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Desenvolvimento de molho barbecue
saborizado com polpa de tamarindo

RESUMO

O cerrado possui grande diversidade vegetal, dentre as espécies frutiferas nativas
comestiveis de otima qualidade nutricional, encontra-se o tamarindo. O objetivo desta
pesquisa foi desenvolver um molho barbecue saborizado com polpa de tamarindo com
potencial de promover a valorizagdo do bioma local, através de um produto com valor
agregado. Foram desenvolvidas trés formulagdes de molho barbecue, uma padrao e duas
com substituicdo da polpa de tomate pela polpa de tamarindo nas quantidades de 50% e
80%. Foram determinados os seguintes parametros: teor de umidade, proteinas, lipideos,
carboidratos, pH, cinzas totais, soltveis e insollveis, alcalinidade das cinzas sollveis e
insoluveis, tanto da polpa do tamarindo, quanto das trés formulagGes do molho barbecue.
Além disso, foram realizadas andlises microbiolégicas de Salmonella sp./25g,
enterobatérias, bolores e leveduras. Os resultados mostraram que a substituicdo de 50% e
80% da polpa de tomate por polpa de tamarindo ocasionou a redugdo do teor lipidico do
molho em 33,33% e 66,66%, respectivamente. Dessa forma as formula¢gdes de molho
barbecue saborizadas com polpa de tamarindo podem ser denominadas de “molho
barbecue light a base de polpa de tamarindo”. As analises microbioldgicas apresentaram
conformidade para a auséncia de Salmonella sp/25 g e contagem de enterobactérias. Porém
a contagem de bolores e leveduras estava acima do permitido. A elabora¢do do molho
barbecue com polpa de tamarindo cumpriu com o objetivo, além de reduzir o teor de
lipideos e possibilitar a diversificagdo dos produtos industrializados, atingindo publicos-alvo
que prezem pela qualidade e inovagao.

PALAVRAS-CHAVE: molho barbecue light; cerrado; anadlises fisico-quimicas; analises
microbioldgicas.
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INTRODUCAO

O cerrado é o segundo maior bioma da América do Sul. Ocupa areas nos
estados de Goids, Minas Gerais, Maranhao, Tocantins, Mato Grosso, Mato Grosso
do Sul e menor parcela territorial de outros estados. Além disso, expde grande
diversidade vegetal pouco conhecida, que inclui inUmeras espécies frutiferas
exoticas (BRASIL, 2015). Dentre as espécies frutiferas nativas comestiveis no
cerrado de Mato Grosso do Sul com caracteristicas nutricionais de 6tima
qualidade, encontra-se o tamarindeiro (RAO; KUMAR; RAMANA, 2015).

O tamarindeiro é uma arvore frutifera que pode chegar a 25 metros de
altura e produz a fruta tamarindo (Tamarindus indica L.), originaria da Africa
tropical (SOUSA et al., 2011). E considerada uma arvore de diversas utilidades:
fonte de madeira, de sementes, de forragem animal, de extratos medicinais,
elaboracdo de produtos alimenticios, consumo in natura e de componentes
industriais (PEREIRA et al., 2007). Cada vagem da fruta pode conter de 1 a 10
sementes, envolvida de uma polpa macia de cor marrom, com uma casca rigida
que a protege (RAO; KUMAR; RAMANA, 2015). Segundo a Tabela Brasileira de
Composicdo de Alimentos (TACO, 2011), para cada 100 g de tamarindo cru (“in
natura”), contabiliza-se aproximadamente 276 kcal, 3,2 g de proteina, 0,5 g de
lipideos, 72,5 g de carboidrato, 6,4 g de fibra alimentar, 37 mg de calcio e
guantidades significativas de ferro, fésforo, zinco, vitamina B1, vitamina B2 e
vitamina C.

