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Resumo: Apesar do Brasil ser um grande produtor de frutas, ainda existe varias espécies frutiferas
nativas e exoticas que sdo sub-exploradas, como o tamarindo. Neste contexto, a utilizagdo do
tamarindo para o desenvolvimento de um molho a ser utilizado como tempero para saladas desponta
como uma alternativa viavel capaz de cumprir com as expectativas dos consumidores, além de
constituir uma nova forma de utilizagdo desta matéria-prima. Sendo assim, este trabalho tem o
objetivo de avaliar a aceitagao e realizar caracterizagao sensorial de molho para saladas a base de
tamarindo. Foram avaliadas quatro formulag¢des do produto utilizando-se os seguintes ingredientes:
agua, polpa de tamarindo, 6leo de soja, agucar, sal, alho em pé, cebola em pé, pimenta do reino,
coentro em pod, orégano e goma xantana. A analise sensorial foi realizada por 101 consumidores
que avaliaram os atributos de aparéncia, aroma, sabor, dogura, textura e aceitagao global, utilizando
escala hedonica estruturada de nove pontos. A atitude de compra foi analisada por meio da escala
de intengdo de compra de cinco pontos. Foi realizada uma caraterizagdo quimica das formulagdes
com relagdo ao teor de umidade, proteina, lipidios, cinzas, agucares totais, redutores em glicose e
sacarose, pH, acidez titulavel e sdélidos soluveis. Em todos os atributos sensoriais avaliados as
médias ficaram em torno de 6,0 (gostei moderadamente), o que indica que todas as formulacdes
alcangaram aceitagao satisfatéria nas caracteristicas avaliadas. A variagdo na composicdo quimica
apresentada pelas formulagbes relaciona-se as caracteristicas nutricionais dos ingredientes
utilizados, assim como das diferentes propor¢des utilizadas.

Palavras-chave: andlise sensorial; desenvolvimento de novos produtos; emulsio; frutas tropicais;
plantas alimenticias ndo convencionais.

Abstract: Although Brazil is a major fruit producer, several native and exotic fruit species, such as
tamarind, remain underexploited. In this context, the use of tamarind to develop a salad dressing
emerges as a viable alternative capable of meeting consumer expectations and constituting a new
way to utilize this raw material. Therefore, this study aims to evaluate the acceptance and perform
sensory characterization of a tamarind-based salad dressing. Four product formulations were
evaluated using the following ingredients: water, tamarind pulp, soybean oil, sugar, salt, garlic
powder, onion powder, black pepper, coriander powder, oregano, and xanthan gum. Sensory
analysis was performed by 101 consumers who evaluated the attributes of appearance, aroma,
flavor, sweetness, texture, and overall acceptance using a nine-point structured hedonic scale.
Purchasing attitude was analyzed using a five-point purchase intention scale. The formulations were
chemically characterized based on moisture content, protein, lipids, ash, total sugars, glucose and
sucrose reducers, pH, titratable acidity, and soluble solids. For all sensory attributes evaluated, the
averages were around 6.0 (moderately liked), indicating that all formulations achieved satisfactory
acceptance regarding the characteristics evaluated. The variation in the chemical composition



presented by the formulations is related to the nutritional characteristics of the ingredients used, as
well as the different proportions used.

Keywords: sensory analysis; new product development; emulsion; tropical fruits; unconventional
food plants.

INTRODUGCAO

O Brasil tem a terceira maior produgao de frutas do mundo (1), no entanto, ainda existe um
grande numero de espécies frutiferas nativas e exéticas que séo sub- exploradas, mas que possuem
um grande potencial de utilizagdo pela industria, constituindo- se uma alternativa de renda a
populagéo local.

Para o desenvolvimento de um novo alimento € de fundamental importancia avaliar, ainda
nos estagios iniciais, quais caracteristicas sensoriais os consumidores esperam encontrar, de forma
a desenvolver um produto que se aproxime ao maximo das suas expectativas e necessidades.
Outro aspecto importante é a otimizagdo da formulagdo do produto, avaliando de que forma
diferencas nas concentragdes dos ingredientes podem levar a diferencas sensoriais que resultem
em modificagdo da aceitagdo. Desta forma, consegue-se determinar a formulagado que alcance o
maximo de aceitabilidade sensorial possivel. Neste sentido, atualmente, tém sido empregadas
diferentes metodologias sensoriais para otimizagao de produtos que aliam a descrigao sensorial do
produto pelos consumidores aliados a uma avaliagdo heddnica, o que permite identificar diversos
aspectos para a reformulagao do produto (2).

