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Introducéo

O tamarindeiro é uma arvore frutifera da familia leguminosae (Caesalpinioideag) originéria da Africa, de onde veio a se dispersar por vérios paises de clima
tropical e subtropical (PANTOJA, 1994). Seu fruto é protegido por uma vagem alongada e indeiscente, cuja casca € de cor marrom e quebradica, encontrando-
Se no seu interior uma polpa de cor escura ou parda, cujo sabor agridoce estimula as glandulas salivares. A quantidade de sementes varia de vagem para vagem,
podendo aparecer de uma a dez unidades (SOUSA, 2008).

Através da extracéo da polpa do fruto, que é feita por meio de cocgéo ou imersdo em agua fria, € adquirida a matéria-prima essencial para a producdo de
derivados diversos (GURJAO, 2006). E considerado o mais azedo de todos os frutos (WATANABE, 2007). O presente trabalho objetivou realizar o estudo das
caracteristicas fisicas e fisico-quimicas do tamarindo.

Material e M étodos

O experimento foi conduzido no laboratério de Pés-colheita da Universidade Estadual de Montes Claros campus Janadba. Os frutos foram adquiridos na
fazenda Sanharol, municipio de Serrandpolis de Minas e transportados para o laboratério tomando cuidado para evitar danos mecanicos. O experimento foi
norteado segundo uma andlise de média, utilizando um delineamento inteiramente casuaizado (DIC) em quatro repetigdes com um total de 20 vagens,
conduzidas a caracterizacéo fisica: comprimento, didmetro e massa do fruto. As medidas do comprimento longitudinal e didmetro (mm) foram determinadas
através de medicOes diretas, com auxilio de um paquimetro, colocando-o, respectivamente em posicao perpendicular e paralela aos eixos do fruto; a massa do
fruto (g), determinada através de pesagem individual de cada fruto em balanga analitica digital.

As caracteristicas fisico-quimica foram realizadas com a polpa, sendo elas: pH, acidez titulavel, sdlidos sollveis e foram obtidas ap6s a retirada da casca e da
semente da vagem, triturando a polpa do fruto e, seguindo as metodologias descritas no Manual de Andlises do Instituto Adolfo Lutz (LUTZ, 2008). O pH foi
obtido por meio do phmétro, a acidez titulavel foi determinada por titulometria com hidréxido de sodio 0,5N utilizando-se fenolftaleina a 1% como indicador e
os resultados expressos em &acido citrico; o teor de solido soltvel foi obtido através do refratdmetro digital de bancada e o resultado expresso em O Brix.

Resultados e discussdo

O tamarindo € uma fruta com alto potencial a ser ainda explorado pelo mercado e pode representar fonte de renda, especialmente pelo seu sabor. Na Tabela 1,
apresenta os valores das caracteristicas fisicas do tamarindo, obtidos através de quatro repeticoes realizados a uma unidade experimental de 5 frutos.

O comprimento do fruto obteve uma média de 9,5 cm, o didmetro foi de 1,36 cm e amassa 70,7 g. O tamanho e a massa sdo caracteristicas fisicas inerentes as
espécies ou cultivares, mas s20 utilizados como atributos de qualidade para a sele¢o e classificacdo dos produtos de acordo com interesse do comércio
consumidor. Trata de umavariavel de extremaimportancia para a realizagao de compra do produto pelo consumidor (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Na Tabela 2, encontra-se os valores médios das caracteristicas fisico-quimica, o teor de sdlidos soltveis encontrado foi de 14,9 ° brix, apresentando correlagdo
com os teores de aguicares e &cidos organicos, caracteristica de interesse para produtos comerciaizados in natura (SILVA et al, 2002).

O resultado do pH e da acidez equivale a 2,86 e 26,5 %, indicando assim uma acidez elevada, caracteristica do fruto, o sabor caracteristico da tamarindo € um
fator a ser melhor explorado.

Consideragoes Finais

O tamarindeiro é atrativo para o consumo in natura e para a produggo de polpas, uma vez que este possui sabor agridoce.
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tabela 1 - valores médios das caracteristicas fisicas avaliadas no tamarindo.

caracteristicas médias Cv
comprimento (cm) 9,5 21,5%
diametro (cm) 1,36 17,2%
massa (g) 70,7 12%

tabela 2 - valores médios das caracteristicas fisico-quimicas avaliadas no tamarindo.

caracteristicas médias CVv

solidos soluveis 14,9 5,3%
pH 2,86 1,8%
acidez titulavel 26,5 12%
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