Devido ao fato de possuir componentes nutricionais que auxiliam na saude
do ser humano, a mesma possui compostos organicos, como por exemplo, a
vitamina C, que estd presente em um elevado nivel no tamarindo, o que torna este
fruto um poderoso antioxidante, capaz de reduzir o impacto dos radicais livres
(URSZULA et al., 2014). O tamarindo é rico em fibras alimentares, que auxiliam o
transito intestinal, acelerando a func¢do do intestino. Também auxilia no processo
digestivo por estimular a producdo da bilis; reduz o nivel do colesterol e melhora
as fungdes cardiovasculares em razdo da presenca de potdssio em sua composicao,
que pode ser responsavel pela reducdo da pressdo arterial (1ZZO et al., 2005). Uma
das formas de aproveitar os beneficios do tamarindo, é emprega-lo na elaboracdo
de diversos alimentos processados (FAVET; FRIKART; POTIN, 2011), como na
elaboracdo de molhos.

Os molhos sdo definidos como: “produtos em forma liquida, pastosa,
emulsdo ou suspensdo a base de especiaria(s) e ou tempero(s) e ou outro(s)
ingrediente(s), fermentados ou ndo, utilizados para preparar e ou agregar sabor
ou aroma aos alimentos e bebidas”, conforme descrito na RDC n° 276, de 22 de
setembro de 2005 (ANVISA, 2005).

Atualmente, sdo um dos componentes essenciais no preparo ou
acompanhamento de alguns pratos. Pois, diariamente crescem as preferéncias por
porgdes individuais, menor tempo de preparo, facilidade de consumo, maior
portabilidade e redugdo de custos. Isso esta relacionado ao maior tempo gasto
com trabalho fora do lar, implicando em refeicGes menos planejadas, mais
individuais e menos formais (BRASIL FOOF TRENDS, 2020).

Em resposta a esta demanda, a industria de alimentos vem desenvolvendo
uma série de molhos com receitas inovadoras. Dentre as variedades de molhos,
destaca-se o molho barbecue, que ganhou popularidade no Brasil. E originario da
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regiao sul dos Estados Unidos, onde é muito utilizado principalmente como
acompanhamento para o churrasco. A palavra inglesa “barbecue” (ou “BBQ
sauce”) significa “churrasco”. Esse molho geralmente é utilizado para acompanhar
carnes assadas, pizzas, lanches e batatas fritas. Entretanto, pode ganhar algumas
variacdes de acordo com seu estado de origem, podendo ser mais espesso,
picante, agridoce, amadeirado e defumado. Os molhos barbecues a base de
tomates sdo os mais utilizados e conhecidos (TRIBAL PEPPER, 2020; BRASIL FOOF
TRENDS, 2020).

Considerando a necessidade de atender as demandas comerciais, o objetivo
desse trabalho foi desenvolver um molho barbecue substituindo parcialmente a
polpa de tomate por polpa de tamarindo, como forma de valorizar esta matéria-
prima pouco difundida no mercado, bem como satisfazer as exigéncias de
consumidores que buscam por produtos inovadores, praticos, saborosos e
nutritivos.

MATERIAIS E METODOS

OBTENCAO DA POLPA DE TAMARINDO

Os tamarindos foram colhidos no municipio de Navirai/MS, selecionados e
higienizados. Em seguida foram armazenados sob congelamento (-18 °C) no
Laboratério de Alimentos da Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul (UEMS),
Unidade de Navirai/MS. A obtenc&o da polpa de tamarindo foi realizada de acordo
com metodologia proposta por Fadden et al. (2019), com pequenas adaptacdes.

FORMULAGAO DOS MOLHOS BARBECUE SABORIZADOS COM TAMARINDO

As formulagdes do molho barbecue foram desenvolvidas conforme descrito
por Arseniadis (2021), Ferreira (2016) e Lee (2021) com adaptacGes (Tabela 1). E
executadas no Laboratdrio de Alimentos, da UEMS. Trés formulagbes foram
desenvolvidas: Formulagdo padrdo (FP) elaborada a base de polpa de tomate;
Formulagdo 1 (F1) elaborada substituindo 50% da polpa de tomate por polpa de
tamarindo; Formulagdo 2 (F2) elaborada substituindo 80% da polpa de tomate por
polpa de tamarindo.

Para a elaboragdo do molho barbecue com 50% e 80% de polpa de tamarindo,
a mesma foi processada em liquidificador com auxilio de dgua (2:1). Em seguida,
realizou-se o preparo do molho barbecue levando a polpa de tamarindo e todos os
outros ingredientes ao fogo brando, mexendo com frequéncia até a redug¢do do
molho e obtengdo da consisténcia desejada. Ao final da cocgdo, acrescentou-se o
aroma natural de fumaga. O molho processado foi embalado a quente e resfriado
até temperatura ambiente.

