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RESUMO: O tamarindeiro é uma frutifera que se adapta muito bem as condicées de
regido semiarida. Estudos indicam que o seu fruto tem quantidades significativas
vitaminas e acdo antibacteriana e anti-inflamatéria. Em funcdo desses aspectos,
objetivou-se a elaboracdo de uma farinha da semente do tamarindo bem com a
determinacdo dos compostos bioativos. Os frutos foram selecionados, limpos e
descascados e apds feita a secagem e a elaboracao da farinha, foi realizada a
determinacdo dos compostos bioativos. A farinha possui teores de Vitamina C de
(1760mg/100g), Carotenoides (27,01ng/g), Flavondides (21,54mg/100g) e Antocianinas
(13,99mg/100g). A farinha da semente do tamarindo tem uma grande quantidade de

compostos bioativos, que agrega um grande valor ao produto.
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INTRODUCAO: O tamarindeiro é uma frutifera de origem Africana, pertencente a

familia Fabaceae. O Tamarindeiro é uma espécie que vem se destacando devido a sua

alta capacidade de adaptacdo a diversas condi¢cdes edafoclimaticas, por tolerar, em
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Nordeste onde é considerado fruto tipico (SOUSA et al., 2010). Estudos indicam que
esse alimento por ter quantidades significativas de ferro, fésforo, zinco, vitamina bl,
vitamina b2 e vitamina C, serve para o tratamento de problemas no aparelho digestivo,
ajuda no combate a producdo de gases no intestino, possui propriedade, laxativa,
favorece a digestdo, dispde de atividade antibacteriana, antifungica e anti-inflamatéria,
além de apresentar efeito antidiabético (ECYCLE, 2018). Diante dos fatos citados,
objetivou-se a realizacdo da caracterizacdo dos compostos bioativos da farinha da
semente de tamarindo para descoberta do seu potencial como novos produtos e

subprodutos na industria alimenticia.

METOFDOLOGIA: Os tamarindos foram coletados na cidade de Sousa-PB e levados
para o Laboratorio de Quimica e Bioquimica de Alimentos (LQBA) do Centro de
Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar da Universidade Federal de Campina Grande,
Campus de Pombal — PB, para o desenvolvimento da pesquisa, que seguiram as etapas

apresentadas no fluxograma da figurale etapas na figura 2.

Figura 1. Fluxograma do preparo, desenvolvimento e analises das amostras da
farinha da semente do tamarindo.
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Figura 2. Etapas do desenvolvimento da farinha da semente do tamarindo.

RESULTADOS E DISCUSSAO: Conforme a tabela 1 foi encontrado para Vitamina C
na farinha da semente do tamarindo (1760mg/100g) que foi superior ao encontrado por
Queiroz (2014) na lichia (57,54 mg/100g) e inferior ao encontrado por Aquino (2010)
(9549,61 mg/100g) na acerola. Excelentes valores também foram encontrados para
Carotenoides (27,01pg/g), mais que o triplo encontrado por Aquino (2010) (8,09 pg/g)
na acerola. Os valores de Flavonéides (21,54mg/100g) e Antocianinas (13,99mg/100g)
se apresentaram como bons valores quando comparados aos valores encontrados por
Queiroz (2014) na lichia (46,74 mg/100g) para Flavonoides e (6,21 mg/100g) para

Antocianinas.

Tabela 1. Compostos Bioativos da farinha da semente do tamarindo.

Compostos Bioativos Farinha da Semente de Tamarindo
Vitamina C 1760+1,05
Carotenoides 27,01+0,32
Flavonoides 21,54+1,31
Antocianinas 13,99+1,58

CONCLUSOES: A farinha da semente do tamarindo tem grande quantidade de
compostos bioativos, que agrega valor ao produto, pois os mesmos tem uma grande

influéncia sobre a saide, como por exemplo na acdo potencial com agentes vitaminico e

de antioxidante.
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