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Resumo: Polissacarídeos naturais podem ser utilizados como espessantes, estabilizantes e 
geleificantes. Estes polissacarídeos são facilmente obtidos a partir de sementes do semi-árido, 
apresentam baixo custo e biodegradabilidade. A utilização de polissacarídeos provenientes das 
sementes de Tamarindus indica é largamente aplicado em alimentos no Japão, mas ainda não é 
utilizado no Brasil. Este trabalho teve como objetivo observar se a presença de polissacarídeos de 
T.indica interferiria nos °Brix, pH, estabilidade e qualidade microbiológica do suco de caju produzido 
apartir da polpa da fruta. Pode-se observar que a presença do polissacarídeo não interferiu de forma 
relevante no pH e nos °Brix do suco ao longo dos dias. Observou-se também que a presença do 
polissacarídeo no suco ajudou a estabilizá-lo, impedindo que o mesmo formasse fases durante os 
primeiros dias de análises. Quanto à análise de coliformes nenhuma amostra do suco que foi testada 
apresentou a presença de coliformes termotolerantes. 
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1. INTRODUÇÃO 

 
Em alimentos, espessantes são substâncias capazes de aumentar a viscosidade de soluções e 

emulsões, enquanto estabilizantes são substâncias que evitam a perda de características físicas das 
emulsões e suspensões.  

Polissacarídeos possuem uma ampla gama de aplicações, especialmente nas áreas de alimentos, 
biomédicas, farmacêuticas e de cosméticos. Na indústria alimentícia, eles são empregados em grandes 
quantidades.  

Os polissacarídeos naturais são bastante usados por serem biodegradáveis, extraídos de fontes 
renováveis e apresentar comportamento semelhante aos polímeros sintéticos (Brito, 2000; Bhardwaj et 
al, 2000). 

A grande maioria é utilizada como estabilizante e espessante. Sementes de árvores da região 
nordeste, podem ser utilizadas para a obtenção de polissacarídeos naturais, sendo a utilização destas 
sementes uma ação totalmente sustentável. 

 O tamarindeiro (Tamarindus indica) é originário da África tropical, de onde se dispersou por 
todas as regiões tropicais. É uma frutífera bastante decorativa, podendo chegar aos 25 m de altura. Seu 
fruto é uma vagem alongada, com 5 a 15 cm de comprimento, com casca pardo-escura, lenhosa e 
quebradiça, contendo 3 a 8 sementes envolvidas por uma polpa parda e ácida (Donadio et al., 1988). 
Foi a partir das sementes dessa árvore que foram extraídos os polissacarídeos utilizados nas análises. 
O polissacarídeo que se apresenta em maior quantidade nas sementes de T.indica é uma 
galactoxiloglucana de cadeia clássica. 

O suco produzido a partir da polpa de caju apresenta baixa viscosidade e alta tendência à 
formação de fases, portanto, se faz necessária à adição de um agente espessante e estabilizante a este 
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suco. O agente testado foi o polissacarídeo extraído da semente de T.indica. O presente trabalho tem 
como objetivo avaliar a interferência do polissacarídeo de Tamarindus indica  nos °Brix, pH, 
estabilidade e qualidade microbiológica do suco de caju produzido a partir da polpa da fruta. 

 
2. MATERIAL E MÉTODOS 
Obtenção do polissacarídeo através das sementes de T.indica: 

As sementes passaram por processo de aquecimento em água, por aproximadamente 30 minutos 
a 100°C. Em seguida, o tegumento era retirado manualmente e o cotilédone restante era liquidificado 
com água. Após passar um dia sob refrigeração o cotilédone liquidificado foi submetido à 
centrifugação, por 10 minutos, sendo então adicionado etanol, em proporção de 1:3v/v. Formava-se 
então um precipitado, que era acondicionado sob refrigeração. Ao passar de um dia o etanol era 
retirado em filtração à vácuo e era adicionada acetona ao polissacarídeo, sendo logo em seguida 
levado para refrigeração. Ao final do processo a acetona era retirada em filtração à vácuo e o 
polissacarídeo era então macerado, com o auxílio de almofariz e pistilo. 

 
Formulação do suco de caju produzido a partir da polpa fruta: 

500g de polpa; 270g de açúcar; 0,375g de benzoato de sódio; 0,75g de ácido cítrico e 1,5 L de 
água mineral. Para tanto foram separadas alíquotas de 250 ml de suco, sendo que duas destas alíquotas 
receberam a adição de polissacarídeo (0,5g que corresponde a 2,0g/L e 1,0g que corresponde a  4g/L) 
e ainda uma alíquota de 250 ml de suco não recebeu a adição de polissacarídeo (sendo por tanto a 
amostra controle). Foram produzidos dois sucos de caju com a mesma formulação para serem 
utilizados nos testes. 

