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RESUMO

O tamarindo é um fruto originario da Africa, possui sabor acido que permite ser usado
em preparacdes doces ou salgadas. Por ser uma arvore de clima tropical se adaptou
muito bem ao Brasil, principalmente no nordeste do pais. Entretanto, mesmo com sua
alta adaptabilidade na regido, o fruto ndo costuma ser utilizado no preparo de
diferentes produtos, como em produtos de panificacdo. O pdo é um alimento obtido a
partir da fermentacdo, é composto por farinha de trigo, fermento, agua e sal. A partir
da massa base existem os paes adicionados de mistura, cuja formulacdo inclui
ingredientes adicionais como ovos, acucar, gordura, leite, vegetais, cereais e frutas,
etc. E um alimento unanime na alimentagdo, por ser acessivel e oferecer uma
variedade de produtos. Nesse sentido, o objetivo do estudo foi avaliar a aplicacéo
técnologica da polpa de tamarindo na formulacdo de pées, como forma de valorizar a
importancia do tamarindo para a gastronomia local. Para o pesquisa foram
desenvolvidas 03 (trés) formulagdes com quantidades diferentes de polpa in natura
(5%; 10%; 20%) as massas foram avaliadas em relacdo suas caracteristicas fisicas e
sensoriais foi utilizada a abordagem qualitativa afim de descrever as caracteristicas
observadas nas amostras, enquanto a abordagem quantitativa permitiu a mensuragao
de variaveis como peso, circunferéncia e perda de umidade dos pdes. O estudo
constatou que a incorporacdo da polpa de tamarindo influéncia nas caracteristicas
sensoriais do pdo, como sabor, aroma, textura, formato e aparéncia. As formulacdes
apresentaram aspectos diferentes entre si, contudo a formulacdo com 20% de polpa

obteve melhores aspectos globais em relagdo ao crescimento, cor, casca e miolo.

Palavras chaves: gastronomia, pao, tamarindo, fisico-quimica.



ABSTRAT

Tamarind is a fruit native to Africa, with a sour taste that allows it to be used in sweet
or savory preparations. As a tropical tree, it has adapted very well to Brazil, especially
in the northeast of the country. However, even with its high adaptability in the region,
the fruit is not commonly used in the preparation of different products, such as baked
goods. Bread is a food obtained from fermentation, composed of wheat flour, yeast,
water, and salt. From the base dough, there are breads with added mixtures, whose
formulation includes additional ingredients such as eggs, sugar, fat, milk, vegetables,
cereals, and fruits, etc. It is a unanimous food in the diet, as it is accessible and offers
a variety of products. In this sense, the objective of the study was to evaluate the
technological application of tamarind pulp in the formulation of breads, as a way of
highlighting the importance of tamarind for local cuisine. For the research, three
formulations were developed with different amounts of fresh pulp (5%; 10%; 20%). The
doughs were evaluated in relation to their physical and sensory characteristics using
a qualitative approach to describe the characteristics observed in the samples, while
a quantitative approach allowed the measurement of variables such as weight,
circumference, and moisture loss of the breads. The study found that the incorporation
of tamarind pulp influences the sensory characteristics of bread, such as flavor, aroma,
texture, shape, and appearance. The formulations presented different aspects among
themselves, however, the formulation with 20% pulp obtained better overall aspects in

relation to growth, color, crust, and crumb.

Keywords: gastronomy, bread, tamarind, physical chemistry.
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1 INTRODUCAO

O tamarindo (Tamarindus indica L.) € conhecido por sua casca quebradica
polpa marrom-escura, envolta em uma vagem, com um sabor acido caracteristico.
Embora originario da Africa Equatorial e india, o tamarindo se adaptou bem ao clima
tropical brasileiro, especialmente no Nordeste, onde os tamarindeiros se espalharam

facilmente (Pereira et al., 2007).

O bioma do cerrado é responséavel pela maior producao do tamarindeiro e sua
safra ocorre na estacdo seca do ano, sendo meio de subsisténcia para pequenos

produtores rurais (Queiroz, 2010).

Existem variacBes do fruto como os acidos e doces, os do tipo acidos sao de
facil cultivo por se desenvolverem em locais quentes. O sabor acido do tamarindo
permite versatilidade na culinaria, jA que é utilizado em preparacbes doces ou
salgadas. A polpa de tamarindo € amplamente utilizada em forma de pastas, extratos,
geleias, licores, sorvetes e molhos. Seu uso predominante € em bebidas, como sucos
e refrescos (Pereira et al., 2007), mas é raro encontra-lo em outras preparacées mais

elaboradas, como em produtos de panificacéo.

