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Introducéo

O tamarindo (Tamarindus indica L.) é um fruto origindrio da Africa, amplamente explorado na india, devido suas propriedades nutricionais e medicinais, ele
mostra-se como uma cultura de grande interesse e futuro comercial. No Brasil, as plantas foram introduzidas da Asia, e mostram-se bem adaptadas e
subespontaneas em varios estados. Atualmente é encontrada nas Regides Norte, Nordeste, Sudeste e Centro-Oeste, em plantagdes ndo organizadas e dispersas,
devido a pouca ou quase nenhuma atencéo dada a cultura (SILVA et al., 2000).

Mesmo n&o sendo nativo do Nordeste, o tamarindeiro é considerada uma planta frutifera tipica da regio. E uma arvore economicamente importante que se
desenvolve largamente em regides tropicais e subtropicais, sendo uma cultura ideal para regides semidridas, especialmente em &reas com seca de até cinco a
seis meses (SILVA et al., 2000). Apesar do baixo consumo no Brasil, a parte comestivel apresenta elevado potencial tecnol6gico (MESQUISTA et al., 2012;
VASCONCELLOS & MENEZES, 2003).

A partir do exposto, o objetivo do trabalho foi avaliar alguns paréametros fisicos e quimicos dos frutos de tamarindeiro, em dois estadios de maturagéo,
cultivados no norte de Minas Gerais.

Material e métodos

O trabalho foi realizado no Laboratério de Fisiologia de Pés-Colheita, da Universidade Estadual de Montes Claros (UNIMONTES), Departamento de Ciéncias
Agrérias no campus Janalba- MG.

Os frutos de tamarindeiro foram colhidos diretamente na copa da planta nos estédios verde e maduro, na UNIMONTES, campus Janaliba. Realizou-se uma pré-
selecdo descartando os frutos danificados e as avaliagdes foram feitas no mesmo dia da colheita.

Foram avaliados quanto a coloragdo, comprimento, diametro, peso, solidos sollveis e acidez titulavel. A andlise de cor foi realizada por meio de um
colorimetro Color Flex 45/0(2200), stdzMode:45/0 com leitura direta de reflectancia das coordenadas L* (luminosidade) a* (tonalidade vermelha ou verde) e
b* (tonalidade amarela ou azul), do sistema Hunterlab Universal Software. A partir dos valores de L*, a* e b*, foi calculado o angulo hue (°h*) e o indice de
saturagdo croma (C*).

O comprimento foi obtido medindo-se o fruto do pice a base e o didmetro medindo na regi&o central, com uso de um paquimetro digital, com resultados em
milimetros. O peso médio, em gramas, dos frutos foi obtido com a pesagem dos mesmos em balanga semianalitica

Uma amostra composta da polpa foi retirada para andlise de sdlidos solUveis e acidez titulavel. O teor de solidos soltveis foi determinado com o auxilio de um
refratdmetro digital da marca ATAGO N-1 ?, e o resultado expresso em OBrix. A acidez foi determinada por titulometria, utilizando-se 10 g da polpa diluida
em 90 mL de &gua destilada seguido de titulagdo com solugéo padronizada de NaOH a 0,25 M, tendo como indicador a fenolftaleina. O resultado foi expresso
em miligramas de &cido tartarico por 100 g de amostra.

O delineamento utilizado foi o inteiramente casualizado (DIC), com quatro repeticdes e doze frutos por repeticdo. Os dados das caracteristicas avaliadas foram
submetidos a andlise de variancia, utilizando-se o programa estatistico Sisvar.

Resultados e discussio

As variavels: luminosidade, angulo hue, cromaticidade, peso, solidos solliveis e acidez titulavel apresentaram diferenca estatistica (P<0,05), quando
comparados os dois estadios de maturacéo de tamarindo (Tabela 1).

A luminosidade, representada pela coordenada L*, foi de 59,38 para os frutos de tamarindeiro no estadio verde e de 33,18 no estédio maduro.
Os frutos no estadio verde apresentaram uma média de 79,28° de angulo hue, ja os frutos no estadio maduro apresentaram uma média de 56,08° de angulo hue.

