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  RESUMO

 Pertencente à família Fabaceae ou Leguminosae, o tamarindo (Tamarindus indica L) é uma 
fruta muito ácida. Mesmo não sendo originário do Brasil, o fruto adaptou-se ao clima 
semiárido do nordeste brasileiro, onde mesmo sem melhoramentos genéticos, é 
amplamente cultivado. O fruto resiste a um grande período de seca durante seu 
desenvolvimento, entretanto, após a colheita o consumo da variedade deve ser rápido, 
pois em curto período sofre com a ação de microrganismos e sua comercialização é 
inviabilizada. A produção de fermentado alcoólico e posteriormente acético de tamarindo 
é uma alternativa para agregar valor comercial ao tamarindo, assim complementando a 
renda de pequenos produtores. Nesse trabalho avaliou-se a produção e determinação da 
concentração de leveduras, que resulta em maior produção de etanol. A fermentação 
alcoólica, com Saccharomyces cerevisiae, foi realizada concomitante ao tratamento 
enzimático, variando as concentrações de levedura e enzimas e em diferentes 
temperaturas, durante 48 horas. Foram realizados 30 experimentos nos diferentes 
tratamentos, cujas respostas foram acidez, pH, brix e teor alcoólico. Verificou-se que a 
melhor concentração de leveduras para o processo fermentativo corresponde a 1% e em 
menores temperaturas houve maior produção de álcool viabilizando o posterior processo 
de produção de vinagre de tamarindo. 

PALAVRAS-CHAVE:  Tamarindo. Fermentação alcoólica. Vinagre

 

ABSTRACT 

Belonging to the family Fabaceae or Leguminosae, tamarind (Tamarindus indica L) is a very 
acidic fruit. Although not originating in Brazil, the fruit adapted to the semi-arid climate of 
the Brazilian northeast, where, even without genetic improvements, it is widely cultivated. 
The fruit resists a long period of drought during its development, however, after the 
harvest, the consumption of the fruit must be fast, because in a short time it suffers with 
the action of microorganisms and its commercialization is unfeasible. The production of 
alcoholic and, later, acetic fermented tamarind is an alternative to add commercial value 
to the fruit, therefore complementing the income of small producers. In this work, the 
production and determination of yeast concentration was evaluated resulting in a higher 
ethanol production. The alcoholic fermentation, with Saccharomyces cerevisiae, was 
performed simultaneously with the enzymatic treatment, varying the concentrations of 
yeast and enzymes and at different temperatures, during 48 hours. Thirty experiments 
were performed in the different treatments, whose responses were acidity, pH, brix and 
alcohol content. It was verified that the best concentration of yeasts for the fermentation 
process corresponds to 1% and in lower temperatures there was the greatest production 

 of alcohol, making possible the process of production of tamarind vinegar.
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INTRODUÇÃO 

O tamarindo é um fruto de cultivo milenar pertencente à família Fabaceae 
ou Leguminosae (SOUZA e LORENZI, 2012). Composto por 30 à 55% de polpa, de 
11 à 30 % de casca e fibras e de 33 à 40% pelas sementes, é uma fruta muito 
ácida e predomina em sua composição o ácido tartárico (MORTON, 1987). 

Originário da região tropical da África, possivelmente da região da Etiópia, 
Quenia, Sudão e Tanzânia (EL-SIDDIG et al., 2006). A espécie não é natural do 
Brasil, no entanto, adaptou-se ao clima quente do norte e nordeste brasileiro, de 
forma que, mesmo sem melhoramentos genéticos, mostram-se como uma 
cultura atrativa e de grande futuro comercial (MORTON, 1987; PEREIRA et al., 
2007; WATANABE, 2007). 

A árvore é comumente cultivada como espécie ornamental (DOUGHARI, 
2006), no Brasil, é aplicada na arborização de cidades, estradas e rodovias (CRUZ 
et al., 2013 e QUEIROZ, 2010), porém, pode ser aplicada em consórcios 
agroflorestais apresentando grandes benefícios (EL-SIDDIG et al., 2006). Por ser 
cultivado em diferentes lugares do mundo, diversas empregabilidades tanto para 
o tamarindo quanto para o tamarindeiro já foram exploradas. Essas, diferem-se 
de acordo com o local onde é cultivado. 

