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_____________________________________________________________________________________________ 
Resumo.  O objetivo do trabalho foi avaliar as características físicas e químicas de frutos de diferentes matrizes de 

mama-cadela e araçá. As avaliações físicas foram: diâmetro longitudinal do fruto (DLF), diâmetro transversal do fruto 
(DTF), massa do fruto (MF), diâmetro longitudinal da semente (DLS), diâmetro transversal da semente (DTS) e massa 
da semente (MS).  As análises químicas consistiram em analisar o pH, acidez titulável, umidade e cinzas. Os resultados 
das análises físicas e químicas foram submetidos à análise de variância (ANOVA) e ao teste Scoott-Knott (p<0,05). Os 
valores médios de DLF; DTF; MF; DLS; DTS; MS; pH; acidez titulável; umidade e cinzas dos frutos de mama-cadela 
foram: 2,18 cm; 1,95 cm; 4,34 g; 1,73 cm; 1,40 cm; 1,57 g; 4,97; 0,49%; 66,31% e 32,50%. Os frutos de araçá 
apresentaram valores médios de diâmetro longitudinal, transversal, massa do fruto, pH e acidez titulável de: 2,58 cm; 
2,03 cm; 6,39 g; 3,44; e 0,94%. Os resultados mostraram variabilidade entre as matrizes de mama-cadela quanto às 
avaliações químicas e físicas; e não foram observadas diferenças entre as matrizes de araçá nas variáveis físicas.  

Palavras-chave: Frutífera nativa, Brosimum gaudichaudii, Psidium guineense.  
 
Abstract.  The objective of this work was to evaluate the physical and chemical characteristics of fruits of different 

matrices of mama-cadela and araçá. Physical evaluations were: longitudinal fruit diameter (DLF), fruit cross diameter 
(DTF), fruit mass (MF), longitudinal seed diameter (DLS), seed transverse diameter (DTS) and seed mass (MS) . 
Chemical analyzes consisted of analyzing pH, titratable acidity, humidity and ashes. The results of the physical and 
chemical analyzes were subjected to analysis of variance (ANOVA) and the Scoott-Knott test (p <0.05). The mean 
values of DLF; DTF; MF; DLS; DTS; MS; pH; titratable acidity; moisture and ash of the bitch-breast fruits were: 2.18 cm; 
1.95 cm; 4.34 g; 1.73 cm; 1.40 cm; 1.57 g; 4.97; 0.49%; 66.31% and 32.50%. The fruits of araçá presented average 
values of longitudinal, transverse diameter, fruit mass, pH and titratable acidity: 2.58 cm; 2.03 cm; 6.39 g; 3.44; and 
0.94%. The results showed variability among the mama-cadela breeds regarding chemical and physical evaluations; and 
no differences were observed between the araçá matrices in the physical variables.. 
Keywords: Native fruit, Brosimum gaudichaudi, Psidium guineense. 

_____________________________________________________________________________________________ 

 
Introdução  

A aplicação dos frutos nativos 
incrementados na dieta alimentar torna-se uma 
característica crescente na população brasileira.   A 
disponibilidade de recursos naturais associada à 
grande extensão territorial do país forma biomas 
característicos, fornecendo uma grande variedade 
de frutos nativos (Castro et al., 2014).  

O Cerrado ocupa 22% do território brasileiro 
e constitui-se como o segundo maior bioma do 
Brasil, abrigando mais de 11.000 espécies vegetais, 
das quais 4.400 são endêmicas (Medeiros, 2011). 

Nessa região encontra-se uma vasta quantidade de 
frutíferas nativas, sendo algumas já conhecidas e 
aproveitadas pela população local. 

