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RESUMO

O tamarindo (Tamarindus indica L.) € uma planta arborea, multiuso, sendo considerada
importante fonte alimenticia, devido a polpa do fruto, que pode ser consumida in natura ou
utilizada no preparo de sucos, sorvetes, licores e doces seu fruto é caracterizado pelo seu sabor
acido e grande quantidade de calorias. Sua polpa é ricaem vitaminas A e C, fibras, antioxidantes
e minerais, sendo excelente para cuidar da satde da visdo e do coracdo. Diante 0 exposto o
objetivo deste trabalho foi desenvolver um produto, de facil preparo, a base da polpa do fruto
do tamarindo, foram elaborados quatro formulac6es: F1 (50% de acucar cristal), F2 (50% de
acucar refinado), F3 (50% de agucar mascavo), F4 (50% de acUcar demerara). Foram avaliados
0s pardmetros de pH, acidez titulavel, umidade, sélidos totais, cinzas e sélidos soltveis (°Brix
seria a unidade). Foram avaliados também os coliformes a 35°C e a 45°C (NPM/g) nas
diferentes formulacdes da geleia de tamarindo. Os resultados dessas analises foram submetidos
a estatistica e a analise de variancia e teste de Tukey em nivel de significancia de 5% utilizando
o0 programa SISVAR. As analises microbiologicas das formulaces apresentaram, e indicaram
que as geleias de tamarindo se encontravam dentro dos parametros estabelecidos pela legislacdo
brasileira vigente.

PALAVRAS-CHAVE: Geleia. Tamarindo. Fruta. Acucar.



ABSTRACT

Tamarind (Tamarindus indica L.) is an arboreal, multipurpose plant, being considered an
important food source, due to the pulp of the fruit, which can be consumed in natura or used in
the preparation of juices, ice creams, liqueurs and sweets. its acidic taste and high amount of
calories. Its pulp is rich in vitamins A and C, fiber, antioxidants and minerals, being excellent
for eye and heart health. In view of the above, the objective of this work was to develop a
product, easy to prepare, based on the pulp of the tamarind fruit, four formulations were
elaborated: F1 (50% of crystal sugar), F2 (50% of refined sugar), F3 ( 50% brown sugar), F4
(50% demerara sugar). The parameters of pH, titratable acidity, moisture, total solids, ash and
soluble solids were evaluated (°Brix would be the unit). Coliforms were also evaluated at 35°C
and 45°C (NPM/qg) in the different formulations of tamarind jelly. The results of these analyzes
were submitted to statistics and analysis of variance and Tukey's test at a significance level of
5% using the SISVAR program. The microbiological analyzes of the formulations showed and
indicated that the tamarind jellies were within the parameters established by the current

Brazilian legislation.

KEYWORDS: Jam. Tamarind. Fruit. Sugar.
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1. INTRODUCAO