O fruto do tamarindeiro € composto por trés partes, sendo 30% polpa, 30%
cascas e fibras e 40% para sementes. Como o fruto ja é desidratado naturalmente a
técnica de extracdo da polpa de tamarindo € uma maneira de conservacao do fruto
para garantir que conservem suas caracteristicas para usos posteriores (Queiroga,
2016). Com esse método aumenta a vida atil do fruto, possibilita a criacdo de

subprodutos e assim diminui o despedicio do mesmo.

Mesmo com uma boa adaptacdo do tamarindo na regido, o fruto ndo é
aproveitado nas diferentes possibilidades de produtos que pode oferecer, o que 0
torna desvalorizado em relagdo a cultura local e a interesses comerciais. (Ferreira,
2018). Por isso, torna-se necessario abordar sobre esse fruto, ja que é desvalorizado

pelo comércio local.

Os produtos de panificagdo abrangem uma ampla variedade de produtos que
se diferenciam em formatos, tamanhos, texturas, tipos de casca, cores, niveis de
maciez, caracteristicas sensoriais e sabores distintos. Ao longo do tempo, o péo

passou por uma evolucéo significativa, tanto na sua forma quanto no seu processo de
9



preparacdo. O entendimento desses fatores, aliado a variacdo natural da matéria-
prima, permite que 0s padeiros preservem as caracteristicas tradicionais do péao
enquanto criam novos produtos para atender as demandas de um mercado em

constante transformacao (Couvain; Yound, 2009).

O pédo é amplamente consumido devido a sua diversidade. Assim, a
versatilidade do tamarindo permite que ele também seja incorporado em massas de
pao, resultando em uma nova opc¢ao, o pao de tamarindo, que utiliza a polpa como

um dos ingredientes principais na preparacdo da massa.

A pesquisa surgiu da necessidade de explorar o tamarindo, um fruto ainda
pouco valorizado tanto comercialmente quanto pela populacdo. A escassez de
produtos derivados esta associada a falta de conhecimento e a aspectos culturais

relacionados ao consumo.

Dessa forma, este estudo visa analisar a viabilidade da aplicacdo tecnolégica
da polpa de tamarindo na producao de paes, explorando suas propriedades funcionais
e impacto sensorial. Além de valorizar ingredientes regionais e promover a inovagao
na panificagdo, a pesquisa busca contribuir para um maior aproveitamento do
tamarindo, incentivando sua utilizacdo na gastronomia moderna e no desenvolvimento

de produtos artesanais sustentaveis.

2 OBJETIVO

2.1 Objetivo geral:
Avaliar a aplicacdo tecnologica da polpa de tamarindo por meio de 03
formulagbes de massas fermentadas como forma de valorizar a sua importéancia para

a gastronomia local.

2.2 Objetivos especificos:
o Realizar um levantamento bibliografico sobre a importancia do

tamarindo e seu uso na gastronomia.

o Elaborar formulacdes de massa de pao com diferentes concentractes
de polpa de tamarindo (5 % , 10%, 20%).
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o Analisar como a adi¢cdo de polpa de tamarindo pode influenciar nas
caracteristicas fisicas e sensoriais do pao;

3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 Pao

O pado é um alimento unanime na alimentacdo da sociedade, muito
consumido e apreciado. A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
define na RDC n 263 de 22 de setembro de 2005 que o pao pode ser obtido tanto
da farinha de trigo quanto de outras farinhas, que passem pelo processo de
fermentacdo e coccdo. Sendo assim, € possivel denominar o produto como péao

de tamarindo feito a base da polpa que sera adicionada no preparo da massa.

E crescente a busca pelo po artesanal, devido a uma maior qualidade que
esse pao oferece de sabor, textura, aroma e caracteristicas tnicas como o interior
mais umido e com granulos abertos, sabor intenso e equilibrado, é muito
aromatico e pode ter variacdes de textura. Esse pdo é produzido manualmente e

em pequenas quantidades (Canella-Rawls, 2021).