A elaboragao do molho barbecue padrdo seguiu as mesmas etapas, com
excec¢do da adicdo da polpa de tamarindo, substituida completamente por polpa
de tomate.
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Tabela 1. Ingredientes utilizados nas formulagdes dos molhos barbecue.

. Formulagdes
Ingredientes g

FP F1 F2

Polpa de tamarindo (g) - 120 190
Polpa de tomate (g) 240 120 50
Aclcar mascavo (g) 120 120 120
Molho inglés (mL) 60 60 60
Vinagre de maga (mL) 30 30 30
Mostarda (mL) 30 30 30
Pimenta-do-reino (g) 5 5 5
Alho em pé (g) 10 10 10
Cebola em pé (g) 15 15 15
Aroma natural de fumacga (mL) 15 15 15
Corante caramelo (mL) 5 5 5
Sal de cozinha (NaCl) (g) 10 10 10

CARACTERIZAGAO FISICO-QUIMICA DA POLPA DE TAMARINDO E DO MOLHO
BARBECUE

Foram realizadas as seguintes analises fisico-quimicas para a polpa do
tamarindo e para o molho barbecue: cinzas totais, sollUveis e insollveis,
alcalinidade cinzas sollveis e insoluveis, umidade, pH (INSTITUTO ADOLFO LUTZ,
1995), lipidios (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2005) e proteinas (INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 2005; BRASIL, 1991). O teor de carboidratos foi determinado através do
calculo tedrico (por diferenga), conforme a Resolugdo RDC n° 360, de 23 de
dezembro de 2003 (BRASIL, 2003). Todas as analises foram realizadas em triplicata.

ANALISE MICROBIOLOGICA

O molho barbecue de tamarindo foi avaliado quanto a presenga de Salmonella
sp./25g, enterobactérias, bolores e leveduras, seguindo a RDC n°331/2019 e a IN
n°60/2019 (BRASIL, 2019a; BRASIL, 2019b). Todas as analises foram realizadas em
triplicata.

ANALISE ESTATISTICA

Os resultados das analises fisico-quimicas dos molhos foram submetidos a
andlise de variancia (ANOVA) e teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade (p
<0,05), utilizando o software STATISTICA 7.0, sendo expressos com média * desvio
padrdo (STATSOFT, 2004).

RESULTADOS E DISCUSSAO

CARACTERIZAGAO FiSICO-QUIMICA DA POLPA DO TAMARINDO

Os resultados das analises fisico-quimicas da polpa do tamarindo podem ser
observados na Tabela 2.
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Tabela 2. Parametros fisico-quimicos da polpa de tamarindo

Analises Média * Desvio padrao
Umidade (%) 38,95+ 0,36
Proteina (%) 4,40+ 0,10
Lipideos (%) 0,51 £0,05
Carboidratos (%) 54,50+ 0,34
pH 2,76 £ 0,01
Cinzas totais (%) 1,50+ 0,16
Cinzas soluveis em agua (%) 0,88+0,17
Cinzas insoluvies em agua (%) 0,52 £ 0,06
Alcalinidade cinzas sollvies em agua (%) 12,24 +0,48
Alcalinidade cinzas insolUveis em agua (%) 2,87 £0,03

Em relagdo a umidade da polpa de tamarindo obteve-se valor de 38,95%. Esse
valor difere de Canuto et al. (2010), que ao analisarem a polpa de tamarindo
encontraram um teor de umidade de 75%. Essa diferenga pode ser devido a adigdo
de agua durante o processo de fabricacdo de polpas e o ponto de colheita dos
frutos utilizados por Canuto et al. (2010). O baixo teor de umidade encontrado na
polpa analisada na presente pesquisa é interessante, pois reduz a velocidade de
proliferacdao de micro-organismos, as reacdes quimicas e bioquimicas indesejaveis,
auxiliando dessa forma para a conservacdo da polpa de tamarindo (GUIMARAES,
2010).

