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Resumo

O tamarindo é uma fruta com alto potencial a ser explorado pelo mercado brasileiro e o seu
processamento em forma de geleia promove o aumento da vida util, oferece um derivado em
qualquer época do ano e coloca no mercado um alimento diferenciado pelo seu sabor agridoce.
Neste sentido, o presente trabalho objetivou processar geleia a partir da polpa de tamarindo sem o
acréscimo de aditivos, realizar andlises fisico-quimicas e microbiolégicas e, finalmente, verificar
sua aceitacdo sensorial. Em relagé@o aos parametros fisico-quimicos, foi observado que a atividade
de agua foi coerente com o valor estipulado para geleias. Os resultados de pH 2,4 e acidez 44,44%
da geleia indicam que a elevada acidez da matéria-prima foram conservadas no produto apds o
tratamento térmico e as andlises microbioldgicas estavam dentro dos limites estabelecidos pela
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legislacdo brasileira. Conforme a analise sensorial, 23% dos consumidores provavelmente
comprariam a geleia de tamarindo.
Palavras-chave: tamarindus indica; geleificacdo; acidez.

Abstract

The tamarind is a fruit with a high potential to be exploited in the Brazilian market and its
processing in the form of jam promotes increased lifespan, offers a derivative at any time of year
and brings to market differentiated food for its sour-sweet taste. In this sense, the present work
aimed to process jam from the tamarind pulp without the addition of additives, to perform physical-
chemical and microbiological analyses and, finally, to check sensorial acceptance of tamarind jam.
In relation to the physico-chemical results, it was observed that the water activity was consistent
with the value set for jams. The pH 2.4 and 44.44 % of acidity jam indicated that the high acidity of
the raw materials were retained in the product after the heat treatment and microbiological
analysis were within the limits established by Brazilian law. According to sensory analysis, 23% of
consumers likely to buy the tamarind jam.

Key-words: tamarindus indica; gelation; acidity.

1. Introducéo

O tamarindo (Tamarindus indica L.) destacado na Figura 1 é uma fruta com alto potencial a
ser ainda explorado pelo mercado e pode representar fonte de renda para familias do Nordeste
brasileiro. Nativo da Africa, o tamarindo foi adaptado ao clima do Nordeste, a ponto de ser

considerado fruta tipica da regido (SOUZA, 2008). A polpa do tamarindo é rica em acidos

organicos como tartarico, citrico, malico e ascorbico (VIEIRA NETO, 2002), sendo destaque como

0 mais azedo de todos os frutos (WATANABE, 2007).
Figura 1

Tamarindos ainda com a casca selecionados para a fabricacdo da geleia.
Fonte: Arquivo pessoal
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Devido a falta de cuidados ao longo da cadeia de comercializagdo das frutas in natura,
frequentemente a grande produtividade brasileira é relacionada com alto indice de perdas pos-
colheitas (FERREIRA et al., 2010). Sendo assim, a produgdo de geleia de tamarindo promove o
aumento da vida util desta fruta, além de oferecer nova opg¢éo do seu sabor agridoce para um
mercado consumidor cada vez mais exigente (DOURADO et al., 2010). Aliado ao prolongamento
da vida util, as proprias caracteristicas intrinsecas do tamarindo, como baixa umidade (22%) e
elevada acidez (pH 2,4), favorecem a conservacdo do alimento, o que jé foi constatado para geleia
mista de melancia e tamarindo (FERREIRA et al., 2010).

A pectina é um polissacarideo com poder geleificante fundamental na fabricacdo de geleias
(KROLOW, 2005), porém, Macedo e colaboradores (2009) relataram que o tamarindo apresentou
teor de pectina mais expressivo do que outras frutas (6,69%), acarretando na possiblidade de
produzir geleia sem aditivos, isto €, natural, livre de produtos quimicaos e, consequentemente, com
menor custo (SANTOS, 2010).