O tamarindo (Tamarindus indica L.) é uma Fabaceae, subfamilia Caesalpinoideae e de
origem Africana. No Brasil estdo bem adaptadas em varios Estados, sendo muito encontrada na
regido do cerrado de Goias onde o tamarindo ¢é considerado fruto tipico (SOUSA et al., 2010).
O tamarindo é uma planta arbdrea, que além da sombra produz o fruto do tamarindo cujo qual
pode ser utilizada para ser consumida in natura ou preparo de sucos, doces, sorvetes, geleias,
doces (FERREIRA et al., 2008). O fruto do tamarindo apresenta significativo teor de vitaminas
C, E e complexo B, e minerais. Apresenta também uma caracteristica oxidante devido a
presenca de composto organicos em sua polpa (URSZULA, 2014). Diversos estudos também
apontam atividades farmacolGdgicas relacionadas a espécie, dentre estas, anti-inflamatoria e
analgésica (SURALKAR et al., 2012) e no tratamento de dores de cabeca e sintomas de stress,
por meio de compressas ou banhos (SOUZA et al., 2010). De acordo com a legislacéo brasileira,
geleia é um produto obtido pela concentracdo da polpa ou suco de fruta com quantidades
adequadas de acUcar, até que a mistura ocorra a geleificacdo durante o resfriamento.
(KROLOW A. C. R. —2013). Segundo a legislagéo, as geleias sé&o classificadas em dois tipos:
Comum: € a geleia preparada com 40 partes de frutas frescas ou suco e 60 partes de acgucar.
Extra: é aquela geleia preparada com 50 partes de frutas frescas ou suco e 50 partes de agUcar.
O preparo de geleias e realizado utilizando calor e 0 aumento da concentracdo de agUcar, fatores
esses que fazem aumentar o tempo de vida util do produto (KROLOW A. C. R. —2013). Estudos
realizados pela EMBRAPA em conjunto com a Universidade Estadual do Ceard (UECE)
utilizando farinha de tamarindo no suco, apontam que o uso do fruto no controle dos distarbios
bioguimicos associados ao diabete promoveu uma reducdo de 24% na taxa de triglicérides dos
voluntarios da pesquisa. Triglicérides, ou triglicerideos, sdo um tipo de gordura presente no
sangue que, em quantidades elevadas, aumenta o risco de doencas cardiacas e outros problemas
de saude, principalmente quando relacionadas ao colesterol alto. O estudo ainda apontou que o
consumo do tamarindo também promoveu leves reducdes no colesterol total, no indice de massa
corporal e na circunferéncia da cintura dos voluntarios. (FREIRE, 2018).

O processo de fabricacdo do agucar e realizado através da extracéo do caldo por moagem
da cana-de-acucar, filtragem e concentracdo desse caldo, finalizando com a producdo de
diversos tipos de acucares (SANTQOS, 2012).

O aclcar mascavo, é a forma mais bruta de extragdo do aglcar da cana, retirado depois do
cozimento do caldo da cana, apresenta coloragcdo mais escura, sabor semelhante ao da cana-de-

agucar, menos caldrico do que o agucar branco e contém maior quantidades de nutrientes devido
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ao fato de nédo passar por nenhum refinamento. O acUcar cristal é obtido através de um tipo
de cristalizacdo controlada do caldo de cana, passa também pelo processo de caleagem que tem
a finalidade de neutralizar os &cidos organicos, onde é utilizado de 500 a 800 g de cal por
tonelada de cana-de-acucar, outro processo realizado na fabricacéo e a sulfitacdo, processo este
que acaba deixando residuos de sais de enxofre que sdo prejudiciais a saide humana, devido a
esses refinamentos o acucar cristal perde cerca de 90% das vitaminas e minerais.

Acucar demerara apresenta uma coloracdo marrom claro, passa por um refinamento leve
onde nao e utilizado nenhum aditivo quimico e ocorre uma perca minima de minerais e
vitaminas. (SANTOS, 2012).

A populacdo hoje em dia esta em busca de um estilo de vida mais saudavel com isso a
estd ocorrendo uma busca por alimentos naturais e mais saudaveis visando nao somente a
estética, mas também a questdo da salde, por isso alimentos que ajudam no controle ou
prevencao de doencas como e o caso do tamarindo esta em alta nas mesas dessas familias que
buscam esse estilo de vida (PEREIRA, 2014).

Partindo desse principio, este trabalho teve por objetivo a fabricacdo e a avaliagdo da
qualidade microbioldgica e fisico-quimica das geleias de tamarindo com diferentes agucares.



2. MATERIAL E METODOS

2.1. Local

O presente trabalho foi realizado entre os meses de outubro e novembro de 2020 no
municipio de Ceres-GO, os frutos de tamarindo foram coletados em uma fazenda no municipio
de Itapaci - GO, apos a coleta os frutos foram descascados e colocados de molho por 24 horas
em uma bacia com &gua para que a polpa fosse extraida. Ao final do processo foi obtido a
polpa de tamarindo, de coloragdo marrom e cheiro caracteristico, essa polpa foi acondicionada

em embalagens plasticas e congelada até a sua utilizacdo para fabricacédo da geleia.