O teor proteico de um alimento ndo é suficiente para determinar a
gualidade nutricional da proteina presente, pois sabe-se que a quantidade de
aminodcidos varia de acordo com a origem (GIBNEY; VOSTER; KOK, 2005). De
acordo com Sousa et al. (2011) as frutas, de uma forma geral, ndo sdo fontes
potenciais de proteinas. E mais comum encontrar esse macronutriente nas cascas
e sementes de frutas. Neste estudo, o teor de proteinas determinadas na polpa de
tamarindo foi de 4,40%, superior ao encontrado por Leal (2016) e Queiroga (2019)
gue obtiveram, em média, 2,65% e 1,39%, respectivamente.

Lipideos é o nome dado para dleos, gorduras e substancias sollveis em
solventes organicos (SANTOS, 2017). Sabe-se que a presenca de lipideos é maior
em oleaginosas e sementes do que em frutas e outros vegetais (ROCHA et al.,
2008). O percentual de lipideos encontrado na polpa de tamarindo foi de 0,51%.
Ferreira (2018) encontrou 0,99% de lipideos na polpa de tamarido. Essas variagdes
ocorrem devido as diferengas climaticas, de cultivares do fruto e ainda devido ao
teor de umidade da polpa (FERREIRA, 2018). Segundo o Instituto Adolfo Lutz
(2005), o teor de lipideos em frutas varia de 0,1 a 1%, portanto o resultado
encontra-se dentro do esperado.

A polpa de tamarindo apresenta elevado teor de carboidratos, e foi
determinado como sendo igual a 54,5%. Este resultado é semelhante quando
comparado ao estudo realizado por Queiroga (2016) que obteve teor de
carboidratos de 51,16%.

O pH medido diretamente na polpa foi de 2,26, inferior ao pH obtido por

Santos et al. (2016) (2,75) e Anunciagdo (2021) (2,57). Além do grau de maturagéo

do fruto, a presenca de acidos organicos como, o acido citrico, malico e tartarico

pagina | 16 gue sdo importantes na formacgdo de diversas propriedades das frutas, também
pode contribuir para a variagdo do pH (SANTOS et al., 2014; SILVA et al. 2010).
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As cinzas sao residuos inorganicos, ou residuo mineral fixo, que permanece
apos o processo de incineracdo da matéria organica de uma amostra, ou seja, é a
guantidade total de minerais presentes na amostra. Esses minerais incluem sddio,
potassio, magnésio, cdlcio, ferro, fdsforo, cobre, cloreto, aluminio, zinco,
manganés e outros compostos minerais. As determinacGes de cinzas podem ser
consideradas como uma medida geral de qualidade de alimentos (ZAMBIAZI, 2010;
FIGUEIREDO, 2007).

Sabe-se que o tamarindo é um fruto rico em minerais e o teor médio de
cinzas totais, presentes na polpa de tamarindo analisado, foi de 1,5%. Segundo a
Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos (TACO, 2011), o teor de cinzas totais
para o tamarindo pode apresentar teor de cinzas superior a 1%. Levando em
consideracdo que a composicado das cinzas pode variar de acordo com a espécie de
cada fruta, além de que as quantidades de minerais totais podem ser perdidos por
volatilizacdo, o resultado das cinzas totais foram satisfatorios, pois maiores teores
de cinzas retratam maiores teores de minerais (MENEZES, 2016; CECCHI, 2003).
Observa-se que a polpa de tamarindo é composta principalmente por minerais
soltveis em agua (0,88%), enquanto os minerais insoltveis e/ou pouco soltveis em
agua como o ferro, o magnésio e o cdlcio, representam apenas 0,52% da
composicdo da polpa (MENEZES, 2016).

Determinou-se ainda a alcalinidade das cinzas sollveis e insollUveis em agua
da polpa do tamarindo, resultando em um percentual de 12,24% (v/m) e 2,87%
(v/m) respectivamente. A alcalinidade das cinzas solUveis em dgua apresentou um
resultado elevado desejavel em relacdo a alcalinidade das cinzas insoluveis. A
polpa do tamarindo apresenta sais de acidos fracos (citrico, mdlico, tartarico) que
na incineragdo sdo convertidos em carbonatos, solUveis em dgua e que possuem
caracteristica alcalina. Os acidos organicos sdo responsaveis por diversas fungdes
em um alimento, além de fornecer o sabor 4cido. O acido tartarico presente na
polpa de tamarindo é classificado como agente inativador de metais, agindo por
inativacdo do efeito catalitico em rea¢Ges de oxidagdo por tracos de metais
(ADITIVOS INGREDIENTES, 2021; MENEZES, 2016).

