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RESUMO

O Tamarindo (Tamarindus indica L.) é originario da Africa, dispersando-se em paises
de clima tropical e subtropical. O Cerrado é o segundo maior bioma brasileiro e
apresenta grande diversidade de frutos que possuem alto valor nutricional, sabor e
aroma caracteristicos. O objetivo do trabalho foi promover a caracterizacdo centesimal e
fisico-quimica das farinhas de residuos agroalimentares de tamarindo. A metodologia
consistiu em selecdo da matéria prima (cascas e sementes), ambas, foram higienizadas
em solucdo de hipoclorito de sddio 200 ppm por 15 minutos e enxague com &agua
destilada. Em seguida, as cascas foram secas em estufa com circulacdo de ar a 60 ° C
por 9 horas e as sementes a 150 ° C por 15 minutos, e triturados em moinho de facas
para obtencdo das farinhas. Os Resultados mostraram que as cascas apresentam maiores
teores de nutrientes e de conteddo mineral fixo, e baixos teores de pH. A propriedade
fisico-quimica na farinha dos residuos apontou presenca de lipidios e cinzas, que as
tornam nutritiva e uma boa fonte energética e de minerais.

1. INTRODUCAO

O Tamarindo (Tamarindus indica L.) é originario da Africa, dispersando-se em paises
de clima tropical e subtropical. Chegou ao Brasil através dos colonizadores, e é
encontrado principalmente na regido Nordeste *. O fruto do tamarindeiro apresenta-
se em forma de vagem alongada, protegida por uma casca pardo-escura,
lenhosa e quebradica, possui entre 3 e 10 sementes lisas e achatadas, envolvidas
por uma polpa seca, de cor marrom e de sabor acido-adocicado 2
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Em sua parte interna o tamarindo contém um material fibroso e avermelhado,
sendo composto de 30 a 55% por polpa, de 11 a 30% por cascas e fibras, e de
33 a 40% por sementes ®. A ampliacdo da utilizacdo do tamarindo como matéria-
prima além de ser uma forma de valorizacdo, é vista como potencial de mercado
devido sua facilidade de cultivo, que exige poucos cuidados, rendimento da
arvore, com producdo em vagem podendo chegar até 500 quilogramas ao ano,
Ionge\aidade e possibilidade de oferecer retorno econémico a pequenos produtores
rurais "

A necessidade de explorar ingredientes alternativos ganhou notoriedade em virtude
do aumento presente no custo convencional de alimentos e pela oferta deficitria °. O
Cerrado é o segundo maior bioma brasileiro e apresenta grande diversidade de
frutos que possuem alto valor nutricional, sabor e aroma caracteristicos, compostos
bioativos com propriedades antioxidantes e apelo saudéavel °.

O tamarindo é expressivamente utilizado pela medicina tradicional, e em paises
tropicais, seu uso esta relacionado com as caracteristicas laxativas e afrodisfacas .
Apresenta alto teor proteico (4,12%), carboidratos (23,84%), e minerais
(2,96%), como potéassio, fosforo, calcio, magnésio e ferro, e vitaminas A, B e C &;
® 0O célcio evita problemas nos dentes e nos 0ssos, como a osteoporose, o ferro, que por
sua vez € melhor absorvido pelo organismo devido a acdo da vitamina C, também
presente na fruta, por isso, seu consumo ¢€ indicado a pessoas com anemia ou com
déficit de 4cido ascérbico no organismo *°.

As sementes de tamarindo sdo fontes de polissacarideos, e a sua farinha foi
recomendada para uso como estabilizante em sorvetes, maioneses e queijos,
podendo também ser aplicada em bolos e paes .

OBJETIVO

Objetivo geral
Produzir e promover a caracterizacdo centesimal e fisico-quimica das farinhas dos
residuos agroalimentares (sementes e cascas) de tamarindo (Tamarindus indica L.).