Dentre as espécies tradicionalmente 
utilizadas no Cerrado está a mama-cadela e o 
araçá. A mamacadela (Brosimum gaudichaudii 
Trécul.) pertence à família Moraceae. Trata-se de 
uma planta nativa do Brasil e considerada prioritária 
para a conservação e manejo de recursos genéticos 
vegetais (Vieira & Silva 2002). 

http://dx.doi.org/10.36560/13720201006
http://sea.ufr.edu.br/index.php?journal=SEA&page=article&op=view&path%5B%5D=1006&path%5B%5D=pdf
http://sea.ufr.edu.br/index.php?journal=SEA&page=article&op=view&path%5B%5D=1006&path%5B%5D=pdf
mailto:jaquelinelima.745@gmail.com


Souza et al. Caracterização física e química de frutos de mama-cadela  e araçá coletados no cerrado de Goiás  

 

40 
 

Ultimamente esta espécie tem sido 
estudada por ser eficiente no tratamento de 
doenças como o vitiligo. Nesta planta foram 
encontradas substâncias como as furocumarinas, 
psoraleno e bergapteno que possuem uma 
capacidade fotossensibilizante, tendo como efeito a 
repigmentação da pele (Leão et al., 2005). Além 
disso, esta planta produz frutos carnosos, aos quais 
são comestíveis e a madeira é utilizada em 
marcenaria (Silva et al., 2011).  

O araçá (Psidium guineense Swartz) é 
considerado a espécie mais conhecida do genêro 
Psidium que ocorre no Centro-Oeste. Trata-se de 
um subarbusto ou árvore pequena de até 6 metros 
de altura. Apresenta frutos ricos em vitamina C, que 
podem ser consumidos in natura ou utilizados para 
o preparo de doces, compotas, sucos, polpas 
congeladas, sorvetes, licores e geleias (Bezerra et 
al., 2016).  

As espécies B. gaudichaudii e P. guineense 
assim como outras frutíferas do Cerrado tratam-se 
de plantas não domesticadas, sendo sua exploração 
realizada de forma extrativista. Portanto, há a 
necessidade de estudos visando obter mais 
conhecimento sobre melhores formas de manejo, 
bem como alternativas de propagação vegetativa, 
fenologia e também a caracterização física e 
química dos frutos.  

A caracterização física e química dos frutos 
e a quantificação de componentes bioativos são 
importantes para o conhecimento do valor 
nutricional, e do ponto de vista comercial, para 
agregar valor e qualidade ao produto final (Canuto 
et al., 2010). Devido à relevância destas avaliações, 
já se têm alguns trabalhos utilizando espécies 
frutíferas nativas do Cerrado (Souza et al. 2019; 
Melo et al., 2013; Land et al., 2017; Morzelle et al., 
2015).  

Diante disso, o presente trabalho objetivou 
avaliar as características físicas e químicas dos 
frutos de diferentes matrizes de mama-cadela e 
araçá oriundas de ocorrência natural do Cerrado 
goiano.  
 
Métodos 

No período de novembro de 2015 foram 
coletados frutos de mama-cadela e araçá, 
provenientes de área de ocorrência natural do 
Cerrado no estado de Goiás. Os frutos de mama-
cadela foram coletados na zona rural do município 
de Jaraguá-GO (Latitude Sul 15°41'55", Longitude 
oeste 49°18'26" e Altitude 654 m) e os de araçá 
foram provenientes de uma fazenda próxima ao 
munícipio de Santa Izabel-GO (Latitude Sul 
15°26'08", Longitude Oeste 49°32'58" e Altitude 580 
m).   

As coletas dos frutos de mama-cadela e 
araçá foram realizadas manualmente, pegos 
diretamente na planta, selecionando os que 
estivessem maduros e tomando o máximo de 
cuidado para não causar injúrias mecânicas. A 
coleta de frutos de mama-cadela foi realizada em 7 

matrizes com 25 frutos por planta e os de araçá em 
4 matrizes com 15 frutos por matriz.   

Os frutos coletados foram transportados ao 
Laboratório Instrumental e Química para realização 
das análises. As avaliações físicas analisadas 
foram: diâmetro longitudinal do fruto (DLF), diâmetro 
transversal do fruto (DTF), massa do fruto (MF), 
diâmetro longitudinal da semente (DLS), diâmetro 
transversal da semente (DTS) e massa da semente 
(MS). Com o auxílio de um paquímetro digital foram 
realizadas as medidas individuais de cada fruto. Foi 
utilizado 10 frutos por planta de cada espécie.  