Desta forma, os objetivos deste trabalho foram processar geleia a partir da polpa de

tamarindo, caracterizé-la fisico-quimica e microbiologicamente e verificar sua aceitacdo sensorial.

2. Materiais e Métodos

2.1 Processamento da geleia

As frutas de tamarindo in natura foram selecionadas quanto a danos fisicos na casca e, em
seguida, as aptas foram descascadas manualmente e a polpa foi imersa em &gua na propor¢éo 1:1,5
(p/p polpa:agua) por 30 minutos para facilitar a extracdo manual das sementes, as quais foram
separadas por filtracdo. A etapa seguinte correspondeu a adicdo de agua (2:1 p/p em relacdo a massa
de suco filtrado) e de aclcar (2:1 p/p em relacdo & massa de polpa sem semente).

Posteriormente, foi realizada a concentragdo da mistura por 15 minutos, sob agitagdo manual
em fogdo comum para proporcionar a evaporagdo da 4gua e aumento do teor de sélidos soluveis por
meio da verificacdo a cada 2 minutos em Refratdbmetro de Abbé. Apos 35 minutos de coccéo, o
ponto final da geleia foi determinado ao atingir 68°Brix.

Com o produto ainda quente, foi realizado o envase em embalagem de vidro com capacidade
de 170 mL previamente higienizada. Foi deixado um espago vazio entre geleia e a tampa de
aluminio, para a formagdo do vicuo e a embalagem foi invertida imediatamente e ficou a
temperatura ambiente para resfriar. O produto final foi armazenado a 25°C (Figura 2). Para melhor
visualizagdo, o esquema de producdo da geleia de tamarindo pode ser observado no Fluxograma

apresentado na Figura 3.
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Figura 2

Geleia de tamarindo envasada em embalagem de vidro.

Fonte: Arquivo pessoal

Figura 3
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4

Resfriamento |—>| Armazenamento

Fluxograma do processamento de geleia de tamarindo

Fonte: Arquivo pessoal

2.2 Analises fisico-quimicas

De acordo com o Instituto Adolfo Lutz (2008), foram realizadas analises de: pH com
potencidmetro digital (Labmeter), acidez titulavel com hidroxido de sddio 0,1M, fibras por digestéo
acida, proteinas por Kjeldahl modificado (fator de converséo 6,25), cinzas por incineracdo [mufla
GP Cientifica (TC4S)], umidade por refratometria (refratdmetro Abbe Tipo WYA — modelo 2WA-
J), lipideos por extracdo em Soxhlet.
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A atividade de &4gua (Aw) foi verificada em higrometro AQUALAB modelo Series 3 TE. A
cor (pardmetros a*, b*, L, H) foi averiguada por colorimetro digital Minolta e o perfil de textura foi
conferido & temperatura ambiente com texturémetro digital (TexturePro CT V 1.2 Build 9) com
célula cilindrica de 40 mm. O teor de carboidratos foi calculado por diferencga entre 100 e os teores

de umidade, lipideos, fibras, cinzas e proteinas.

2.3 Analises microbioldgicas

A geleia de tamarindo foi analisada quanto aos seguintes microrganismos: bactérias aerdbias
mesofilas em semeadura de profundidade com agar padrdo para contagem, fungos por semeadura de
superficie com &gar batata dextrose, coliformes totais pela técnica de Numero Mais Provéavel e
analise de Salmonella com pré-enriquecimento com caldo lactosado seguido de enriquecimento

com caldo tetrationato segundo as metodologias de Downes e colaborador (2001).