Dentre estas frutas pode-se destacar o tamarindo, que € uma planta pertencente a familia
Fabaceae, subfamilia Caesalpinioideae, sendo considerada uma leguminosa. Tem sua origem na
Africa Tropical, no entanto foi introduzida e naturalizada em mais de 50 paises, tendo como maiores
produtores os paises asiaticos com destaque para a india e Tailandia (3). E considerada uma planta
ideal para cultivo em climas semiaridos, encontrando-se bastante disseminada pelo Nordeste
brasileiro. Nesta regido sua producao ocorre devido a plantios espontaneos, no entanto sua cultura
possui grande importancia para a agricultura familiar da regiao (4).

A composigao do fruto pode variar entre 30 a 50% de polpa, 11 a 30% de casca e fibras e 33
a40% de sementes (5). O sabor caracteristico deste fruto € devido ao elevado teor de &cido tartarico,
o qual nao decresce durante a maturagao, e a concentragao de agucares redutores, que dao a esta
fruta acida um sabor adocicado (3). Com relagdo a composicao da polpa de tamarindo, esta pode
variar de acordo com diversos fatores, possuindo, em geral, agucares redutores, pectina, proteinas,
fibras e materiais celuldsicos (6).

Apesar da infinidade de alimentos que podem ser produzidos a partir do tamarindo, a
producao industrial destes produtos ainda é bastante limitada, com a utilizagdo da fruta em maior
escala ficando restrita a produgdo de polpa e sucos. No entanto, diversas pesquisas tém
destacado o valor nutricional desta fruta e a presenca de compostos com atividade funcional em

sua polpa (3, 7, 8, 9). Estes fatores somados, fazem do tamarindo uma matéria-prima com grande



potencial a ser explorado na area de desenvolvimento de novos produtos. Desta forma, faz-se
necessario a busca por novas formas de aproveitamento desta fruta no ambito industrial como forma
de aumentar a sua importancia comercial, levando a um maior interesse de produgao desta matéria-
prima importante para a agricultura familiar do Nordeste brasileiro.

A importancia que o consumo de quantidades adequadas de frutas e vegetais tem para a
manutencdo de um peso saudavel e prevencdo de diversas doencgas ja foi extensamente
comprovada (10). No Brasil, segundo dados recentes de um levantamento realizado pelo Ministério
da Saude, apenas 21,4% da populagéo das grandes cidades brasileiras consome a quantidade
adequada de frutas e hortalicas (11).

Os molhos tem sido associados ao consumo de saladas com o objetivo de melhorar a sua
aparéncia, aroma e sabor, contribuindo para o aumento do seu consumo. A demanda por este tipo
de produto se da tanto para o consumo doméstico, quanto para alimentacao fora do lar, estando
disponivel para venda uma infinidade de sabores. Apesar desta variedade, conforme relatado por
especialistas do setor, os consumidores estao buscando novos sabores (12). Neste sentido, as
caracteristicas sensoriais do tamarindo, principalmente o fato de ser uma fruta agridoce, o faz uma
matéria-prima com potencial de utilizagdo neste tipo de produto.

Neste contexto, a utilizagcdo do tamarindo para o desenvolvimento de um molho a ser
utilizado como tempero para saladas desponta como uma alternativa viavel capaz de cumprir com as
expectativas dos consumidores, além de constituir uma nova forma de utilizacdo desta matéria-
prima. Sendo assim, este trabalho tem o objetivo de avaliar a aceitagao e realizar caracterizagéao

sensorial de molho para saladas a base de tamarindo.