Há, na Nigéria, emprego do tamarindo no tratamento de icterícia, dor no 
corpo, febre amarela, entre outras (BHUTKAR et al., 2017; DOUGHARI, 2006). O 
emprego farmacológico do tamarindo se dá por suas propriedades antioxidantes, 
antibióticas, antifúngicas, anti-inflamatórias, por sua atividade 
hepatorregenerativa, além do extrato da semente do fruto apresentar atividade 
antihiperglicêmica e antidiabética (DE et al., 2013, BHUTKAR et al., 2017). A 
aplicação da goma da semente do tamarindo em medicamentos como o 
diclofenaco também vem sendo pesquisada (HUANBUTTA; SANGNIM; 
SITTIKIJYOTHIN, 2016). 

A produção do tamarindo é alta, uma árvore já adulta, segundo Morton 
(1987), produz de 150 Kg à 225 Kg anualmente, e deste valor, de 30 a 50% 
corresponde à polpa. No entanto, devido à alta atividade de água da fruta, que 
implica na proliferação de microrganismos, há um curto período de utilização da 
fruta após a colheita. 

Em locais que a refrigeração não é acessível, a fermentação vem como 
alternativa para a conservação de alimentos pela geração de metabólitos como 
álcool e ácidos. Já em regiões onde há maior acesso às tecnologias, a 
fermentação é realizada buscando melhor aroma para o substrato e melhores 
aspectos sensoriais (ESKIN; SHAHIDI, 2015). A partir da polpa do tamarindo, a 
produção de um fermentado se dá como alternativa para renda nos períodos 
entre colheitas nas regiões cultivadas, além de proporcionar um meio de utilizar 



  

 

 
 
 
 
 
 
 

industrialmente frutas que não poderiam competir no mercado. (EVANGELISTA, 
1992). 

A produção de fermentado alcoólico e acético do tamarindo também se 
mostra vantajosa, pois, quando a matéria prima para produção do vinagre são 
frutas, esse possui características próprias como aroma e sabor, além de 
apresentar qualidades sensoriais e nutritivas superiores se comparado a outros 
vinagres (PEDROSO, 2003). Desta forma, agrega valor comercial ao fruto. 

Diversas pesquisas envolvendo fermentação de tamarindo já foram 
realizadas, todavia, nessas, sempre há correção das condições da polpa, mistura 
com outras frutas e incorporação de aditivos à bebida. No entanto, as 
propriedades nutricionais da fruta proporcionam a fermentação sem adição de 
substâncias aditivas, originando um produto mais saudável e natural. 

A pesquisa das condições mais adequadas para a produção do fermentado 
do tamarindo, assim como a caracterização da bebida produzida, são de grande 
importância para o melhor aproveitamento das produções locais da cultura e 
geração de renda para as regiões produtoras, estimulando cada vez mais o 
cultivo dessa variedade. 

Para que a fermentação acética tenha bom rendimento, primeiramente é 
necessário que se produza um fermentado alcoólico com teor alcoólico de, no 
mínimo, 4%. Desta forma é possível que esse álcool seja convertido e que a 
porcentagem de ácido acético se mantenha próxima a 4%, conforme exigência do 
Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (2012). 

Visando avaliar as melhores condições para a fermentação alcoólica de 
polpa de tamarindo, neste trabalho variou-se, em diferentes tratamentos, a 
temperatura, concentração de enzimas e de leveduras, e realizou-se a 
fermentação e o tratamento enzimático simultaneamente. 

 

METODOLOGIA 

A coleta e tratamento da polpa do tamarindo até o preparo do mosto e a 

fermentação alcoólica forma realizados como mostra o diagrama de blocos da 

Figura 1. 