CARACTERIZAGAO FiSICO-QUIMICA DOS MOLHOS BARBECUE

A Tabela 3 apresenta os resultados da caracterizagdo fisico-quimica das
formulagdes FP, F1 e F2 de molho de barbecue.

O teor de umidade dos molhos barbecue variou de 55,95% (FP) a 69,25% (F2).
As formulagdes F1 e F2 apresentaram teor de umidade significativamente maior
que a FP. Essa variagao pode ser explicada devido a adigdao de agua durante o
processamento da polpa de tamarindo, resultando em maior umidade no produto
final. Levando em considerag¢dao que o ketchup é um produto similar ao molho
barbecue, o teor de umidade encontrado no estudo de Lima, Souza e Barbosa
(2009) para o molho de ketchup foi de 66,60%, similar ao encontrado nas
formulagdo F1 e F2.

O teor de lipideos foi significativamente diferente (p<0,05) para as trés
formulagGes de molhos barbecue, variando de 0,12 % (FP) a 0,04% (F2). Este
resultado mostra que quanto maior a substituicdo do molho de tomate por polpa
de tamarindo, menor o teor lipidico do molho produzido. A substituicdo de 50% da
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Umidade (%)

Proteinas (%)

Lipideos (%)

Carboidratos (%)

pH

Cinzas totais (%)

Cinzas soluveis em agua (%)

Cinzas insoluvies em agua (%)
Alcalinidade cinzas sollvies em agua (%)
Alcalinidadecinzas insolliveis em agua (%)

Analises

polpa de tomate por polpa de tamarindo resultou na reducao de 33,33% do teor
lipidico. Dessa forma a F1 pode ser denominada de “molho barbecue light a base
de polpa de tamarindo, segundo RDC N2 54, de 12 de Novembro de 2012, que
considera um produto light todo aquele que reduz no minimo 25% no valor
energético. Como a F2 apresentou menor teor lipidico que a F1 com a reducdo de
66,66%, a mesma definicdo de produto light se enquadra a ela (ANVISA, 2012).

Tabela 3. Paramentros fisico-quimicos dos molhos barbecue
FormulagGes
FP F1 F2

55,95° + 0,60 68,68° + 0,58 69,25°+ 0,19
15,587 + 0,03 2,42°+0,03 2,20°+ 0,02
0,12 +0,01 0,08° + 0,00 0,04+ 0,00
24,14+ 0,14 26,77°+ 0,56 26,56° + 0,05
4,18°+0,01 2,92°+0,02 2,78+ 0,01
3,81°+0,10 2,20°+0,18 2,07°+0,08
3,35°+0,10 1,61°+ 0,07 1,34°+0,12
0,42°+ 0,02 0,57+ 0,09 0,42°+ 0,02
7,60% £ 0,66 1,18+ 0,13 3,26° + 0,20
1,36 +0,24 1,31+ 0,06 0,86° + 0,01

NOTA: *Média + desvio padrdo. Letra diferente na mesma linha indica diferenca
significativa de acordo com teste de Tukey (p< 0,05).

O pH dos molhos barbecue diferiram entre si, em um nivel de significancia de
5%. A formulagdo FP apresentou o maior pH (4,18), enquanto a F2 foi a formulagdo
com maior acidez (2,78). Este resultado pode ser explicado devido ao maior
conteudo de polpa de tamarindo (2,76) adicionado ao molho F2 (Tabela 1 e 2). A
polpa de tamarindo possui baixo pH (2,76) devido a presenga de acidos organicos,
que caracteriza o maior nivel de acidez (MAIA, 2018). Os micro-organismos
dependem de condigdes extrinsecas benéficas para o seu crescimento, e uma delas
é pH. A maioria dos micro-organismos deteriorantes se multiplica otimamente em
pH préximo a neutralidade. Os alimentos podem ser classificados de acordo com
o seu pH como, alimentos de baixa acidez (pH superior a 4,5), alimentos acidos (pH
entre 4,0 e 4,5) e alimentos muito acidos (pH inferior a 4,0). Assim sendo, os
valores de pH encontrados tanto na polpa de tamarindo, quanto no molho
barbecue, se enquadram entre os alimentos acidos e muito acido. Estes alimentos
sdo 0s menos propicios a multiplicacdo microbiana, especialmente de bactérias,
diminuindo assim a taxa de deterioracdo (SANTOS et al., 2014; SILVA et al. 2010).

