (triplicata de análise).
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Discussão 

Com relação à composição centesimal (Tabela 1), o teor de umidade do presente estudo foi 
de 77,63%, evidenciando que a mama-cadela apresenta alto teor de água em sua composição. 
Rocha,11 em um estudo também conduzido com mama-cadela do Cerrado Piauiense (chamado 
na região de bureré), encontrou 72,3% de umidade, valor próximo ao da presente pesquisa. Da 
Paz et al.15 encontraram 52,4% de umidade no pequi, que é também um fruto do Cerrado. No 
jenipapo, Pacheco et al.12 acharam 70%. A umidade em frutos, de uma maneira geral, é bastante 
alta, e esse parâmetro pode ser um indicativo de baixa vida de prateleira, devido à alta atividade 
microbiológica que a água proporciona.20,21

O teor de proteínas observado neste estudo foi de 1,63%, valor abaixo do estudo de Rocha,11 
que encontrou 2,2%. Silva et al.22 analisaram diversos frutos do Cerrado, como araticum, cagaita, 
gabiroba e mangaba e encontraram, respectivamente, 1,22%, 0,82%, 0,50% e 1,20%. Comparando 
os valores proteicos desses frutos com a mama-cadela do presente estudo, percebeu-se que ela 
possui maior quantidade de proteínas.

O teor de lipídios do presente trabalho (0,60%) foi duas vezes maior que o encontrado por Rocha 
(0,30%).11 Silva et al.22 notaram quantidades parecidas em outros frutos do Cerrado, como: cagaita 
(0,44%) e caju do cerrado (0,63%). Pacheco et al.12 não encontraram lipídios em frutos de jenipapo.

As cinzas do presente estudo (0,82%) foram abaixo do encontrado por Rocha,11 que obteve 1,3%. 
As cinzas indicam a presença de minerais em um fruto, e seus teores podem variar de acordo com 
a qualidade dos solos. Vários fatores podem interferir na qualidade nutricional de solos: diferenças 
em relevo, altitude em relação ao nível do mar, período de chuvas e escassez da região, o ar, a 
qualidade da água, a própria vegetação (se é densa ou não), a presença de seres vivos (animais da 
região ou o próprio homem), entre outros fatores.23 Em comparação a outros frutos do Cerrado, 
Morzelle et al.24 obtiveram 0,84%, 1,32%, 2,31%, em curriola, gabiroba e murici, respectivamente. 
Pacheco et al.12 encontraram 1,1% de cinzas em jenipapo. Observa-se, neste caso, que as cinzas da 
mama-cadela estão abaixo dos valores de outros frutos, podendo indicar que apresenta poucos 
minerais na sua composição química.

Os carboidratos “disponíveis” da mama-cadela da presente pesquisa foram de 13,35%. Rocha11 
encontrou 23,8% de carboidratos totais (carboidratos “disponíveis” + fibras alimentares) na sua 
pesquisa, também na base úmida, pois os carboidratos totais foram calculados por diferença e sem 
descontar o valor das fibras alimentares. Se somarmos os valores de carboidratos “disponíveis” e 
fibras alimentares da presente pesquisa, obteremos o valor de 18,46%, ficando abaixo do encontrado 
por Rocha.11 De acordo com outros estudos com frutos do Cerrado, é possível perceber algumas 
variações no teor de carboidratos “disponíveis”, como no araticum (12,78%), na cagaita (3,08%), 
na macaúba (35,06%), na gabiroba (15,68%) e no pequi (3,4%).15,22,24
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As fibras alimentares totais (FAT) da mama-cadela do presente estudo foram de 5,11% e não 
foram encontrados valores de fibras alimentares de mama-cadela em outras pesquisas. Em estudos 
com o jenipapo,12,21 foram observados 1,09% e 6,3% de FAT. Em outra pesquisa, Abreu et al.25 
obtiveram 5,89% e 6,81% de FAT em amostras de pitaia branca e vermelha, respectivamente. O 
valor energético em 100 g de parte comestível de mama-cadela foi de 65,21 kcal (272,82 kJ), o qual 
corresponde a 3,26% das necessidades diárias de um indivíduo adulto saudável (2.000 kcal por dia).26