7

Além de possuir boa qualidade sensorial, € um alimento com preco
acessivel, em razao disso ele esta presente no café da manha, em lanches, sendo
0 consumo de pao no Brasil igual a 27kg/ano/pessoa (Battochio et al., 2006). Sao
produtos muito apreciados por oferecer beneficios nutricionais como,
carboidratos, proteinas e vitaminas. Em relacdo a definicdo o pao pode ser
produzido por cereais e outros ingredientes, entretanto para produzir um péo é
preciso certo cuidado com a fermentacao, uso das técnicas, afim de garantir as

caracteristicas e a qualidade.

Dentro da panificagéo existem classificagdes de tipos de massa em relagcéo
a forca da massa, massa forte e massa fraca , sendo a massa forte mais rigida
para se expandir, porém mais elastica, os pdes com essa massa sao curtos e
arredondados. Ja a massa fraca possui poder de se expandir, mas ndo tem
elasticidade, ou seja, a massa nao volta pra posi¢ao que estava, o que resulta em
paes menores, lisos e densos, pois dificultou o processo de fermentagao e

cozimento (Suas, 2012).

11



O pédo é um alimento obtido a partir da fermentacdo, sendo
tradicionalmente composto por farinha de trigo, fermento, agua e sal. Contudo,
existem os chamados pées enriquecidos ou paes adicionados de mistura, cuja
formulag&o inclui ingredientes adicionais como ovos, acgUcar, gordura, leite,
vegetais, cereais e frutas, entre outros. Esses componentes atuam como agentes
que contribuem para a emulsificacdo e retencdo de umidade, além de
aprimorarem a textura, o sabor, o aroma e o valor nutricional do produto final. Além
disso, podem acelerar o processo de fermentagdo e proporcionar uma estrutura

mais adequada a massa. (Canella- Rawls, 2021).

3.2 Tamarindo

O tamarindeiro é uma arvore pertencente da familia leguminosae,
considerada uma arvore de multiplo uso sendo alimentar, medicinal e industrial
além de possuir aspectos de paisagismo, pode chegar até 25 metros de altura, o
seu fruto mede em média 5 a 15 cm de comprimento, contém uma casca
guebradica e no seu interior encontram-se as sementes cobertas por uma polpa

parda e acida (Donadio et al., 1998).

De acordo com (Silva et al., 2000), o tamarindo foi trazido pela Asia, e ao
chegar no Brasil se difundiu pelas regides Sudeste, Centro Oeste, Norte e
Nordeste. O fruto se adaptou bem ao nordeste, visto que o clima quente é
favoravel para o tamarindeiro e se tornou tipico do estado, isso o tornou importante
para a economia local e para a gastronomia, ja que faz parte da cultura alimentar
da populacdo nordestina. Contudo, o plantio ndo é organizado, por ndo existir
grandes plantagdes o0 seu cultivo ocorre naturalmente tornando o fruto pouco

explorado (Vasconcelos; Menezes, 2007).

Os principais produtores de tamarindo s&o paises asiaticos como na india,
Tailandia e Filipinas. A gastronomia da Asia € conhecida por seus temperos
picantes e pratos agridoces, o sabor agridoce do fruto é devido a presenca do
acido tartarico junto a aclcares, essa combinacdo possibilita ser utilizado na
culinaria em preparos de molhos como: sambar, rasam, chutneys, dal e em
marinadas com o objetivo de realcar o sabor e melhorar a maciez de carnes.
(Singh; Singh; Maurya, 2007).
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A aplicacdo de frutas na alimentacdo é importante por elas possuirem
beneficios a saude seja consumidas in natura ou por meio de uso medicinais, por
ser composto de minerais, fibras e vitaminas. Uma das frutas tropicais é o
tamarindo rico em nutrientes com alto teor de proteinas, glicidios, vitaminas e
minerais como potassio, fosforo, calcio, magnésio e ferro. A revista taco mostra
o percentual da composicao da polpa do fruto para cada 100 g sdo encontradas
72,5% de carboidrato, 3,2% de proteinas, 0,5% de lipideos e 6,4% de fibras
(TACO, 2011).

O teor de umidade em sua polpa € baixa, cerca de 38% (Pereira et al.,
2007). Contém quantidades significativas de acUcares e fibras sollveis que
oferece uma maior saciedade, ajuda na diminuicdo da compulsao alimentar. Por
conter fibras o fruto regula o intestino, fator pelo qual é conhecido por possui efeito
laxativo (Queiroga, 2016).