O resultado do teor de proteinas para as formulacées de molhos barbecue
foi significativamente diferente para as trés formulaces, sendo inversamente
proporcional ao teor de umidade e a substituicdo da polpa de tomate por polpa de
tamarindo. Dessa forma, a FP apresentou 15,58% de proteinas, enquanto a F2
apresentou somente 2,20% de proteinas em sua constituicdo.

O valor de carboidrato encontrado no molho barbecue para FP, F1 e F2 foi
de 24,14%, 26,77% e 26,56%, respectivamente. Valores também inferiores em
relacdo ao encontrado para polpa de tamarindo. Efeito este em razdo ao acréscimo
de 4gua para elaboragdo do molho que contribui para o aumento da umidade e
diminui¢do do parametro de carboidrato (LEAL, 2016).
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O teor de cinzas totais dos molhos barbecue FP, F1 e F2 foi de 3,81%; 2,20%
e 2,07%, respectivamente, apresentando proporcionalidade inversa ao teor de
umidade, ou seja, a formulacdo com maior teor de umidade apresentou o menor
teor de cinzas. Este resultado é coerente, tendo em vista que quanto maior o teor
de umidade, menor o teor de material sélido no produto. Observa-se também que
o teor de cinzas foi maior para os molhos barbecue, quando comparado a polpa de
tamarindo (Tabela 2). Ressalta-se que durante a elaboragao das formula¢des de
molho barbecue foram adicionados ingredientes ricos em minerais (NaCl, agucar
mascavo, molho inglés) que somam em quantidade de minerais no produto final.

Segundo Lemos et al. (2016) o resultado encontrado para teor de cinzas
totais em um estudo com molho barbecue foi de 2,55%, valor préximo ao
encontrado por Lima, Souza e Barbosa (2009) em um estudo sobre (2,74%). Estes
valores sdo condizentes com os obtidos nas formulagGes FP, F1 e F2 (Tabela 3).

Assim como o percentual de cinzas totais, o teor de cinzas solluveis em 4gua
foi significativamente superior para a formula¢do FP (Tabela 3), podendo estar
interligado ao teor de sédio contido no molho de tomate desta formulacdo, que
foi parcialmente substituido pela polpa de tamarindo nas formulagbes F1 e F2. O
teor de cinzas insollveis ndo apresentou diferenca significativa entre as
formulagGes (p>0,05), conforme Tabela 3. O teor de cinzas insolUveis ocorre
devido a presenga de minerais insolUveis e/ou pouco sollveis em agua, como o
ferro, o magnésio e o calcio (DIAS, 2021; MENEZES, 2016).

Em relacdo a alcalinidade das cinzas soluveis, o molho barbecue FP
apresentou o maior teor (7,60% (v/m)), enquanto o molho F1 apresentou o menor
teor (1,18% (v/m)). O teor de alcalinidade das cinzas insolUveis ndo se mostrou
diferente (p>0,05) para as trés formula¢des de molho barbecue.

ANALISE MICROBIOLOGICA DOS MOLHOS BARBECUE

A Tabela 4 apresenta os resultados obtidos para Salmonella sp./25g,
enterobactérias/g, bolores e leveduras dos molhos barbecue.

Tabela 4. Resultado das andlises microbioldgicas dos molhos barbecue

Analises FormulagGes
FP F1 F2
Salmonella Auséncia em 25g Auséncia em 25g Auséncia em 25g
Enterobactérias <10 UFC/g <10 UFC/g <10 UFC/g
Bolores e leveduras 4,6 x 10° UFC/g 4,2 x 10° UFC/g 6,5 x 10° UFC/g

NOTA: Padr&es microbioldgicos segundo IN N° 60/2019: Salmonella sp/25g = auséncia em
25 g; enterobactérias/g: 1,02 x 102 UFC/g; bolores e leveduras = 1,02 x 10? UFC/g.