Para realização das análises químicas 
foram obtidos extratos de polpa de mama-cadela e 
araçá a partir de 30 g de massa fresca de polpa do 
fruto suspendidos em 150 mL de H2O osmolizada. 
Foi obtida amostra composta para cada fruta e em 
seguida realizada as triplicatas para avaliação.  

As determinações do pH das amostras 
foram realizadas utilizando pHmetro de bancada 
que consiste em um eletrodo acoplado a um 
potenciômetro. A acidez total titulável foi 
determinada por meio de titulação de cada amostra 
das repetições de acordo com a metodologia 
descrita em Instituto Adolfo Lutz (2008).  

A umidade e a análise de cinza foram 
realizadas apenas em frutos de mama-cadela 
seguindo Instituto Adolfo Lutz (2008).  

Os resultados das análises físicas e 
químicas foram submetidos à análise de variância 
(ANOVA) e o teste Scott-Knott (p<0,05) foi aplicado 
para comparação dos valores médios das amostras. 

 
Resultados e Discussão 
Ao mensurar o diâmetro longitudinal e transversal 
do fruto, observa-se que a média geral destes foi 
2,18 cm e 1,95 cm (Tabela 1). O valor médio de 
massa do fruto (4,34 g) obtido neste estudo foi 
superior ao encontrado por Jesus et al. (2016) que 
avaliaram frutos de mama-cadela coletados na zona 
rural do município de Uberlândia-MG e encontraram 
valor de 3,14 g.  

As sementes não se distinguiram entre as 
matrizes. Estas apresentaram valores médios de 
diâmetro longitudinal, transversal e massa de 1,73 
cm; 1,40 cm e 1,57 g. O maior coeficiente de 
variação foi observado na variável massa da 
semente cujo valor foi 31,23% (Tabela 1).  

A caracterização biométrica de sementes é 
importante visando sua classificação quanto ao 
tamanho. Desta forma, pode avaliar se a utilização 
de diferentes tamanhos de sementes influencia na 
emergência, altura, diâmetro e número de folhas de 
plântulas. Faria et al. (2013) classificaram as 
sementes de mama-cadela em pequenas, médias e 
grandes e obtiveram melhores resultados com a 
utilização de sementes grandes para produzir 
mudas desta espécie.  

Sugere-se que para verificar possíveis 
diferenças entre o tamanho das sementes, sejam 
avaliados frutos coletados de plantas não somente 
de uma população, mas, de diferentes populações 
localizadas nas extensões do Cerrado.  
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O diâmetro longitudinal da semente obteve 
valor médio (1,73 cm) superior ao encontrado por 
Faria et al. (2009) em Cuiabá-MT (1,62 cm) e 
Comunidade de Mata Cavalo-MT (1,58 cm), e 
inferior as sementes dos frutos procedentes de 
Cabeceira do Rio Cuiabá-MT (1,94 cm).   

O rendimento de polpa dos frutos obteve 
valor médio de 2,77 g (Tabela 1). Isto significa que a 
maior parte do fruto, cerca de 64% são constituídos 
de parte comestível (polpa) e o restante (36%)  
representam o peso da semente. De acordo com 
Lima et al. (2002) os frutos com rendimento da 
polpa superior a 50% apresentam condições 
adequadas para comercialização.   

Os frutos provenientes das matrizes 4 e 5 
destacaram-se por apresentar valores superiores 
em todas as variáveis. Estas matrizes obtiveram 
maior quantidade de polpa, com valores respectivos 
de 3,80 g e 3,35 g. Portanto, seus frutos possuem 
maior potencial para utilização industrial. Reis & 
Schmiele (2019) relatam que apesar de não 
encontrar na literatura o uso de frutos de B. 
gaudichaudii na fabricação de produtos alimentícios 
comerciais, há um potencial do uso destes na 
aplicação de polpas em produtos de confeitaria, 
panificação, geleias, doces, sucos, sorvetes e 
compotas. 

