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RESUMO: O tamarindeiro (Tamarindus indica 
L.) é uma árvore frutífera pertencente à classe 
Dicotiledonae, família Leguminosae, originária da 
África Equatorial, dispersando-se posteriormente 
para regiões tropicais e subtropicais. O fruto 
apresenta teor de água baixo (próximo de 38 %), 
mas possui elevado teor de proteínas, glicídios, 
elementos minerais como potássio, fósforo, cálcio, 
magnésio e ferro, e vitaminas. Polpas de frutas são 
alimentos consumidos por serem ricos em fibras, 
carboidratos, vitaminas e minerais. Elas podem 
ser consumidas in natura ou industrializadas, 
sendo este processo desenvolvido para permitir 
o consumo em períodos fora da safra. As 
polpas de tamarindo utilizadas neste trabalho 
eram provenientes da cidade de Belém/Pará e 
Imperatriz/Maranhão. Todas as amostras foram 
diluídas em ácido oxálico 0,4 % e analisadas por 
espectrofotometria UV- visível com comprimento 
de onda de 520 nm. As amostras apresentaram 
valores de vitamina C superiores aos indicados 
pela legislação brasileira, com variação entre 
2,42 mg/100 g e 7,34 mg/100 g da amostra, 
sendo que as amostras in natura se mostraram 
de teores superiores as amostras de polpas 
industrializadas, sendo todas de boa qualidade 
ao consumo humano.
PALAVRAS-CHAVE: Controle de Qualidade; 
Polpas de Frutas; Fitoquímicos.

ABSTRACT: The tamarind tree (Tamarindus 
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indica L.) is a fruit tree belonging to the Dicotyledonae class, Leguminosae family, originating 
in Equatorial Africa, later dispersing to tropical and subtropical regions. The fruit has a low 
water content (close to 38%), but has a high content of proteins, carbohydrates, mineral 
elements such as potassium, phosphorus, calcium, magnesium and iron, and vitamins. 
Fruit pulps are foods consumed because they are rich in fiber, carbohydrates, vitamins and 
minerals. They can be consumed in natura or industrialized, this process being developed to 
allow consumption in periods outside the harvest. The tamarind pulps used in this work came 
from the cities of Belém/Pará and Imperatriz/Maranhão. All samples were diluted in 0.4% 
oxalic acid and analyzed by UV-visible spectrophotometry with a wavelength of 520 nm. The 
samples showed vitamin C values higher than those indicated by Brazilian legislation, with a 
variation between 2.42 mg/100 g and 7.34 mg/100 g of the sample, and the in natura samples 
showed higher levels than the industrialized pulp samples, all of which are of good quality for 
human consumption.
KEYWORDS: Quality control; Fruit pulps; Phytochemicals.

1 | 	INTRODUÇÃO
O tamarindeiro (Tamarindus indica L.) é uma árvore frutífera pertencente à classe 

Dicotiledonae, família Leguminosae, originária da África Equatorial, dispersando-se 
posteriormente para regiões tropicais e subtropicais, com traços ornamentais e multiuso, 
por sua importância no ramo alimentício. Além disso, é uma planta de crescimento lento, 
podendo alcançar até 30 m de altura, com diâmetro de copa de aproximadamente 12 m e 
a circunferência de tronco de cerca de 7 m, e, em condições que sejam favoráveis, pode 
chegar aos 200 anos de vida (SANTOS-SEREJO; BARBOSA; LUNA, 2009). 

No Brasil, as plantas se mostram bem adaptadas em vários Estados, sendo 
encontrada nas Regiões Norte, Nordeste, Sudeste e Centro-Oeste, em plantações não 
organizadas e dispersas, devido à pouca ou quase nenhuma atenção dada à cultura. 
Mesmo não sendo nativo do Nordeste, o tamarindeiro é considerado planta frutífera 
típica da região, sendo uma cultura ideal para regiões semiáridas pela sua rusticidade e 
adaptabilidade a diversas condições climáticas (SOUSA et al., 2010; SANTOS-SEREJO; 
BARBOSA; LUNA, 2009). 

Segundo Ferreira et al. (2011), o tamarindo (nome dado ao fruto do tamarindeiro) 
é uma vagem alongada, com 5 a 15 cm de comprimento, casca pardo-escura, lenhosa 
e quebradiça, contendo de 1 a 5 sementes lisas, marrom-escuras e achatadas, 
envolvidas por uma polpa parda, fibrosa e de sabor ácido-adocicado (Figura 1). 
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Figura 1. Partes do fruto tamarindo (Tamarindus indica L.): a) Cascas de tamarindo; b) Tamarindo 
inteiro descascado; c) Sementes de tamarindo.

Fonte: Ferreira (2018).