2.2.Preparo das formulagdes
As geleias foram produzidas a partir de misturas da polpa de tamarindo e diferentes tipos
de acucares, num total de quatro formulacdes F1 (50% de acUcar cristal), F2 (50% de agucar
refinado), F3 (50% de agucar mascavo), F4 (50% de acucar demerara). Os acUcares utilizados

na formulacéo das geleias foram obtidos no comércio de Itapaci — GO.

As formulac6es foram desenvolvidas conforme apresentado na Tabela 1.

Tabela 1: Formulacédo das geleias de tamarindo a base de diferentes aclcares. F1 (50% de agUcar
cristal), F2 (50% de acucar refinado), F3 (50% de aclUcar mascavo), F4 (50% de acUcar demerara).

Formulacdes

Ingredientes ‘

F1 2 | B | F4
Polpa de Tamarindo (g) 200 200 200 200
Acucar Cristal (g) 200
Acucar Refinado (g) 200
Acucar Mascavo (g) 200
Acucar Demerara (Q) 200

Fonte: Elaborada pelo autor.

O preparo das geleias foi feito de quatro formas, mudando em cada tratamento apenas
o tipo de agucar em suas respectivas receitas. Em uma panela foi adicionado 200 g da polpa de
tamarindo em fogo baixo para a mesma derreter e em seguida foi adicionado 200 g de agucar
cristal até dar o ponto (momento em fica uma calda grossa), apds isso desligou-se o fogo e a

calda resultante (geleia) foi acondicionada em vasilhas plasticas para poder resfriar, 0 processo
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de fabricacdo foi o mesmo para todas as formulacbes mudando apenas o tipo de agucar
utilizado.
A duracdo do preparo foi aferida utilizando-se relégio digital para verificar se o

adocante utilizado influencia no tempo de fabricacéo

2.3.Anélises fisico-quimicas e microbiologicas

Ap0s a fabricacdo, as geleias foram levadas para realizagdo das anélises fisico-quimicas
e microbioldgicas nos laboratérios do Instituto Federal Goiano Campus Ceres.

As determinacdes de acidez titulavel, umidade, pH, solidos sollveis, matéria seca e
cinzas, nas formulagdes das geleias, foram realizadas em triplicata, segundo (BRASIL, 2008).

Foram avaliados os coliformes a 35°C e a 45°C (NPM/g) nas diferentes formulacgdes da
geleia de tamarindo, segundo BRASIL (2008).

A técnica de tubos multiplos é a mais tradicional para a analise de coliformes e permite
a quantificagdo por “numero mais provavel” (NMP) de microrganismos. Inicialmente, fez-se a
pesagem da peptona 9,00 g para 900 mL de meio, dilui-se em &gua deionizada, adicionou-se 9
mL de caldo lauril nos tubos de ensaio conforme o nimero de amostras que foram usadas na
analise, 4 amostras diferentes com 9 repeti¢fes cada amostra, sendo assim foram 9 mL de caldo
lauril em 36 tubos de ensaio com 1 tubo Durham invertidos em tubo de ensaio, para
armazenamento do gés liberado pelas bactérias do grupo coliformes em caso de contaminacéo.
Apbs a adicdo do caldo, adicionou-se algoddo na ponta do tubo para fechar, os 36 tubos foram
alocados em um Becker e alocados na autoclave por 20 minutos a 121° C com a presséo 110
kPa.

Apobs passar pela autoclave, todos os materiais usados foram para a Camara de fluxo
laminar, esterilizado com luz UV. Diluiu-se 25g da amostra em 225mL de peptona em
Erlenmeyer até a homogeneidade, fez-se trés dilui¢Bes sucessivas (0,1; 0,01 e 0,001) adicionou
1 mL da solugdo em cada tubo com caldo lauril até atingir 10 mL, apds a montagem levado
para a B.O.D, onde foram incubados a 35° C num periodo de 24 - 48 horas. Apds esse periodo
foi possivel contar o NMP/g (Contagens de microrganismos pelo Namero Mais Provavel) para
coliformes totais, essa leitura é feita na tabela de NMP/g.