A Salmonella apresenta grande risco a saude humana, por este motivo o
numero de UFC ndo é quantificado, pois a presenca confirmada da Salmonella é o
suficiente para descartar todo o lote do alimento. As amostras de molho barbecue
analisadas ndo apresentaram salmonella sp/25g, sendo assim, estas estdo prdprias
para consumo (BRASIL, 2019).

A determinacdo de enterobactérias constatou que os molhos barbecue
Pagina | 19 encontravam-se dentro dos padrées exigidos pela IN N° 60, de 23 de Dezembro de
2019 (<1,02 x 102 UFC/g). Isso confirma que as condi¢des de higiene do processo
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de fabricacdao do molho barbecue foram adequadas. No entanto, a determinacao
de bolores e leveduras mostrou-se fora do padrao sanitdrio recomendado, sendo
a contagem superior a 1,02 x 10> UFC/g. A presenca de bolores e leveduras nos
molhos barbecue indica contaminagcdo pds-processamento, comprometendo a
inocuidade, aparéncia, sabor e aroma do produto (BRASIL, 2019)..

CONCLUSOES

A polpa de tamarindo utilizada na substituicdao parcial da polpa de tomate para
a elaboragdo do molho barbecue é uma étima opgao, considerando a valorizagao
e incentivo a comercializagdo da fruta tamarindo, matéria-prima nativa do cerrado,
bem como estimulando o consumo de alimentos mais sauddveis e que apresentem
algum efeito benéfico a saude, favorecendo o bem-estar da populagdo.

Além de possuir caracteristicas nutricionais satisfatérias, conforme o
resultado das analises fisico-quimicas, a substituicdo da polpa de tomate pela
polpa de tamarindo resultou na reducdo do teor lipidico do molho barbecue. As
dus formulacdes elaboradas com polpa de tamarindo podem ser denominadas de
“molho barbecue light a base de polpa de tamarindo”.

Em relacdo as analises microbioldgicas, as formulacdes desenvolvidas
apresentaram-se em conformidade com a legislacdo vigente quanto as analises de
Salmonella sp./25g e enterobactarias/g, confirmando assim que as condi¢des de
higiene do processo de fabricagdo do molho barbecue foram adequadas. Ja a
contagem para bolores e leveduras ficou acima do valor estabelecido pela
legislacdo vigente, apontando contaminacdo pds-processamento.
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Barbecue sauce development flavored with
tamarindo pulp

ABSTRACT

Cerrado has great plant diversity; among the edible native fruit species of excellent
nutritional quality is tamarind. The objective of this research was to develop a
barbecue sauce flavored with tamarind pulp with the potential to promote the
appreciation of the local biome, through a product with added value. Three
barbecue sauce formulations were developed, one standard and two with
replacement of tomato pulp by tamarind pulp in the amounts of 50% and 80%. The
following parameters were determined: moisture content, proteins, lipids,
carbohydrates, pH, total ash, soluble and insoluble ashes, alkalinity of soluble and
insoluble ash, both from tamarind pulp and from the three barbecue sauce
formulations. In addition, microbiological analyzes of Salmonella sp./25g,
enterobacteria, molds and yeasts were performed. The results showed that the
replacement of 50% and 80% of tomato pulp by tamarind pulp reduced the lipid
content of the sauce by 33.33% and 66.66%, respectively. Thus, the formulations
of barbecue sauce flavored with tamarind pulp can be called “light barbecue sauce
based on tamarind pulp”. Microbiological analyzes showed compliance for the
absence of Salmonella sp./25 g and count of enterobacteria. But the mold and
yeast count was above the allowable. The preparation of the barbecue sauce with
tamarind pulp fulfilled the objective, in addition to reducing the lipid content and
enabling the diversification of industrialized products, reaching target audiences
that value quality and innovation.

KEY-WORDS: light barbecue sauce; cerrado; physicochemical analysis;
microbiological analyses.
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