Favet, Frikart e Potin (2011) declaram que o peso médio de um tamarindo está entre 
10 g e 15 g, consistindo em um rendimento em  polpa de 30 %, casca e fibras, 30 %, e 
sementes, 40 %. 

Sua disponibilidade é sazonal, no Brasil ocorre, principalmente, na época seca do 
ano (julho a outubro), mas pode estar no mercado durante todo o ano na forma de polpa 
congelada (GARCÍA et al., 2012). 

O tamarindo se destaca dentre as frutas tropicais por apresentar excelentes 
qualidades nutricionais e seu fruto apresenta teor de água baixo (próximo de 38 %), mas 
possui elevado teor de proteínas, glicídios, elementos minerais como K, P, Ca, Mg e Fe, além 
de vitaminas C e E, do complexo B e fibras dietéticas. Há também compostos orgânicos 
que o tornam um poderoso antioxidante e um excelente agente anti-inflamatório. Rico em 
açúcares, a polpa possui, também, quantidades de ácidos orgânicos dos quais, grande 
parte se constitui de ácido tartárico, e que conferem a este fruto sabor azedo adocicado, 
mesmo quando maduro (FAVET; FRIKART; POTIN, 2011; PEREIRA et al., 2011; URSZULA, 
2014).

A polpa do fruto pode ser utilizada na fabricação de doces, sorvetes, licores, bebidas 
fermentadas, sucos concentrados, geleias, condimentos e molhos (GARCÍA et al., 2012; 
PEREIRA et al., 2011; SANTOS et. al., 2019). 

O rendimento em polpa pode parecer baixo, se comparado a outras frutas utilizadas 
na indústria de alimentos, cujo percentual deve ser, em geral, de no mínimo 70 % para tornar 
o processo economicamente viável. Deve ser levado em conta, no entanto, que por ser uma 
fruta naturalmente desidratada, requer adição de água no processo de despolpamento, o 
que incrementa o volume de polpa e equilibra o balanço de massa final.

É importante destacar também a facilidade de conservação desta matéria-prima, 
resultante do teor de ácidos orgânicos presentes. A existência do ácido tartárico, cítrico e 
málico conferem-lhe um pH de 2,6, bem abaixo do pH considerado de segurança para os 
alimentos industrializados, que é de 4,5 (LEITE et. al., 2019). Com este pH, associado ao 
baixo teor de água contido na polpa, os frutos do tamarindo podem ser armazenados por 
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longos períodos em sistema de refrigeração ou mesmo à temperatura ambiente. 
A polpa de tamarindo é o produto definido no artigo 19 do Decreto n°6871 de 2009, 

obtido da parte comestível do tamarindo (Tamarindus indica L.), devendo obedecer a alguns 
parâmetros mínimos tais como: pH de 2,3; acidez total em ácido cítrico (g/100 g) de 1,9 e 
quantidade mínima de vitamina C de 0,1 mg/100 g de amostra de polpa (BRASIL, 2018). 

Neste trabalho realizamos a determinação de vitamina C em polpas de tamarindo 
industrializadas adquirias em supermercados e in natura, obtidas a partir das frutas 
comercializadas nas cidades de Imperatriz do Maranhão e Belém do Pará, com a finalidade 
de comparar os teores de vitamina C nas duas modalidades de polpa.

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS

2.1	 Amostras
Para a realização deste trabalho, cinco amostras de polpas de tamarindo 

industrializadas foram obtidas em supermercados de Belém do Pará, sendo essas amostras 
denominadas de TI1 a TI5; e cinco amostras de polpas in natura foram preparadas a partir 
de frutos obtidos na feira em Imperatriz do Maranhão, sendo denominadas de amostras 
TN1 a TN5. Para o despolpamento dos frutos, estes foram colocados em contato com água 
a temperatura ambiente por 24 h, em seguida despolpados e misturados com Mixer por 
uma hora, originando 300 mL de polpa (equivalente a uma amostra). 

Todas as amostras foram mantidas congeladas e sob abrigo de luz, até o momento 
da realização das análises, que foram realizadas no Laboratório de Física Aplicada à 
Farmácia (LAFFA), da Faculdade de Farmácia, da UFPA. 
2.2	 Determinação de vitamina c

A determinação de vitamina C foi realizada através do emprego de um 
espectrofotômetro UV-Vis, operando em comprimento de onda de 520 nm e da construção 
de uma curva de calibração entre concentrações conhecidas de vitamina C e absorvâncias 
correspondentes lidas. As soluções, num total de seis, utilizadas na construção da curva de 
calibração, foram obtidas a partir da diluição de solução mãe de ácido ascórbico, que foram 
misturadas a dicloroindofenol, gerando as seis concentrações obtidas: 0,01 g/100 g; 0,02 
g/100 g; 0,03 g/100 g; 0,04 g/100 g; 0,05 g/100 g e 0,06 g/100 g.