Para analise de determinacédo do pH pesou-se 10 g da amostra de geleia de tamarindo
em um Becker (trés repeticbes para cada tratamento) e entdo dilui-se em 100 mL de agua
destilada, foi misturado com auxilio de uma espatula metélica esterilizada até ficar uma solucéo
homogénea, e com o auxilio de agitador magnético um pHmetro calibrado, foi aferido o pH das

amostras.



Para determinacdo de sélidos soltveis, pesou-se 10 g da amostra de geleia de tamarindo
em um Becker (trés repeticdes para cada tratamento) e entdo dilui-se em 100 mL de agua
destilada, foi misturado com auxilio de uma espatula metélica esterilizada até ficar uma solucéo
homogénea, e com 0 auxilio de uma pipeta foi coletada uma pequena fracdo da solucédo cerca
de um mL e gotejado em um refratdbmetro atago PAL-R1 com escala variando de 1,3306-1,5284
°Brix, devidamente calibrado e ajustado a 21°C com &gua destilada. Os valores de foram
expressos em °Brix e corrigidos quando a temperatura era diferente dos 21°C.

Na determinacdo de acidez, pesou-se 10 g de amostra de cada tratamento com trés
repeticdes cada, em um Erlenmeyer de 125 mL, adicionou-se 25 mL de agua destilada,
adicionou duas gotas de indicador fenolftaleina a 1%. Em seguida, com o auxilio de uma bureta,
titulou-se com uma solucéo de hidroxido de sddio 0,1N, até obter a coloracédo rdsea.

A determinacdo de umidade foi feita por secagem em estufa, a 105°C, e para cada
tratamento foi utilizada trés repeticGes, pesando cerca de 5g da amostra de geleia de tamarindo
em cépsula de porcelana (cadinhos de 40 mL), foram aquecidas por trés horas. E apds resfriadas
em dessecador até a temperatura ambiente. Pesou novamente para saber o valor da perda em
peso sofrida pelo produto.

A determinacdo das cinzas foi realizada em base seca, sendo 3 repeticdes de cada
tratamento, totalizando 12 cadinhos, onde esse material foi colocado em um dessecador de silica
gel e levado até o laboratério de preparo de amostras, onde foi colocado esse material em uma
mufla e essa mufla foi ligada e regulada para temperatura de 200 °C apds atingir os 200 °C,
aguardou-se 30 minutos e ajustou a temperatura da mufla para 400 °C, ao atingir os 400 °C
aguardou se 30 minutos e ajustou a temperatura para 600 °C, ao atingir os 600 °C o material
colocado na mufla ficou por quatro horas sobre essa temperatura, onde ap06s as quatro horas
foram colocados em um dessecador de silica gel e com o auxilio de uma balanca de precisdo

foram pesados.

2.4.Analise estatistica
Os resultados dessas anélises foram submetidos a estatistica e a analise de variancia e teste

de Tukey em nivel de significancia de 5% utilizando o programa SISVAR.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
A Tabela 2 mostra os resultados das analises microbiologicas para coliformes a 35 °C e a

45 °C. Em ambos as formulagdes o resultado foi abaixo de 3 NMP/g.



Tabela 2: Resultados microbiologicos da geleia de tamarindo a base de diferentes acglcares.
F1(50% de agucar cristal), F2 (50% de agucar refinado), F3 (50% de aglcar mascavo), F4 (50%
de aclcar demerara).

Formulacdes Coliformes a 35 °C (NMP/g) Coliformes a 45 °C (NMP/qg)
F1 <3 <3
F2 <3 <3
F3 <3 <3
F4 <3 <3

Valores de referéncia

Fonte: Elaborada pelo autor.

Os dados microbioldgicos encontrados neste trabalho séo similares aos encontrados por
TRAVALIA etal (2017). A legislacdo IN 60/2019 néo estabelece valores para coliformes totais
e Escherichia coli em geleias (BRASIL, 2019).

Os resultados estatisticos das analises fisico-quimicas das amostras da geleia de

tamarindo com as diferentes formulacOes séo apresentados na tabela 3.