2.4 Analise sensorial

As caracteristicas sensoriais de acidez, dogura, aroma, sabor, textura, cor e aparéncia global
da geleia de tamarindo foram avaliadas por uma equipe de 30 provadores ndo treinados, entre
estudantes e funcionarios do Departamento de Tecnologia de Alimentos, sem restricdo de sexo ou
idade. Na andlise foi utilizada uma escala hedonica estruturada de nove pontos que variou de 9
(Gostei muitissimo) a 1 (Desgostei extremamente) para os atributos aroma, textura, aparéncia, sabor
e impressdo global. Também foi realizado teste de intengdo de compra, cuja escala variou de 1

(Certamente compraria) a 5 (Certamente ndo compraria).

3. Resultados e Discussoes

Os resultados das andlises fisico-quimicas sdo apresentados na Tabela 1. O valor da
atividade de &gua foi coerente com o valor estipulado de 0,86 para geleia de acordo com Fellows
(2006). Os resultados de umidade e sdlidos soltveis conforme a legislacdo brasileira (BRASIL,
1978) conferem a geleia de tamarindo a classificagdo de geleia Tipo Extra, uma vez que o teor de
agua correspondeu a 26,4%, sendo que 0 maximo seria 35%, e os solidos solUveis correspondem a
68,25°Brix, sendo que de acordo com a mesma legislacdo (BRASIL, 1978) o minimo seria 65°Brix.

Ainda de acordo com a Tabela 1, a geleia de tamarindo é fonte de fibras e carboidratos e
carente em lipideos. Os resultados de pH e acidez tituldvel confirmam as informagdes de
pesquisadores sobre a elevada acidez do tamarindo. Tal caracteristica permaneceu na geleia, sendo

caracterizada como alimento muito acido segundo definicdo de Fellows (2006), pois seu pH foi
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menor que 4. O tratamento térmico e 0 aumento da pressdo osmotica pela adicdo de agUcar
proporcionaram a reducédo do teor de umidade, fator que aliado aos acidos naturais da matéria-prima
podem prolongar a vida util da geleia e permitem que o tamarindo seja apreciado a qualquer época
do ano.

Com relacgéo as varidveis mensuradas pelo texturdmetro, pesquisadores elaboraram doce de
banana e fizeram a analise do perfil de textura, obtendo 2,46 a 4,11 N de dureza e -0,003 a -0,001 J
de adesividade para o produto (OLIVEIRA et al., 2009). Ao comparar com a geleia de tamarindo,

esta € muito menos dura e mais adesiva do que o doce de banana.

Tabela 1 - Resultado dos perfis fisico-quimico, de textura, colorimétrico e microbiolégico da geleia de tamarindo.

Perfil Fisico-quimico Resultado
Aw 0,846
Acidez titulavel (%) 44,44
Carboidratos (%) 71,05
Cinzas (%) 0,36
Fibras (%) 1,28
Lipideos (%) 0,10
pH 2,43
Proteinas (%) 0,81
Sélidos solaveis (°Brix) 68,25
Umidade (%) 26,4
Perfil de textura Resultado
Dureza (N) 0,29
Adesividade (mJ) 0,33
Elasticidade (mm) 7,32
Mastigabilidade (mJ) 1,78
Perfil Colorimétrico Resultado
Luminosidade L* 234
Intensidade vermelho-verde a* +3,9
Intensidade amarelo-azul b* +4,1
Croma C* 57
Angulo de tom H* 46,3
Perfil Microbioldgico Resultado
Bolores e Leveduras < 102 UFC/g
Bactérias aerébias mesofilas <10 UFC/g
Coliformes Totais <3 NMP/g
Salmonella Ausénciaem 25 g

Fonte: Dados do autor
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Os resultados dos parametros de cor da geleia de tamarindo apresentados na Tabela 1
refletem que a geleia de tamarindo era escura pelo valor da Luminosidade L* estar mais proximo do
preto (0) do que do branco (100), escurecimento provavelmente promovido pelas reacdes de
caramelizacdo envolvidas no processamento térmico, além do pardmetro a* que mostrou a
tendéncia ao vermelho e o pardmetro b* ao amarelo. Como o valor do croma (C*) ndo foi téo alto, a
geleia ndo tinha uma cor tdo viva. Por fim, o angulo de tom H* indicou maior tendéncia ao
vermelho.