 
As análises realizadas no suco foram às seguintes: pH, o equipamento utilizado foi phmetro 

digital; °Brix, sendo que esta análise foi realizada com o auxílio de refratômetro digital; análise visual 
de estabilidade e análise de coliformes, onde se utilizou os meios de cultura Caldo lactosado, meio 
BVB e meio E.coli.  

 
Análise de coliformes 

Foi separada uma alíquota da amostra que seria testada, no caso foram separados 10 ml de cada 
amostra que foi analisada. Esta alíquota foi diluída em 90 ml de solução salina e posteriores diluições 
(10-1, 10-2, 10-3).  De acordo com a metodologia de Siqueira (1995) realizou-se a determinação do 
Número Mais Provável (NMP) de coliformes a 35°C e a 45°C utilizando-se nove tubos de ensaio 
contendo 9 ml de caldo lactosado simples em cada. Inoculou-se 1 ml em cada tubo de caldo lactosado  

sendo em seguida levados para estufa a 35°C por 48h. Após a realização da leitura dos tubos as 
amostras que fermentaram foram repicadas em Caldo Verde Bile Brilhante (BVB) e levados à estufa a 
35° C por 48h. Os tubos positivos de BVB foram repicados para o caldo E.C e incubados em banho-
maria a 45°C onde permaneceram por 24 horas.  
 
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Como o gráfico abaixo demonstra não houve interferência relevante no pH do suco na presença 
do polissacarídeo, sendo que no decorrer dos dias de análise o pH do suco que sofreu a adição de 2g/L 
e 4g/L de polissacarídeo se manteve muito próximo ao do suco controle (sem a presença de 
polissacarídeo).  
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Figura 1. Gráfico representando a variação de ph do suco de caju ao longo dos dias de análise. 

 
As análises realizadas em refratômetro digital demonstraram que os °Brix do suco variaram 

bastante ao longo dos dias das análises, mas igualmente entre o suco controle (sem polissacarídeo) e 
os sucos que sofreram a adição de polissacarídeo, logo a presença do polissacarídeo não interferiu de 
forma relevante nos °Brix do suco. Como demonstra o gráfico a seguir: 
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Figura 2. Gráfico representando a variação dos °Brix do suco ao longo dos dias de análise. 

 

A observação visual realizada ao longo dos dias nas amostras do suco demonstrou que as 
amostras que não sofreram a adição do polissacarídeo de T.indica apresentaram a formação de fases 
logo após a sua produção. Enquanto que as amostras de suco que possuíam a presença de 



 

polissacarídeo de T.indica, necessitaram de pelo menos 8 dias para a formação de fases. Quanto ás 
analises de °Brix e ph resultado semelhante foi encontrado em Maia et al 2001, na análise realizada 
por estes em suco de caju produzido com alto teor de polpa adicionado de conservantes constatou-se 
que praticamente não houve variação nos valores de pH e os ºBrix ao longo dos dias de análise. 

Como dito anteriormente o meio Caldo lactosado é um meio enriquecedor, ou seja, demonstra a 
presença de coliformes, não determinando o tipo de coliforme presente. Já o meio BVB é específico 
para a determinação de coliformes totais, sendo que a legislação atual não estabelece padrões para 
coliformes totais, no entanto para coliformes termotolerantes apresenta tolerância de 1/g. As análises 
demonstraram a presença de coliformes totais nas amostras de suco com polissacarídeo na 
concentração 2g/L e 4g/L nas duas primeiras inoculações do suco. Não sendo constatada a presença 
destes microrganismos na 3ª inoculação. Sendo que no suco controle (sem a presença de 
polissacarídeo) não se constatou a presença de coliformes totais. No entanto, em nenhuma amostra 
analisada com ou sem polissacarídeo constatou-se a presença de coliformes termotolerantes. Em 
trabalho realizado por Pinheiro et al 2006, onde os mesmos trabalharam com diferentes marcas de 
sucos integrais comercializados, inclusive suco de caju, as amostras analisadas estavam dentro do  
padrão para coliformes termotolerantes. A tabela 1 demonstra os resultados obtidos na determinação 
da presença de coliformes totais nas amostras de sucos testadas. 

 
Tabela 1 - Resultados obtidos na análise de coliformes totais 
 

Amostras testadas 1ª inoculação-BVB 2ª inoculação-BVB 3ª inoculação-BVB 

Polissacarídeo 2g/L de suco Fermentou Não fermentou Não fermentou 

Polissacarídeo 4g/L de suco Fermentou Fermentou Não fermentou 

Controle (suco sem 
polissacarídeo) 

Não fermentou Não fermentou Não fermentou 

 
6. CONCLUSÕES 

Conclui-se, portanto que o uso de polissacarídeo de T. indica em sucos de frutas (como agente 
espessante ou estabilizante) não interfere nas propriedades de pH e °Brix do suco, e auxilia na 
estabilização do mesmo, e ainda que sua presença não coloca em risco a qualidade microbiológica do 
suco, sendo que nas análises realizadas não houve a presença de coliformes termotolerantes no suco 
com ou sem o polissacarídeo. 
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