 
Tabela 1 - Caracterização física de frutos de mama-cadela coletados em plantas de área de ocorrência 
natural, no município de Jaraguá-GO. 

Matrizes DLF (mm) DTF (mm) MF (g) DLS (mm) DTS (mm) MS (g) Polpa (g) 

1 1,91 b 1,69 b 3,35 b 1,69 a 1,26 a 1,43 a 1,91 b 
2 2,08 b 1,82 b 3,58 b 1,65 a 1,39 a 1,56 a 2,02 b 
3 2,13 b 1,90 b 4,34 a 1,83 a 1,45 a 1,68 a 2,66 b 
4 2,42 a 2,20 a 5,49 a 1,83 a 1,45 a 1,69 a 3,80 a 
5 2,49 a 2,26 a 4,96 a 1,88 a 1,52 a 1,61 a 3,35 a 
6 2,17 b 1,92 b 4,99 a 1,71 a 1,35 a 1,68 a 3,31 a 
7 2,05 b 1,98 b 3,64 b 1,56 a 1,26 a 1,30 a 2,34 b 

Mínimo 1,47 1,27 2,22 1,24 1,03 0,77 0,59 
Máximo 3,61 3,87 7,71 3,11 2,71 3,21 5,40 

Média geral 2,18 1,95 4,34 1,73 1,40 1,57 2,77 

CV (%) 16,38 17,77 23,80 17,30 21,87 31,23 27,96 

 Médias seguidas de mesma letra não são significativamente diferentes (p>0,05) entre si. 
 

Ocorreram diferenças significativas entre as 
matrizes de mama-cadela para pH. Obteve-se maior 
valor com a matriz 3 o qual foi 5,44 (Tabela 2). A 
média geral de pH (4,97) foi inferior ao obtido por 
Land et al. (2017) que também avaliaram frutos 
desta espécie e obtiveram pH de 5,96.   

O intervalo de valores de pH foram de 4,62 
a 5,48. Estes são considerados pouco ácidos, uma 
vez que apresentaram valores acima de 4,5. 
Segundo Jesus et al. (2016) os alimentos são 
classificados quanto ao grau de acidez em poucos 
ácidos com pH>4,5 (leite, carnes, pescados e 
alguns vegetais); ácidos com pH 4,0 a 4,5 (frutas e 
hortaliças) e muito ácidos com pH <4,0 (suco de 
frutas e refrigerantes).   

A média da acidez total titulável foi 0,49%, 
mínimo 0,29% e máximo 1,06%. As matrizes 1 e 7 
se diferenciaram estatisticamente, sendo que a 

primeira obteve maior valor para esta variável. 
Segundo Dutra et al. (2017) a avaliação da acidez 
total titulável é relevante. Esta se encontra dentre os 
atributos avaliados na pós-colheita de frutos, assim 
como a perda de massa fresca, cor, firmeza, sólidos 
solúveis totais, turgescência e pH (Chitarra & 
Chitarra, 2005).   

Constata-se que não houve diferenciação 
entre as plantas em relação à umidade e cinzas. O 
coeficiente de variação observado nestas variáveis 
foram respectivamente 7,61% e 17,40% (Tabela 2). 
Através deste estudo, observa-se que os frutos de 
mama-cadela apresentam em sua composição 
grande parte de água, aproximadamente 66% e os 
outros componentes 34% compreendem os 
resíduos minerais inorgânicos. Este comportamento 
também foi observado por Land et al. (2017) que 
avaliaram quimicamente frutos B. gaudichaudii.  

 
Tabela 2 - Caracterização química de frutos de mama-cadela coletados em plantas de área de ocorrência 
natural, no município de Jaraguá-GO. 