Objetivos especificos
Coletar residuos de tamarindo, produzir as farinhas dos residuos e avaliar sua
composic¢do centesimal e fisico-quimica.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Selecdo da matéria-prima e producéo de farinhas dos residuos
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Conforme proposto por Garcia e Silva et al. (2020) “? os frutos foram entdo
selecionados quanto a presenca de insetos e apodrecimentos e separados manualmente
em casca, polpa e sementes. Para a remog¢do da polpa, as sementes foram embebidas
durante 12 h em &agua limpa (1:3 m/v) para permitir a remocdo completa dos fios de
polpa e fibras. As cascas e as sementes foram higienizadas em solucéo de hipoclorito
de sodio 200 ppm por 15 minutos e lavadas com &gua destilada para completa remocéo
de residuos quimicos. As cascas foram secas em estufa com circulacéo de ar a 60 ° C
por 9 horas e as sementes a 150 ° C por 15 minutos, em seguida trituradas e moidas em
moinho de facas. As farinhas foram acondicionadas em sacos de polietileno de alta
densidade (PEAD) e armazenadas em freezer a —18 °C até a analise.

2.2 Composicao centesimal e fisico-quimicas das farinhas

A determinagdo da composicao centesimal (umidade, lipideos, cinzas) das farinhas foi
realizada de acordo com os métodos da Association of Official Analytical Chemists
(HORWITZ; LATIMER JUNIOR, 2011) ¥ e as analises fisico-quimicas como, pH e
acidez total titulavel (ATT), seguindo-se as normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz
(2008) ¥, sendo todas as analises realizadas em triplicata.

3. RESULTADO E DISCUSSAO

A composicao centesimal e fisico-quimica esta apresentada na Tabela 1.

Tabela 1. Parametros fisico-quimicos (g 100 g-1), em base seca da farinha de residuos
de tamarindo (casca e semente).

Componente FST FCT
Umidade (%) 10,13 £ 0,37 511+0,33
Cinzas (%) 4,13+0,41 6,93+ 0,35
Lipidio (%) 3,36 £ 0,31 1,81+0,18
ATT (%) 10,50 £ 0,89 13,43 £ 1,67
PH 5,73+ 0,06 3,75+ 0,01

FST: Farinha da semente de tamarindo
FCT: Farinha da casca de tamarindo

O teor de umidade da farinha deve ser controlado devido & sua importancia no
processamento e na reducdo dos microrganismos deteriorantes e patogénicos. A
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legislacdo brasileira (Portaria 354/96) relata um maximo de 15% de umidade para
farinhas integrais.

Resultados semelhantes ao presente trabalho foram encontrados no estudo de Ferreira et
al (2019),"Y que encontraram teores de umidade 10 e 20 em farinhas das sementes e
5,96 em farinhas das cascas de tamarindo.

O tamarindo possui um baixo teor de umidade, gerando assim um rendimento maior, o
que facilita a manutencdo da qualidade, estabilidade, composicdo e aplicacdo de
técnicas mais simples em relagdo a secagem.

Geralmente as cascas dos frutos apresentam maiores teores de nutrientes, em
comparacdo a sementes, indicando altos teores de minerais, confirmando o que foi
observado no presente trabalho, que possuiram maiores teores de contetdo mineral fixo
nas cascas. A farinha das cascas apresentou os teores mais altos de cinzas quando
comparados a farinha das sementes.

Os resultados obtidos de lipidios nos tamarindos relatam que, as sementes obtiveram um
teor mais elevado de lipidios. Tendo em vista que alimentos com grandes quantidades
de lipidios fornecem quantidades consideraveis de energia e gera mais saciedade.

A acidez tem grande influéncia no sabor do fruto, propiciando uma boa avaliacdo do
sabor (CORREA, 2015) *°.

4. CONCLUSAO

As propriedades fisico-quimicas nas farinhas dos residuos de tamarindo apontou
presenca de lipidios e cinzas, que as tornam além de nutritiva, uma boa fonte energética
e de minerais.
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