MATERIAL E METODOS

Foram avaliadas quatro formulacdes de molho para salada a base de tamarindo, elaboradas
utilizando-se os seguintes ingredientes: agua, polpa de tamarindo, éleo de soja, agucar, sal, alho em
po, cebola em pd, pimenta do reino, coentro em pd, orégano e goma xantana (Tabela 1). As
formulagdes diferiram quanto a quantidade de agua (46 a 52%) e agucar (3 a 9%) adicionados.

Todos os ingredientes utilizados foram de marcas comerciais obtidas no comércio em Fortaleza/CE.

Tabela 1 — Proporgdes dos ingredientes (m/m) utilizados nas formulagdes do molho de tamarindo.
Ingredientes Formulagao Formulagao Formulagao Formulacao

1 2 3 4
Agua 52 50 48 46
Polpa 35 35 35 35
Oleo de soja 9 9 9 9
Acucar 3 5 7 9
Sal 0,6 0,6 0,6 0,6
Alho em po6 0,02 0,02 0,02 0,02
Cebola em pd 0,03 0,03 0,03 0,03
Pimenta 0,15 0,15 0,15 0,15

Orégano 0,08 0,08 0,08 0,08




Coentro 0,02 0,02 0,02 0,02

Goma xantana 0,1 0,1 0,1 0,1
Fonte: Autores, 2025.

Para o preparo das formulagdes, a polpa de tamarindo, a agua, o sal, aguicar e a goma xantana
foram homogeneizados em liquidificador industrial durante um minuto. Na sequéncia, foi
acrescentado o 6leo e submetido novamente & homogeneizagado por um minuto. A essa mistura
foram adicionados o orégano desidratado, a pimenta, o coentro em p6, o alho em pé e a cebola em
po, misturando-se no liquidificador na fungéo pulsar por 15 segundos.

Todas as formulagdes foram envasadas em garrafa de vidro incolor com capacidade para 500
ml, previamente higienizadas, onde passaram por tratamento térmico em banho-maria a uma
temperatura de 82°C durante 5 minutos. Em seguida, foram resfriadas em agua corrente e
armazenadas sob refrigeracao (4°C) até a realizagao dos testes sensoriais.

A analise sensorial foi realizada por 101 provadores nao treinados, no Laboratério de Analise
Sensorial da Universidade da Integracao Internacional da Lusofonia Afro-Brasileira — UNILAB, em
cabines individuais, com incidéncia de iluminacgéo artificial do tipo luz do dia.

Foram avaliados os atributos de aparéncia, aroma, sabor, dogura, textura e aceitacao global,
utilizando escala hedénica estruturada de nove pontos (1 = "desgostei muitissimo"; 9 = "gostei
muitissimo") (13). A atitude de compra foi analisada por meio da escala de intengdo de compra de
cinco pontos (5 = "certamente compraria"; 1 = "certamente ndo compraria"). Os provadores
responderam ainda um questionario contendo dados sociodemograficos e de consumo de molhos
para salada.

As amostras foram servidas em temperatura ambiente, em copos descartaveis codificados
com numeros de trés digitos, contendo cerca de 20 mL de molho. A forma de apresentagdo das
amostras foi monadica sequencial, seguindo um delineamento balanceado e completo. Junto as
amostras foram servidas porcbes de salada de alface, sendo orientado que os participantes
inicialmente avaliassem a aparéncia e o aroma da amostras e, em seguida, despejassem o molho
sobre a salada para avaliagao das demais caracteristicas sensoriais.

Os dados da escala hedénica foram analisados por ANOVA e teste de Tukey (p < 0,05),
utilizando o pacote estatistico do Excel versao 2013. A normalidade e homogeneidade dos dados
foram verificadas previamente. Os dados do perfil sociodemografico e as caracteristicas de
consumo foram analisados por meio de frequéncia relativa. Os resultados da atitude de compra
foram analisados por meio de graficos em histogramas de frequéncia.

Esta pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade da
Integracdo Internacional da Lusofonia Afro-Brasileira - UNILAB, que regulamenta pesquisas
envolvendo seres humanos, com o numero 82026224.4.0000.5576.

