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O tamarindo e a seriguela possuem uma grande importância para o 
norte de Minas Gerais, visto que apresentam alta relevância na 
região. As polpas dos frutos correspondem à uma das principais 
fontes de comercialização deles, além de assegurarem uma oferta das 
frutas nos períodos entressafra

Objetivos

• Quantificar compostos fenólicos totais;

•  Determinar a atividade antioxidante a partir de ensaio 
de capacidade antioxidante equivalente ao Trolox;

•  Avaliar o teor de sólidos solúveis e sólidos totais;

•  Caracterizar pH das amostras avaliadas

As polpas apresentaram grande variação com relação aos teores de 
sólidos solúveis (11,8 ± 0,17 tamarindo e 9,5 ± 0,15 seriguela), sólidos 
totais (polpa tamarindo: 52,84 ± 1,85 % e polpa seriguela: 45,90 ± 
1,30%) e pH (2,33± 0,02 e 3,88 ± 0,05 para as polpas de tamarindo e 
seriguela, respectivamente). O teor de sólidos solúveis e sólidos 
solúveis totais estão intimamente ligados à diferença entre as 
matrizes vegetais e podendo variar também de fatores como época de 
cultivo e grau de maturação. A adição de água durante o processo 
pode alterar o teor de sólidos da amostra, assim como o pH do meio 
que também está associado . Além disso, as amostras diferiram com 
relação ao teor de compostos fenólicos totais e atividade antioxidante. 
O teor de compostos fenólicos totais foi de 19,45 ± 0,44 mgEAG/100g e 
14,04 mgEAG/100g para as polpas de tamarindo e seriguela, 
respectivamente. Esses resultados corroboram para os resultados da 
atividade antioxidante que foram de 4,68 mg ET/100mL (ABTS) e 0,06 
mg ET/100mL (DPPH) para a polpa de tamarindo e 3,38 mg ET/100mL 
(ABTS) e 0,34 mg ET/100mL (DPPH).
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• Espectrofotômetro;

• Ácido Gálico;

• Radical ABTS;

• Radical DPPH;

• Estufa de secagem;

• pHmetro.

O tamarindo e a seriguela possuem uma grande importância para o 
norte de Minas Gerais, visto que apresentam alta relevância na 
região. As polpas dos frutos correspondem à uma das principais 
fontes de comercialização deles, além de assegurarem uma oferta das 
frutas nos períodos entressafra

As polpas de tamarindo e seriguela são oportunidades para valorizar 
matérias primas e pequenos agricultores, por serem polpas 
promissoras para aplicação em outras matrizes de alimentos com 
funcionalidade.
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