A producédo de novos alimentos a partir do tamarindo, além de proporcionar
novos produtos, aumenta o consumo e a valorizacdo na regido, fortalece a

economia local e contribui para a preservacao ambiental (Pereira, 2016).

Entre os doces que eram vendidos pelos escravos quitandeiros, estdo 0s
doces de caju, maracuja, laranja e diversas outras frutas, que podiam ser
adquiridos em embalagem de vidro ou em "latas de quatro libras", além de geleias
de pitanga e tamarindo que para ter uma maior producdo reaproveitavam
embalagens usadas. A mistura do acucar e frutos tropicais veio do periodo
colonial, sendo assim um dos principais meios da incorporacédo do tamarindo na

gastronomia brasileira. (Bruit, Hector Hernan, 2004).

A aceitacdo do tamarindo como ingrediente alimenticio esta bem
documentada em algumas regides do Brasil. Um estudo realizado em Campo
Maior, Piaui, por (Lima et al. 2017), demonstrou que o tamarindo € amplamente
consumido na forma de suco durante as principais refeicoes, ao lado de outras
frutas citricas como caja, acerola e maracuja. Isso mostra que o fruto € bem aceito
no paladar local, o que sugere um potencial para sua utilizacdo em outros produtos

alimenticios.
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3.3 Tamarindo em producdes alimenticias

Além de seu uso tradicional em sucos e doces, o tamarindo também tem
mostrado viabilidade em outras formas de consumo. Uma pesquisa de Pereira
(2016) explorou a producéo de um iogurte com preparado de tamarindo e banana,
obtendo 85% de intenc&o de compra por parte dos consumidores. Isso destaca o
potencial do fruto ndo s6 como um ingrediente inovador, mas também como uma
alternativa sustentdvel que contribui para a preservacao da flora regional e para a
reducdo de desperdicios alimentares.

De acordo com as contribuicfes de (Queiroga, 2016), os resultados do péo
formulado pela farinha obtida do tamarindo por secagem, € essencial para a
analise do pédo a partir da polpa do tamarindo. No estudo apresentado foi
aproveitado totalmente o fruto, o que possibilitou diferentes sensacdes e ainda ter
um produto com um bom aporte nutritivo, agregando mais valor e se destacando
em relacdo ao comercio, ja que a aceitacdo do pao foi satisfatoria entre os

consumidores.

Em termos gastrondmicos, o tamarindo também vem ganhando espago em
pratos mais elaborados. No restaurante Pianco, localizado no municipio de
Teresina, no Piaui, por exemplo, o fruto é utilizado em um molho roti que
acompanha o famoso "picolé de bode", onde a carne de bode é prensada e
servida no formato de picolé. O molho de tamarindo complementa o prato,
realcando os sabores e conferindo uma acidez equilibrada a carne, o que
evidencia o potencial do fruto como ingrediente versatil na culinaria regional.
Entretando, ndo é comum encontrar preparacoes que utilizam o fruto como nesse

restaurante.

3.4 Contribuicao do estudo

Ainda que o tamarindo seja um fruto tradicional no nordeste e importante
no contexto alimentar, ele ainda € pouco explorado e consequentemente nao

encontra muitos estudos sobre sua aplicacao tecnologica.

O presente trabalho busca explorar o potencial do tamarindo através da

utilizacdo de sua polpa na producdo de paes, pretende-se agregar valor tanto

14



nutricional quanto sensorial ao produto, destacando-se pelas caracteristicas
Unicas que o tamarindo pode proporcionar. Além disso, o uso do fruto contribui
para a valorizagdo de ingredientes regionais, especialmente no contexto do
Nordeste brasileiro, onde o tamarindo tem grande importancia cultural, mas ainda

€ subexplorado na gastronomia moderna.

Este estudo também visa ampliar o conhecimento sobre a aplicacéo
tecnoldgica do tamarindo, explorando suas propriedades funcionais e a viabilidade
de sua incorporacdo em diferentes formulacfes alimenticias. A introducdo de
produtos inovadores, como o pdo de tamarindo, pode atender a crescente
demanda por alimentos artesanais de qualidade superior, além de promover a
sustentabilidade ao incentivar o uso de ingredientes locais e reduzir o desperdicio

de frutas.

Dessa forma, o trabalho oferece uma contribuicdo importante para a
panificacdo artesanal e a gastronomia regional, promovendo a inovacao com base

na tradicdo e no uso consciente dos recursos naturais disponiveis.