Os resultados obtidos nas anélises microbioldgicas apresentados na Tabela 1, estdo dentro
dos limites estabelecidos pela RDC n° 12 (BRASIL, 2001): para fungos a tolerancia é de 10* UFC/g
de geleia, auséncia de coliformes (<3 NMP/g) e auséncia de Salmonella. Desta forma, € possivel
concluir que o produto foi elaborado em coeréncia com as Boas Praticas de Fabricacdo (temperatura
de concentragdo e higiene dos utensilios e do manipulador apropriadas) e utilizacdo de matéria-
prima de boa qualidade, ressaltando a elevada acidez intrinseca do tamarindo, a qual também
contribuiu para o resultado microbiolégico.

Na Figura 4, no grafico do teste de aceitacdo, sdo apresentadas as médias das notas que 0s
avaliadores atribuiram a geleia de tamarindo. Os parametros de maiores notas foram textura, cor,
aroma e aceitagdo global, indicando que o ponto de geleificagdo foi ideal, apesar de néo ter sido
utilizado nenhum agente geleificante além do encontrado naturalmente no tamarindo.

Figura 4
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Resultado da analise sensorial da geleia de tamarindo.

Fonte: Arquivo pessoal
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Os parametros acidez e dogura foram os itens com as menores notas, justamente pelo sabor
azedo caracteristico do tamarindo. Pesquisadores testaram diferentes formulagdes de geleia mista de
melancia e tamarindo e concluiram que a mais aceita foi a que ndo continha melancia (apenas
tamarindo e &gua), salientando a expressdo do sabor caracteristico do tamarindo tdo apreciada e a
sua eficacia para producéo de geleia (FERREIRA et al., 2011).

A elevada acidez do produto comprometeu os resultados de dogura e sabor, 0 que
influenciou diretamente as notas de intencdo de compra (Figura 5). Foi constatado que a resposta
que obteve maior percentual foi a provavelmente compraria (nota 2), sendo um bom resultado. Para
aumentar a aceitabilidade e a intengéo de consumo, uma sugestéo seria a elaboragéo da geleia com
substituicdo parcial de tamarindo por chuchu, por este ser um vegetal com sabor pouco atenuante e
que, possivelmente, seria capaz de reduzir a acidez do tamarindo. Contudo, o sabor caracteristico da
geleia de tamarindo é um fator a ser melhor explorado, principalmente por mais provadores e de

diferentes regides, pois o habito cultural de geleia doce néo é global.

Figura 5
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Resultados para a intengdo de compra da geleia de tamarindo.

Fonte: Arquivo pessoal

Além disso, durante a analise sensorial, a geleia foi servida com biscoito de &gua e sal como
acompanhamento, devido ao fato de a anélise ser o mais proxima possivel da forma real como o
alimento é consumido no dia-a-dia, e muitas pessoas gostaram da combinagdo. Desta forma, uma
alternativa para que a acidez do tamarindo fosse um pouco suavizada seria a oferta de um produto
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no mercado com compartimento para biscoito de agua e sal e outro compartimento para a geleia em
uma Unica embalagem, acrescido de uma mini faca de plastico para possibilitar o espalhamento da
geleia no biscoito, sendo uma alternativa para lanches rapidos e faceis de transportar, como ideia

para proximos projetos.
4. Concluséo

O tamarindo pode ser utilizado eficientemente para produzir geleia sem adi¢cdo de pectina
como agente geleificante, devido aos bons resultados da andlise no texturbmetro e segundo a
aceitacdo sensorial. Além disto, este tipo de alimento é uma excelente forma de conservagdo da
fruta, pela sua elevada acidez, baixo pH e reduzido teor de umidade, o que garantiu padréo

microbioldgico aceitavel conforme a legislagéo.
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