Foi realizada uma caraterizagdo quimica das formulagdes com relagido ao teor de umidade,

proteina, lipidios, cinzas, agucares totais, redutores em glicose e sacarose, pH, acidez titulavel e



solidos soluveis. Todas as determinagdes seguiram metodologia descrita pelo Instituto Adolf Lutz
(14).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A analise dos dados sociodemograficos (Tabela 2) mostra que a maioria dos participantes
era do sexo feminino (52%), com idade entre 18 e 25 anos (74%) e com ensino superior incompleto
(78%). Como os participantes da pesquisa pertencia a comunidade universitaria da Unilab, os dados
socio demograficos condizem com o perfil dos estudantes universitarios brasileiros, sendo
composto majoritariamente por mulheres jovens.

A maioria dos participantes (85%) disseram gostar muito ou muitissimo de molhos para salada,
onde a maioria disse consumir esse tipo de produto diariamente (8%) ou semanalmente (48%)
(Tabela 3). Esses dados demonstram que os individuos que participaram da pesquisa sao

consumidores de molhos, o que € um fator necessario para uma avaliagdo sensorial mais adequada.

Tabela 2 — Dados sociodemogréficos dos participantes (n = 101).

Caracteristicas % de consumidores
Sexo
Feminino 52%
Masculino 48%
Idade (anos)
18 -25 74%
26 - 35 22%
36 — 45 4%
Escolaridade
Superior incompleto 78%
Superior completo 2%
Pés-Graduacgao 8%
Pés-graduagéo incompleta 4%
2° Grau completo 8%

Fonte: Autores, 2025.

A Tabela 4 apresenta os resultados obtidos para o teste de escala hedonica, podendo-se
observar que em todos os atributos sensoriais avaliados as médias ficaram em torno de 6,0 (gostei
moderadamente), o que indica que todas as formulagbes alcancaram aceitacao satisfatéria nas
caracteristicas avaliadas.

Tabela 3 — Caracteristicas de consumo de olhos para salada dos participantes (n = 101).

Caracteristicas de consumo % de consumidores
Quanto gosta de tamarindo
Muitissimo 55%
Muito 30%
Moderadamente 10%
N&o gosto e nem desgosto 5%

Frequéncia de consumo de molhos para salada
Diariamente 8%



Semanalmente 48%

Quinzenalmente 18%
Mensalmente 12%
Raramente 14%

Fonte: Autores, 2025.

Na avaliagdo da aparéncia as Formulagdes 3 e 4 foram as que obtiveram maiores médias e
diferiram significativamente da Formulagcdo 1, no entanto, cabe ressaltar que todas as amostras
alcangaram aceitagao satisfatéria. A aparéncia € um importante critério sensorial para esse tipo de
produto que é tradicionalmente embalado em embalagens transparentes.

O aroma da Formulacao 4 diferiu apenas da Formulagdo 1, apesar de todos elas terem
alcancado boa aceitacdo neste atributo. E importante destacar que o aroma é um importante
componente do sabor dos alimentos e que a aceitabilidade neste atributo contribui para a aceitagao
do sabor. Apesar disso, as médias de aceitacao do sabor das amostras nao diferiu significativamente,
0 que indica que todas as formulacao alcagaram a mesma aceitagao positiva desse atributo sensorial.

Apesar das amostras terem diferentes concentragdes de acglcar e, consequentemente,
docuras distintas, todas as formulagbes alcancaram aceitacdo neste atributo, com pouca variagao
entre as amostras. Apenas houve diferenga significativa entre as formulagdes 1 e 3, com a ultima

alcancando uma média ligeiramente maior.

Tabela 4 - Médias dos resultados do teste de escala hedbnica e de atitude de compra das
amostras (n = 101).

A Impressao
Aparéncia Aroma Sabor Docgura Textura Global
Formulagao 1 6,3° 6,4° 6,12 5,9° 6,3° 6,12
Formulagéo 2 6,6%° 6,7%° 6,52 6,12 6,62 6,42
Formulagédo 3 6,92 6,6%° 6,62 6,42 6,82 6,52
Formulagao 4 6,8° 6,82 6,5° 6,4%° 6,72 6,4°
a\édias na mesma coluna, seguidas da mesma letra, no diferem entre si pelo teste de Tukey (p

> 0,05).
Fonte: Autores, 2025

Com relagao a textura, as formulagdes 2, 3 e 4 diferiram significativamente da formulagao 1.
Possivelmente, devido a formulagao 1 ter um maior teor de agua e, consequentemente, um menor
teor de solidos, a textura do molho se apresentou mais fluida do que as demais amostras. Isso
demonstra que, possivelmente, os avaliadores gostaram mais de uma textura mais cremosa para o
molho de salada a base de tamarindo.