4 METODOLOGIA
4.1 Caracterizacdo do estudo

Este estudo trata-se de uma pesquisa descritiva e experimental, com
abordagem qualiquantitativa de natureza aplicada. A etapa experimental consistiu
na formulacdo de trés tipos de pées, variando a concentracdo de polpa de
tamarindo (5%, 10% e 20%), para avaliar suas caracteristicas fisicas e sensoriais.
A abordagem qualitativa foi utilizada para descrever as caracteristicas observadas
nas amostras, enquanto a abordagem quantitativa permitiu a mensuracao de
variaveis como peso, circunferéncia e perda de umidade dos pées. Os dados
foram tabulados e analisados para verificar a viabilidade da adi¢éo da polpa de

tamarindo na panificacao.

4.2 Local e colheita dos frutos

Os frutos do tamarindeiro utilizados para o referido estudo, cerca de 1Kg,

foram coletados de arvores adultas localizadas na cidade de Cabeceiras do Piaui
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- PI, que se encontra nas seguintes coordenadas geograficas: latitude -4.4773 ,
longitude -42.3069 m. Procedeu-se a selecdo dos frutos de acordo com estagio
de maturacdo em que sao consumidos (coloragdo arroxeada/vinacea), a colheita
foi efetuada de forma direta, sendo considerada a integridade satisfatoria da

amostra mediante seu estado de conservacéo.

O local da pesquisa foi o Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Técnologia do Piaui. A escolha desse ambiente é por proporcionar facil acesso a
pesquisa, disponibilidade de laboratérios para a elaboracdo do produto e

profissionais disponiveis na area de gastronomia como os professores.
4.3 Elaboracéao do produto

O produto que sera formulado € um pé&o adicionado com a polpa do
tamarindo, afim de valorizar e aproveitar o fruto por meio de uma aplicacéo
tecnoldgica, foram produzidas 03 formulacbes de p&o com porcentagens
diferentes de polpa. Para a extracdo da polpa foram selecionados os frutos
maduros e em bom estado de conservacdo, foram lavados, descascados e
submetidos a uma hidratacdo com 4gua em uma proporcao de 1:1 por 1 hora para
facilitar que a polpa solte do caroco facilmente, a polpa usada foi extraida

manualmente.

Para a elaboracdo dos paes foi seguido o seguinte processo, selecao dos
ingredientes, pesagem, mistura, descanso, modelagem, fermentacdo e cocc¢ao. A
mistura foi realizada pelo método direto. No preparo misturou-se primeiramente
os liquidos e posteriormente os ingredientes secos, sendo acrescentada a
margarina por ultimo, a massa foi sovada por 10 minutos, apds a sova, levou a
massa para dencanso por 40 minutos, logo, a massa foi pesada em porcdes de
100 g cada, a seguir foram boleadas e divididas na forma untada com 6leo de
girrasol, colocada no armario de fermentacéo por 2 horas, ao verificar a dobra de
tamanho, as massas foram levadas ao forno de lastro para assar a 150 graus, por

40 minutos, os paes foram retirados quando ja estavam dourados.
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Fluxograma — Processo de producdo das massas

SELECAO DOS INGREDIENTES

PESAGEM

MISTURA DOS INGREDIENTES

DESCANSO

MODELAGEM

FERMENTACAO

COCCAO DA MASSA

Tabela 1 - Ingredientes basicos na formulagéo de pées de tamarindo

Ingredientes Formul Formulaca Formulacéo Formulaca
acao 0 5% polpa 10% 0 20%
base

Farinha de trigo 350¢g 350¢g 350 g 350 ¢

sem fermento

Fermento 50 59 59 59

biolégico seco

instantaneo

Polpa de - 1759 35¢ 709

tamarindo

Leite 120 g 120 g 120 g 120 g

Acucar cristal 50 g 50 g 50 g 50 g

Margarina 259 259 259 259

Ovos 409 4049 409 409

Sal 49 49 49 49

Fonte: Autoria prépria
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4.4 Peso médio e biometria

Para determinacdo do peso médio e simetria, foi usado a pesagem da porgéo
de 100g e fita métrica para medir a simetria dos paes.

Peso médio = soma do peso dos péaes / n° de paes pesados.