A Figura 1 mostra a curva de calibração do ácido ascórbico construída, a 520 nm no 
espectrofotômetro UV-Visível, com coeficiente de correlação de 0,997 e equação da reta 
igual a y = 0,1655 X + 0,0051, onde Y é a concentração e X a absorvância.



 
Pesquisas científicas e o ensino de química Capítulo 5 39

Figura 1. Curva de calibração de ácido ascórbico.

Para a determinação dos teores de vitamina C nas polpas estudadas, foram pesados 
aproximadamente 5 g de cada uma das polpas, que foram diluídos em 50 mL de solução 
de ácido oxálico 0,4 % e agitado por 30 min, sendo filtrado em seguida. Da solução obtida 
se transferiu, 1 mL do extraído para tubos de ensaio, e se acrescentou 9 mL de solução de 
dicloroindofenol na concentração de 0,03 mg/mL (OLIVEIRA, 2010). 

Os resultados obtidos a partir da equação da reta (Figura 1) foram calculados 
seguindo a seguinte equação: 

onde Y é a quantidade de ácido ascórbico calculado através da curva de calibração (Figura 
1); F é o fator de diluição da amostra; V1 é o volume do balão volumétrico; 1000 a conversão 
da massa obtida em mg de ácido ascórbico para grama; m é a massa em g.

Todas as amostras foram analisadas em triplicata e os resultados expressos em 
termos de suas médias, seguidas de seus desvios padrões.

3 | 	RESULTADO E DISCUSSÃO
Os resultados obtidos para os teores de vitamina C nas dez polpas de tamarindo 

investigadas podem ser observados na Tabela 1, onde são apresentados valores médios 
de três repetições, seguidas de seus desvios-padrões.
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Amostra Vitamina C
(mg/100 g)

Amostra Vitamina C
(mg/100 g)

TI1 2,42 ± 0,02 TN1 6,63 ± 0,03
TI2 2,80 ± 0,06 TN2 7,34 ± 0,09
TI3 3,38 ± 0,03 TN3 7,34 ± 0,21
TI4 2,90 ± 0,33 TN4 6,96 ± 0,03
TI5 3,38 ± 0,02 TN5 6,79 ± 0,03

Geral 2,90 ± 0,40 Geral 7,01 ± 0,32

Tabela 1. Resultados encontrados para os teores de vitamina C

Legenda: TI’s amostras de polpas industrializadas e TN’s amostras de polpas in natura.

Todas as amostras analisadas nesse estudo, industrializadas ou não, apresentaram 
valores de vitamina C superior a 0,1 mg/100 g, que é a quantidade mínima recomendada 
pela instrução normativa n° 37 de 08 de outubro de 2018 (BRASIL, 2018).

As amostras de polpas industrializadas apresentaram valores menores que as 
amostras de polpas in natura, variando de 2,42 mg/100 g em TI1 a 3,38 mg/100 g em TI3 
e Tl5, com um teor médio de 2,90 g/100 g. Ao passo que as  amostras de polpas in natura 
(TN) apresentaram valores entre 6,63 mg/100 g a 7,34 mg/100 g, com um teor médio igual 
a 7,01 g/100 g, que corresponde a 2,45 vezes mais vitamina C. Esse resultado apresentado 
vai de encontro com resultados obtidos por Santos et al. (2020), que obtiveram em polpas 
industrializadas de tamarindo um teor de vitamina C médio igual a 0,26 g/100 g e para as 
polpas in natura uma média de 0,46 g/100 g, ou seja, descobriram que as polpas in natura 
apresentavam 1,8 vezes mais vitamina C do que as polpas que sofreram industrialização.

A qualidade da polpa de frutas está relacionada à preservação dos nutrientes e às suas 
características físicas, químicas, microbiológicas e sensoriais, que devem ser próximas as 
da fruta in natura, de forma a atender as exigências do consumidor e da legislação vigente. 
Tais características não podem ser alteradas pelos equipamentos, utensílios, recipientes e 
embalagens utilizadas durante o seu processamento e comercialização (BATISTA, 2013). 

4 | 	CONCLUSÕES
As polpas in natura em geral apresentaram o dobro da quantidade de vitamina C 

em relação às polpas industrializadas, fatores decorrentes do preparo tais como extração, 
diluição, acondicionamento e transporte podem ter causado oxidação do ácido ascórbico 
nas amostras de polpas industrializadas. Todavia, ambas apresentaram valores superiores 
ao mínimo exigido, sendo estas de boa qualidade ao consumo humano.
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