Figura 1 – Procedimentos de preparação da polpa, fermentação e análises 

 

Fonte: Autoria própria (2018) 



  

 

 
 
 
 
 
 
 

O tamarindo utilizado para as análises e fermentação foi cultivado no estado 

do Maranhão, próximo a região de São Luís, sendo este colhido no período entre 

setembro e outubro do ano de 2015. Apenas a polpa foi utilizada para os testes. 

A polpa foi pasteurizada e congelada. Foi transportada para o Laboratório de 

Análise Físico-química de Alimentos da UTFPR - campus Londrina e descongelada 

apenas no momento do uso. 

Para a fermentação, foi utilizado o fermento biológico seco comercial da 

marca Fleischmann. Este fermento é composto por leveduras da espécie 

Saccharomyces cerevisiae. 

As enzimas utilizadas foram a Viscozyme e Pectinex Ultra Tropical ambas da 

marca Novozymes. A enzima Pectinex é uma pectina liase, que forma 

oligossacarídeos. Já a enzima Viscozyme é uma endo-beta-glucanase que 

hidrolisa as ligações 1,3 ou 1,4 em beta-D-gluconas. 

Foram realizados 30 experimentos nos quais as condições de temperatura, 

concentração de leveduras e de enzimas variaram em três níveis. Como respostas 

do processo, analisamos a acidez, pH, teor alcoólico e brix. 

Submetidos aos diferentes tratamentos, os experimentos foram com 

agitação orbital por 48 horas. 

As variáveis testadas foram estabelecidas conforme Tabela 1. Desta forma, 

as temperaturas testadas variaram de 25 a 38°C, a concentração de enzimas de 

250 a 750 µL/L e a concentração de levedura de 1 a 2%, de acordo com 

planejamento experimental 3k. 

Tabela 1 – Variáveis testadas 

 
Temperatura 

(°C) 
Concentração de 

enzimas (µL/L) 
Concentração 

de levedura (%) 
-1 25 250 1,0 
0 31,5 500 1,5 

+1 38 750 2,0 

Fonte: Autoria própria 

RESULTADOS E DISCUSSÕES 

Observou-se que as três variáveis tiveram alguma influência no tratamento 

do fermentado. 

Quando testado o nível -1 referente à menor concentração de leveduras 

(1%), como apresentado no Gráfico 1, pode-se perceber que a produção de 

álcool foi superior em relação aos demais tratamentos, sendo essa a condição 

mais favorável para a fermentação. Em menores temperaturas há maior 

produção de álcool, indicada pelas áreas de cor vermelha. 

Já as diferentes concentrações de enzimas, não causaram grandes variações 

na porcentagem de etanol produzido, sendo que, segundo o modelo matemático 

gerado pelo tratamento estatístico, a concentração ideal é de 250 µL/L. 

 

 



  

 

 
 
 
 
 
 
 

Gráfico 1 – Resposta etanol para a concentração de levedura a 1% 

 
Fonte: Autoria própria 

Comportamento semelhante pode ser observado nos níveis de leveduras 0 e 
+1, conforme Gráficos 2(a) e 2(b). Em temperaturas menores, entre o ponto 
central e o nível mais baixo, há maior porcentagem de etanol, variando pouco 
conforme as diferentes concentrações de enzimas. Capela et al. (2016) 
trabalhando com fermentação de polpa de tamarindo, na temperatura de 30 °C, 
após processo de chaptalização do mosto na proporção de 1:1, obteve um 
volume de álcool de 10%, esse processo de adição de açúcar, no entanto, não foi 
realizado neste trabalho. 

Gráficos 2 – Resposta etanol para a concentração de levedura 1,5% (a) e 2% (b) 

  
  

CONCLUSÃO 

Conclui-se que a concentração de leveduras mais adequada para a produção 

de fermentado alcoólico de tamarindo corresponde a 1% e a concentração de 

enzimas deve ser 250 µL/L na temperatura de 25 °C. Desta maneira, a 

fermentação alcoólica de tamarindo para posterior acetificação é viável. 

 

 

(a) (b) 
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