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Nessa etapa, sdo apresentados os resultados obtidos por meio da analise das
caracteristicas fisicas e sensoriais do pao de tamarindo, a fim de verificar a viabilidade
do produto na area da panificacdo. O objetivo deste estudo foi explorar o potencial da
tamarindo como matéria-prima para a criacdo de produtos alimenticios, analisando
suas caracteristicas sensoriais e fisicas como: (sabor, aroma, textura, formato e
aparéncia). A pesquisa envolveu a elaboracdo de diferentes formulacdes de paes de
tamarindo, aplicando fracdes de polpa nas massas. A partir dessa abordagem, os
resultados serdo discutidos a luz dos objetivos do estudo, que visam ressaltar a
viabilidade de produtos derivados da tamarindo, considerando a valorizagéo de suas
qualidades sensoriais e 0 impacto que esses produtos podem ter na industria

alimenticia local.

Figura 1 - Aspectos visuais das massas recém sovadas das formulagao de “paes de
tamarindo”

Fonte: Autoria Prépria (2025)
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Os tipos de massas podem ser classificadas como massas enriquecidas e
massas magras, de acordo com o teor de gordura e a presenca de ingredientes
melhoradores na sua composi¢cdo. As massas ricas possuem alto teor de gordura,
enguanto as massas magras apresentam baixo teor, o que influencia diretamente nas
caracteristicas do pdo, como maciez, sabor e textura (Canella-Rawls, 2021). As
massas elaboradas neste trabalho sao classificadas como massas ricas, uma vez que
apresentam gordura em sua composicao e a presenca de ingredientes com funcao
melhoradora, como ovos, leite e polpa de tamarindo, os quais contribuem para uma
massa mais maleavel e elastica, além de proporcionarem maior maciez, sabor e

gualidade sensorial ao produto final.

Durante o processo de mistura, as formulacdes apresentaram comportamento
semelhante , tornou-se possivel observar que a polpa do fruto influencia no processo
de hidratacdo da massa, pois a medida que aumentava a porcentagem de polpa na
massa, a mesma demonstrou maior maleabilidade e elasticidade, sendo a mais

elastica a amostra com 20% de polpa.

Figura 2 - Aspectos visuais das massas na fermentacéo primaria das formulagéo de
“‘paes de tamarindo”

Fonte: Autoria Propria (2025)

Nota-se que a medida que se adiciona mais polpa de tamarindo, observa-se
gue a massa apos sovada, a coloracao se intensifica com aspetos de cor semelhante
a da polpa de tamarindo, as amostras 5% e 10% resultaram em cores claras, ja a
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amostra de 20% apresentou um tom pardo levemente marrom. Devido aos niveis
diferentes de hidratacédo, a amostra 20% facilitou o seu boleamento por possuir textura
uniforme.

Figura 3 - Aspectos visuais das massas boleadas para fermentagéo secundaria
formulacao de “paes de tamarindo”

-3

10%

Fonte: Autoria Prépria (2025)

No processo de boleamento, as massas ndo apresentaram diferencas
significativas entre si. Entretanto devido aos niveis diferentes de hidratacdo a amostra
20% facilitou o seu boleamento por ser a mais elastica. Em relacdo a textura as
amostras com 5% e 10% resultaram em uma maior rugorosidade, apresentarm
irregularidades em seu formato, assim a amostra 20% apresentou uma textura mais

uniforme.
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Figura 4 - Aspectos visuais das massas fermentadas por 2 horas em temperatura de
30 °C das formulagao de “paes de tamarindo”

Fonte: Autoria Prépria (2025)

Apos a fermentacao por 2 horas, os paes fermentaram como esperado, na qual
mantiveram o formato de bola com algumas rugorosidades (5% e 10%), nota-se que
a de 20% ndo mudou muito seu formato de bola, porém acabou expandindo suas
laterais, se tornando mais achatada, apresentou uma média de 24,7 de circunferéncia,
sendo a maior entre as trés amostras (Tabela 2), a massa que obteve melhor
crescimento durante a fermentacao foi a de 20%, visto que conseguiu se desenvolver

melhor do que as outras que o processo foi mais sucinto.