Mesmo com as diferengas significativas obtidas em alguns atributos sensoriais, na avaliagao
do produto como um todo (impressao global) elas ndo foram preponderantes, nao havendo diferenga
de aceitacdo global entre as amostras.

Costa (15) ao avaliar a aceitacdo de molhos para salada a base de iogurte adicionados de

diferentes concentragdes de 6leo essencial de manjericao obteve médias variando entre 6,0 (gostei



ligeiramente) e 7,0 (gostei moderadamente) nos atributos de aparéncia, odor, textura, sabor e
aceitagao global, sem diferenca significativa entre as amostras.

Gallo et al. (16), obtiveram médias de aceitacdo da cor, aroma, sabor e aceitagcao global
variando entre 6,0 (gostei ligeiramente) e 7,0 (gostei moderadamente) em molhos comerciais do tipo
italiano e mostarda e mel tratados por radiacdo gama.

Considerando-se a regido da escala de atitude de compra correspondente a intencéo de
compra positiva (valores 5 e 4) as formulagbes 1, 2, 3 e 4 alcancaram os seguintes percentuais,
respectivamente, 45,5%, 54,5%, 63,3% e 59,4% (Figura 1).

Figura 1 — Distribuicdo percentual das respostas de intengao de compra das formulagdes de
molho de salada a base de tamarindo (n = 101).
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Fonte: Autores, 2025.

Pode-se observar que a maioria dos consumidores tiveram uma intengdo de compra positiva
em relagao a todas as formulagdes, no entanto a formulagao 1 (45,%) foi a que alcangou 0 menor
percentual de respostas positivas e a formulagéo 3 (63,3%) a que obteve o maior.

Os resultados obtidos na avaliagdo sensorial das diferentes formulagdes de molho a base de
tamarindo demonstra que todos alcancaram aceitagdo sensorial nos atributos sensoriais avaliados e
resultados compativeis ao obtidos em outros tipo de molho para salada, inclusive de marcas
comerciais. Estes resultados corrobaram a viabilidade de comercializacdo desse produto e a
possibilidade de utilizagdo do tamarindo, uma PANC, na elaboracdo de produtos inovadores e com
aceitabilidade por parte dos consumidores.

A Tabela 5 apresenta os resultados das analises quimicas realizadas nas formulagées. O teor
de umidade das formulag¢des variou entre 76,9 e 81,3%, com a formulagdo 1 apresentando o maior
teor de agua e formulacdo 4 o menor. Esta variagao condiz com os teores de agua adicionados a
estas formulagdes, onde a formulacgao 1 foi adicionada de 52% de agua, enquanto a formulagdo 4 de
46%. A variacdo no teor de umidade apresentado pelas amostras esta relacionado as diferentes

quantidades de agua adicionada as formulagdes, além da umidade proveniente dos demais



ingredientes, principalmente da polpa de tamarindo.

O tamarindo ndo é uma fruta fonte de lipidios, desta forma o teor de lipidios encontrado no
molho é proveniente do 6leo de soja adicionado as formulagoes.

A variacao nos teores de acgucares totais (3,7 — 8,2%), redutores em glicose (2,5 — 5,3%) e
sacarose (1,2 — 2,9%) e de sdlidos soluveis (7,5 — 14,1°Brix) esta relacionada aos teores de polpa
de tamarindo e agucar adicionados. Em todas estas caracteristicas a formulagao 1 apresentou os
menores teores, enquanto a formulagcéo 4 os maiores.

Os ingredientes utilizados nas formulagdes de molho ndo sao fontes consideraveis de

proteinas, por isso os teores de proteinas encontrados foram baixo, em torno de 0,7%.

Tabela 5 — Resultados das analises quimicas realizadas nas 4 formulacdes.