Matrizes pH AT (%) UMI (%) CIN (%) 

1 4,67 e 1,00 a 67,73 a 31,05 a 
2 4,95 c 0,39 b 59,76 a 38,95 a 
3 5,44 a 0,44 b 66,98 a 32,20 a 
4 4,89 c 0,40 b 66,30 a 33,05 a 
5 5,05 b 0,43 b 68,01 a 31,09 a 
6 4,92 c 0,46 b 67,03 a 32,19 a 
7 4,77 d 0,31 c 68,39 a 29,22 a 

Mínimo 4,62 0,29 56,19 17,51 
Máximo 5,48 1,06 77,27 43,44 

Média geral 4,97 0,49 66,31 32,50 

CV (%) 0,84 7,01 7,61 17,40 
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Médias seguidas de mesma letra não são significativamente diferentes (p>0,05) entre si. (Cada valor representa a 
média de 3 repetições).AT: acidez total titulável; UMI: umidade; CIN: cinzas.  

As matrizes de araçá não se distinguiram 
estatisticamente em relação às variáveis físicas. 
Isso significa que não houve variabilidade entre as 
matrizes em relação ao tamanho dos frutos. A 
média de diâmetro longitudinal, transversal e massa 
do fruto apresentados pelas matrizes variaram de 
1,94 a 2,19 cm; 2,41 a 2,84 cm; e 5,84 a 7,67 g, 
respectivamente (Figura 1).  

Os frutos apresentaram valores médios de 
diâmetro longitudinal, transversal e massa de 2,58 
cm; 2,03 cm e 6,39 g. Caldeira et al. (2004) 
obtiveram valor de massa (9,28 g) superior em 
frutos de araçás coletados no estado do Mato 
Grosso do Sul.  

Os valores médios da relação entre 
diâmetro longitudinal (DLF) e transversal (DTF) 

apresentados por cada uma das quatro matrizes 
foram superiores a 1,00. Assim, os frutos de araçás 
avaliados neste trabalho apresentam formato 
periforme ou ovalado. Este formato é observado em 
frutos amarelados que possuem maior potencial ao 
consumo in natura (Melo et al., 2013). 

Os frutos de araçás coletados em diferentes 
matrizes no município de Santa Izabel-GO 
apresentaram poucas diferenças quanto ao pH que 
obteve valor médio de 3,44; mínimo 3,35 e máximo 
3,60. As matrizes 2 e 4 diferenciaram-se da 1 e 3 e 
apresentaram maior valor de pH. Para acidez total 
titulável houve valor médio de 0,94% e a matriz 4 
obteve menor valor (0,75%) se distinguindo das 
demais (Tabela 3). 

 

 
Figura 1 – Diâmetro longitudinal (DLF) (A), transversal (DTF) (B) e massa (C) de frutos de araçá coletados 
em plantas de área de ocorrência natural, no município de Santa Izabel-GO.  

 

Tabela 3 –  pH e acidez total titulável (AT) de frutos de araçá coletados em plantas de área de ocorrência 
natural, no município de Santa Izabel-GO.  

Matrizes pH AT (%) 

1 3,35 b 1,03 a 
2 3,53 a 1,07 a 
3 3,41 b 0,92 a 
4 3,49 a 0,75 b 

Mínimo 3,35 0,73 
Máximo 3,60 1,22 

Média geral  3,44 0,94 

CV (%) 0,98 10,01 

Médias seguidas de mesma letra não são significativamente diferentes (p>0,05) entre si. (Cada valor representa a 
média de 3 repetições).  

 
Conclusão

Houve variabilidade entre as plantas quanto 
as variáveis físicas avaliadas em frutos de mama-
cadela.  

As matrizes 4 e 5 destacaram-se por 
produzirem frutos de mama-cadela de maior 
tamanho.   

Não houve diferença entre as quatro 
matrizes de araçá em relação às variáveis físicas 
dos frutos. 
 Este trabalho contribui para o conhecimento 
a respeito dos frutos de mama-cadela e araçá 
originados de áreas de ocorrência natural do 
Cerrado goiano. No entanto, há a necessidade da 
caracterização física e química de frutos de outras 
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regiões, pois se sabe que as plantas do Cerrado 
são muito heterogêneas entre si, uma vez que ainda 
não são domesticadas.  

Estas informações contribuirão para 
avaliação do consumo e formulação de novos 
produtos utilizando frutos de mama-cadela e araçá 
nativos do Cerrado. Assim, como servirão de 
comparação para trabalhos posteriores.  
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