O angulo hue indica a evolugéo da tonalidade da cor da polpa do tamarindo de verde para marrom. Segundo Y ang et al. (2009), a perda da cor verde € um dos
sintomas de amadurecimento que conduz a senescéncia dos frutos.
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A cromaticidade, que expressa a intensidade da cor, apresentou uma média de 36,93 para os frutos no estadio verde de maturagéo e 28,26 para os frutos no
estadio de maturagdo maduro.

As varidveis diametro e comprimento ndo apresentaram diferenca estatistica para os estédios de maturagdo do tamarindo. Os tamarindos no estédio verde
apresentaram uma média 24,31 mm de diametro e 24,57mm de diametro para os frutos no estadio maduro, pode-se observar que independente do estadio de
maturacéo os frutos apresentaram didmetro muito semelhantes. Para as medidas de comprimento foram encontrados uma média de 73,91 mm e 82,41 mm, para
frutos verdes e maduros, respectivamente.

O peso médio dos frutos no estadio verde foi de 18,88gramas (g) e no estadio maduro de 11,67g. Resultados semelhantes foram encontrados por Gongalves et
al. (2012), que caracterizando frutos de tamarindo produzidos na cidade de Caxias-MA, encontraram um peso médio que variou de 8,76 a 23,20 g, com média
de 16,65g.

Os frutos verdes e maduros, apresentaram um teor médio de 7,2 °e 10,6 OBrix, respectivamente.Souza et al. (2017), trabalhando com caracterizacéo da polpa e
do frozen yoghurt de tamarindo, obtiveram 16,50°Brix para a polpa de tamarindo. Os sdlidos solUveis indicam a quantidade dos solidos que se encontram
dissolvidos na polpa e durante a maturacéo o teor desses solidos tende a aumentar devido & biossintese de aglcares solGiveis ou a degradacéo de polissacarideos
(CHITARRA & CHITARRA, 2005).

Para a caracteristica de acidez titulavel, observou-se uma média de 0,91 mg de &cido tartarico 100 mi-1 de suco para os frutos no estadio verde e para os frutos

no estadio maduro 1,09 mg de &cido tartarico 100 ml-1 de suco. O &cido predominante no tamarindo € o tartarico (SILVA et al., 2010), o que caracteriza o
sabor acentuado da polpa, podendo promover boa dilui¢do dos componentes e maior rendimento.

A acidez pode ser utilizada como ponto de referéncia do grau de maturagéo dos frutos, sendo esta atribuida, principalmente aos &cidos orgénicos. Os &cidos
organicos sdo utilizados na respiragdo para producéo de ATP, resultando na diminui¢éo da acidez dos frutos, como também o préprio processo respiratorio
produz &cidos orgénicos que podem acumular-se no fruto, ocasionando um leve aumento dos mesmos (PIMENTEL et al., 2010).

Conclusao

Mediante os dados obtidos, observa-se que os frutos colhidos maduros mostram-se como um produto mais atraente para 0 consumo, por apresentarem maior
teor de solidos solGveis e assim uma melhor palatabilidade tanto para o consumo in natura como paraindustria, para producéo de polpas e sucos.
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Tabela 1. Meédias das caracteristicas fisicas e quimicas de tamarindos nos estadios verde (EV) e maduro (EM).

Variavels EV EM
Luminosidade 59.38+8. 8% a 33,18+570 b
Angulo Hue 70,28+6.64 a 56.08+2.37 b
Cromaticidade 36,931,772 2826271 b
Didmetro (mm) 24.31+0.85a 24 57097 a
Comprimento (mim) 73,91+533 a 82411193 a
Peso (g) 18,88+4.18 a 11,672.22 b
Solidos soluveis (“Brix) 10.6=0,58 b 15.1+0.64 a
Acidez tituldvel (mg de dcido tartirico 100 ml-! de suco) 0910004 b 1,090,002 a

Valores seguidos de mesma letra na linha ndo diferem estatisticamente pelo teste F (0,03); valores expressos como media = desvio

padrio.