Tabela 2 - Tamanho médio da circunferéncia das formulacdes de paes de tamarindo
Tamanho médio

5% 10% 20%
Amostras
1 23 cm 23 cm 24 cm
2 23 cm 23 cm 25cm
3 23 cm 24 cm 24 cm
4 25 cm 24 cm 25cm
5 24 cm 24 cm 26 cm
6 23 cm 22 cm 24 cm
Média 235 cm 23.3 cm 24,7

cm

Fonte: Autoria Prépria
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Figura 5 — Aspectos visuais dos paes finalizados dos formulagéo de “paes de

tamarindo”

Fonte: Autoria Prépria (2025)

As trés formulacbes das massas de pao foram assadas por 40 minutos,
apresentaram formato redondo, para cada porcao foi pesado 100 g, com costras finas
de coloracdo bem douradas que remetem a cor marrom do fruto e apresenta sua
textura macia. Embora a amostra 20% teve melhor aparéncia, seu formato € mais
arredondado, tendo sua casca lisa e fina. A formacédo de uma casca satisfatoria € um
dos aspectos mais importantes do assamento, a casca é responsavel pela maior parte
da resisténcia e do sabor do pao (Couvain;Yound, 2009). Sensorialmente, os paes
exalaram um aroma suave e levemente frutado. Resultou em sabores doces e acidos,
a medida que adicionava a polpa de tamarindo, aumentou a intensidade da acidez de

forma gradual, sem muita discrepancia.

Na (Tabela 3) abaixo mostra a média dos pesos das amostras que foram
padronizados com 100g cada. Na qual a amostra 5%, 10% e 20% apresentaram a
média de 58 g, 62,7 g e 63 g respectivamente. Sendo uma perda mensurada dos

liquidos de 40 g para cada amostra.
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Tabela 3 - Peso médio dos paes de tamarindo.

Peso

médio 5% 10% 20%
Amostras

1 58,4g b59,6g 60g
2 529 59,6 g 81,2¢
3 599 58,3g 59g¢
4 58,7g 60,3g 59g¢g
5 60,3g 60,4g 59g¢g
6 59,7g 78,1g 60g¢g
Média 58 g 62,79 63g

Fonte: Autoria Propria

O miolo do pédo € a parte interna e macia, caracterizada por sua textura e

estrutura. Os alvéolos sdo as cavidades ou bolhas de ar presentes no miolo,

resultantes da fermentacéo, que conferem leveza e maciez ao pdo. A estrutura do

miolo é influenciada pelo processo de preparacdo, umidade e fermentacdo, massas

com menores quantidades de liquidos resultam em menos alvéolos (Esteller, 2007)

como € o caso das amostras 5% e 10% que obtiveram um miolo mais denso e com

poros menores. Na amostra de 20% a estrutura interna apresentou alvéolos

expandidos e uniformemente distribuidos, refletindo um equilibrio adequado entre a

hidratacdo da massa. No entanto, nas amostras 5% e 10% observou-se um miolo de

baixa porosidade, com alvéolos pequenos e irregulares, possivelmente decorrente da

hidratacao insuficiente.
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Figura 6 - Aspectos visuais do miolo e os alvéolos dos péaes das formulacdo de
“‘paes de tamarindo”

Fonte: Autoria Prépria (2025)

A qualidade do miolo do pao ndo depende do assamento, mas sim do tempo e
das interacdes entre a gelatinizacdo do amido e a atividade enzimatica, falhas no
miolo resultam de erros anteriores, nos ingredientes ou no preparo da massa
(Couvain; Yound, 2009) sendo assim, o baixo desempenho dos alvéolos pode ter
relacdo com o baixo nivel de hidratagdo nessas formulacdes, visto isso seria
necessario aumentar a hidratacao para obter um miolo com uma maior quantidade de

alvéolos bem desenvolvido.

6 CONCLUSAO

Dessa forma, o estudo demonstrou a viabilidade da elaboragéo de produtos da
panificacdo por meio da aplicacdo tecnolégica da polpa de tamarindo em sua
formulag&o. Constata-se que a incorporacdo da polpa de tamarindo influencia nas
caracteristicas sensoriais do pdo como, sabor, aroma, textura e formato, o que pode
impactar a aceitacéo global. As formulacdes 5%, 10% e 20% de polpa apresentaram
aspectos diferentes entre si, contudo o pdo com a formulacdo 20% apresentou
melhores aspectos em relagdo ao crescimento, cor, casca, miolo com resultados
positivos.

Portanto, o produto ainda estd em fase de estudos, afim de desenvolver a
melhor forma de aplicacéo da polpa de tamarindo na formulacdo de péaes, garantindo
resultados positivos em relacéo as propriedades sensoriais do péo de tamarindo.
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