Tabela 3: Resultados das analises fisico-quimicos da geleia de tamarindo com diferentes aglcares. F1 (50% de
acucar cristal), F2 (50% de acUcar refinado), F3 (50% de acUcar mascavo), F4 (50% de agUcar demerara).

Formulagdes pH Acidez Umidade Sélidos Cinzas  Sdlidos Soluveis
(%0) (%) totais (%) (%) (° Brix)
F1 2,83 0,03a 5,66F0,04a  32,37%0,22d 67,630,222 0,88%0,04bc 11,12235%0,01a
F2 2,88F 0,032 5,69F0,04a  39,2170,22b 60,79F0,22¢ 1,030,04b 10,01011%0,01a
F3 2,88F 0,032 507F0,04b  41,23F0,22a 58,7670,22d 1,260,042 9,201213%0,01a
F4 2,777 0,03a 3,1470,04¢ 36,7770,22¢ 63,2370,22b 0,7870,04c 11,02123F0,01a
CV(%) 1,59 1,35 1,01 0,60 7,31 0,55

Fonte: Elaborada pelo autor.
Analisando entdo os resultados estatisticos apresentados na tabela 3, podemos observar que

em relacdo ao pH ndo houve diferenca significativa entre as formulagdes. Os dados encontrados
neste trabalho apresentam-se com acidez menor que os encontrados por TRAVALIA et al
(2017) que encontraram valores de pH de 2,43, € acidez maior que SOUZA et al (2016) que
encontraram valores de 2,92 trabalhando com geleias de tamarindo com e sem adi¢do de
pectina.

Em relagdo a andlise de acidez, as formulacbes F1 e F2 ndo apresentaram diferencas
significativas entre si, mas apresentaram diferencas significativas as demais formulagdes. Os
dados encontrados neste trabalho apresentam-se com valores de acidez titulavel menor que os
encontrados por TRAVALIA et al (2017) que encontraram valores de 44,44, é maior que
SOUZA et al (2016) que encontraram valores de 1,91.

Para a analise de umidade observou-se que todas as formulagdes apresentaram diferencas
significativas entre si. Os dados encontrados neste trabalho apresentam-se com umidade
maiores que os encontrados por TRAVALIA et al (2017) que encontraram valores de umidade
de 26,4%, € maior que SOUZA et al (2016) que encontraram valores de umidade de 33,94%.



Em relacdo a analise de solidos totais observou-se que todas as formulacdes apresentaram
diferencas significativas entre si.

A andlise de cinzas foi possivel observar que o F1 ndo diferiu das formulacbes F2 e F4, ja
as formulacOes F2, F3 e F4 apresentaram diferencas significativas entre si, 0 que causou essa
diferenca foi a utilizacdo dos diferentes acucares. Os dados encontrados neste trabalho
apresentam-se com teor de cinzas maiores que os encontrados por TRAVALIA et al (2017) que
encontraram valores de 0,36%, é maior que SOUZA et al (2016) que encontraram valores de
cinzas de 0,51%

A analise de sélidos soltveis ndo apresentou diferenca significativa entre as formulacdes.
Os dados encontrados neste trabalho apresentam-se com porcentagem menores que 0S
encontrados por TRAVALIA et al (2017) que encontraram valores de Brix de 68,25%, é menor
gue SOUZA et al (2016) que encontraram valores de Brix de 6%.

O tempo gasto na fabricacao das geleias foram F1: 12 minutos, F2: 10 minutos, F3: 13 minutos,
F4: 14 minutos.



4. CONCLUSAO

A escolha do agucar para fabricagdo da geleia afetou diretamente em alguns fatores como
acidez, umidade e solidos totais, fatores esses que influenciam na viscosidade e sabor da geleia,
além disso a escolha do acuUcar influenciou no custo de producéo pois os diferentes tipos de
acucares utilizados possuem pregos bastante distintos uns dos outros. Portanto levando em
conta todos os fatores citados, é o fato de o agUcar cristal ser o mais utilizado na culinéria
nacional e geleia de tamarindo a base de acucar cristal foi considerada a melhor pois apresentou

uma textura e sabor melhor.
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