Parametro Formulagdo1 Formulagdo2 Formulagdo3 Formulagao 4
Umidade (%) 81,3 78,6 78,0 76,9
Cinzas (%) 0,5 0,6 0,9 0,6
Lipidios (%) 10,2 13,4 10,9 9,9
Proteina (%) 0,7 0,7 0,7 0,7
Acucares
redutores em 2,5 2,9 3,4 5,3
glicose (%)
Acucares
redutores em 1,2 2,4 2,8 2,9

sacarose (%)
Acucares totais

(%) 3,7 54 6,1 8,2
Solldoos goluvels 75 9.4 11,8 141
(°Brix)
Acidez titulavel
(expressa em % 2,5 2,1 2,1 2,0
de acido tartarico)
pH 3,3 3,3 3,2 3,2

Fonte: Autores, 2025.

A Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos (TACO) (17) traz a composi¢ao nutricional
em 100 gramas de tamarindo cru: 276kcal, 22% de umidade, 72,5% de carboidratos, 6,4% de fibra
alimentar, 3,2% de proteinas, 0,5% de lipidios, 1,9% de cinzas. Conforme pode ser avaliado, a fruta
possui um elevado valor energético, alto conteudo de carboidratos, sendo fonte de fibras.

Estudo realizado por Hamacek (18) encontrou um teor de umidade de 35,29%, valor
energético de 270 kcal, 50,07% de carboidratos, 6,09% de proteinas, 5,04% de lipidios, 4,13% de
fibras e 2,37% de cinzas. Em geral, a concentragéo dos principais constituintes da polpa é bastante
variavel, o teor de agucares redutores pode variar entre 25 e 45%, o acido tartarico de 8 a 18%, a
pectina de 2 a 3,5% e a proteina de 2 a 3% (6).

O tamarindo é uma fruta acida, cuja acidez € decorrente da quantidade de acido tartarico
presente. Com relacao ao teor de acidez, um estudo realizado por Watanabe (19) encontrou uma
acidez total de 2,6% (percentual de acido tartarico) e pH de 2,37 em polpa de tamarindo de uma
marca comercializada no Brasil. No entanto, estudos realizados com polpa de tamarindo

provenientes do Cerrado de Minas Gerais e da Paraiba encontraram valores bem maiores de acidez



chegando a, respectivamente, 18,52% (18) e 17,2% (20). No molho, a acidez titulavel variou entre
2,5% e 2,0%, com formulagcéo 1 apresentou o maior teor e a formulagado 4 o menor. O teor de pH
dos molhos (3,2 - 3,3) esta relacionado, principalmente, a polpa de tamarindo adicionada as
formulacgdes.

Perrechil et al. (21), ao avaliarem a composi¢ao quimica de molhos comerciais do tipo italiano
encontraram valores de lipidios variando entre 7,94 e 34,50%, carboidratos entre 3,77 e 14,40%,
umidade entre 47,12 e 74,00%, cinzas de 3,51 e 4,65%, 0% de proteinas e pH entre 3,56 e 3,90.
Estes valores estdo muito proximos aos obtidos nas formulagcdes de molho de tamarindo, o que
demonstra que o produto densenvolvido possui caracteristicas quimicas semelhantes aos produtos

comerciais.

CONCLUSOES

A pesquisa demonstrou ser possivel utilizar o tamarindo como matéria-prima para a
elaboracdo de molhos para saladas com aceitacdo satisfatéria em todas as caracteristicas
sensoriais avaliadas. Apesar de possuirem diferentes concentragdes de agua e agucar, de um modo
geral, as formulagbes testados nao apresentaram diferenga significativa na aceitagéao.

Todas as amostras alcancaram intengdo de compra positiva, com a formulagdo 3 tendo
alcancado o maior percentual de atitude de compra positiva. Isso sugere que ingredientes pouco
explorados, como o tamarindo, podem ser bem aceitos quando equilibrados com outros
componentes que preservam familiaridade sensorial.

A variagcdo na composi¢cdo quimica apresentada pelas formulagdes relaciona-se as
caracteristicas nutricionais dos ingredientes utilizados, assim como das diferentes proporgoes
utilizadas.
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