Com relação aos parâmetros físico-químicos (Tabela 2), o valor de pH (5,96) encontrado no 
presente estudo foi maior que o descrito por Rocha (5,7).11 Há frutos do Cerrado com pH mais 
ácido que o da mama-cadela, como, por exemplo, a cagaita (2,97) e a gabiroba (3,97).27 No presente 
estudo, a acidez total titulável foi de 5,85%. Rocha11 obteve um valor maior (7,1%). Perfeito et al.28 
encontraram 0,84% na mangaba. Da Paz et al.,15 0,7% no pequi. É possível observar que a acidez 
da mama-cadela foi superior à encontrada em outros frutos do Cerrado brasileiro.

A atividade antioxidante da mama-cadela do presente estudo foi de 28,85%. Pacheco et al.12 

demonstraram que a atividade antioxidante no jenipapo foi de 70,2%. Da Paz et al.15 obtiveram 
13,7% no pequi. Vale elucidar que os valores discrepantes de atividade antioxidante entre os 
diversos frutos do Cerrado demonstram a diversidade deste bioma.

Os compostos fenólicos da mama-cadela do presente estudo (46,47 mgEAG/100 g) foram 
superiores ao estudo de Rocha11 (20,73 mgEAG/100 g). Comparando a mama-cadela do presente 
estudo com outros frutos do Cerrado, Abreu et al.25 analisaram pitaias branca e vermelha 
e encontraram 116,14 mgEAG/100 g e 77,22 mgEAG/100 g, respectivamente. Da Paz et al.15 

encontraram no pequi 531,5 mgEAG/100 g. A vitamina C da mama-cadela do presente trabalho 
foi de 14,92 mg/100 g, valor muito abaixo do estudo de Rocha11 (86,5 mg/100 g). Rocha29 verificou 
que a vitamina C estava presente em boas quantidades no cajuí (500 mg/100 g), jatobá (330,4 
mg/100 g) e na macaúba (185,1 mg/100 g). Essas diferenças substanciais dos compostos fenólicos 
e da vitamina C do presente estudo com a literatura podem ser decorrentes das diferenças 
metodológicas (por exemplo: solventes utilizados), da origem da amostra (o Brasil apresenta 
dimensões continentais e há diversidades de solo e clima entre as regiões) e da forma e do tempo 
de armazenamento do fruto.23

A mama-cadela do presente estudo obteve destaques quanto aos teores de carboidratos 
totais (18,46% na base úmida), particularmente as fibras alimentares, e de compostos fenólicos. 
O Cerrado brasileiro pode ser considerado uma fonte de alimentos à população que ali 
habita, principalmente fornecendo diversos frutos nativos comestíveis. A mama-cadela é um 
fruto bastante conhecido na região do Cerrado, mas que carece de pesquisas quanto as suas 
características nutricionais e funcionais. 
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O incentivo ao consumo de mama-cadela vai ao encontro das políticas públicas do governo 
brasileiro, que apoia a preservação do Cerrado e incentiva a utilização de alimentos regionais, 
garantindo, dessa forma, a segurança alimentar e nutricional da população.30 É evidente a 
necessidade de pesquisas que aprofundem os aspectos nutricionais e funcionais da mama-cadela, 
visto que foi encontrado apenas um estudo com mama-cadela proveniente do Cerrado Piauiense,11 
ao passo que o presente estudo foi feito com o fruto do Cerrado Mineiro.

Conclusão

Com relação à composição centesimal da mama-cadela, os destaques foram para as fibras 
alimentares (cerca de 5%) e os carboidratos “disponíveis” (aproximadamente 13%), totalizando 
quase 18% de carboidratos totais. Ao que se refere aos compostos bioativos, os destaques foram 
para os compostos fenólicos. No geral, a mama-cadela pode ser considerada um novo alvo de 
estudos científicos, ficando clara a evidência de que é necessário o aprofundamento das suas 
características nutricionais e funcionais.
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