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O sorbet de tamarindo é uma sobremesa leve

e natural que alia refrescdncia, sabor exético

- e aplicagdo de tecnologia na elaboracdo de
produtos alimenticios.
INTRODUCAO

O sorbet é uma sobremesa gelada comumente elaborada sem leite ou derivados, caracterizando-
se por sua leveza e frescor. A sua formulagdo é rotineiramente preparada em base aquosa, obtida
através da incorporacao de frutas, aglicar e compostos tecnolégicos que promovem aspectos texturais
e firmeza ao produto final. E, portanto, considerada uma opgio saudavel e refrescante, sendo destinada
principalmente para consumidores intolerantes a lactose e com restrices de consumo de gordura
alimentar.

O tamarindo (Tamarindus indica L.) , fruto tropical, de sabor acido e ligeiramente adocicado, é
um ingrediente alternativo inovador de gelados comestiveis do tipo sorbet. Além do sabor
caracteristico, o tamarindo é rico em acidos organicos, vitaminas e minerais (EMBRAPA, 2020). Para a
preparacao de sorbets, os xaropes, emulsificantes e estabilizantes atuam nas entremeaduras do gelado
comestivel, possibilitando a formacao de uma estrutura aerada, bem como a sua manutengdo de textura

cremosa apos o congelamento.
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Portanto, objetivou-se descrever a operacionalizacdo de preparo de sorbet de tamarindo, incluindo as etapas
de producdo, formulacdo e aplicacdo de aditivos tecnolégicos necessarios para a obtencdo de um produto com

qualidade sensorial e estabilidade satisfatéria.

DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

Preparo do Xarope Base

Inicialmente, preparou-se um xarope a partir de 300 g de agtcar e 240 mL de agua, levado ao
fogo médio até dissolucdo completa. Apds o aquecimento, adicionou-se 14 mL de polpa de limao. Esse
xarope, além de conferir dulcor e acidez equilibrada, foi utilizado como base para a formulacao do

sorbet.

Formulac¢ao do Sorbet

Para a elaboracdo, foram misturados 800 g de polpa de tamarindo, 640 mL de agua, 360 g de
acucar, 50 mL do xarope preparado, além de 6,5 g de emulsificante e estabilizante (Tabela 1). Essa

combinacao promoveu sabor caracteristico, dogura equilibrada e textura cremosa apds congelamento.

Tabela 1. Ingredientes e propor¢oes utilizados na formula¢do do sorbet de tamarindo.

Ingredientes Quantidade Observacgoes
Acucar (xarope) 300g Dissolvido em 240 mL de 4gua
Agua (xarope) 240 mL Fogo médio até dissolver o agticar
Polpa de limao 14 mL Adicionado ao xarope
Polpa de tamarindo 800g Base principal do sorbet
Agua (formulagio) 640 mL Para diluicdo da polpa
Acucar (formulacao) 360 g Para dul¢or
Xarope preparado 50 mL Adicionado a mistura
Emulsificante/estabilizante 65g Para textura e incorporagao de ar

Processamento e Congelamento

A mistura foi homogeneizada em liquidificador por 3 minutos para incorporagdo inicial de ar.
Em seguida, o liquido foi transferido para a sorveteira, onde permaneceu em batimento por
aproximadamente 10 minutos, até atingir a consisténcia ideal.

O produto final apresentou textura leve, coloragdo marrom caracteristica e sabor refrescante do
tamarindo (Figura 1). Além dos atributos sensoriais agradaveis, o sorbet apresenta potencial funcional,

uma vez que o tamarindo (Tamarindus indica L.), é um fruto notavel por sua capacidade antioxidante e

alto teor de compostos fenélicos (CARVALHO, 2018).
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Figura 1. Sorbet de tamarindo pronto para consumo.

Fonte: Autores, (2025).

A polpa de tamarindo representa uma oportunidade para valorizagdo de matérias-primas
regionais e fortalecimento da agricultura familiar, por se tratar de um fruto promissor para aplicacao

em diversas matrizes alimentares com potencial funcional (ARMOND et al., 2023).

Estudos futuros podem contemplar a avaliagdo fisico-quimica (pH, acidez titulavel, sélidos
soluveis e teor de umidade), bem como analises microbioldgicas e sensoriais para validar a seguranca

e a aceitacao do produto.

Além disso, é pertinente investigar diferentes proporg¢des de agucares e estabilizantes, de modo
a ajustar a textura final, mantendo o equilibrio entre dogura e acidez. Também se sugere o uso de
adocantes alternativos ou naturais, ampliando o potencial de consumo entre publicos com restricdes

alimentares.

CONSIDERACOES FINAIS

O sorbet de tamarindo apresentou uma textura aveludada e cremosa e um sabor refrescante com
a acidez tipica do fruto. A incorporacdo de emulsificantes e estabilizantes foi crucal para a estabilidade
estrutural do produto, prevenindo a formacao de cristais de gelo e maximizando a incorporacdo de ar.
Adicionalmente, o desenvolvimento de um xarope base foi fundamental para calibrar o equilibrio ideal
entre dulgor e acidez, realgando as notas do tamarindo.

O sorbet é uma alternativa de sobremesa saudavel e inovadora, atendendo a crescente demanda

do mercado por op¢des sem lactose e com relevante apelo funcional.
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