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RESUMO

Recentemente tem sido detectada uma demanda crescente para a comer-
cialização de palmito fresco (in natura) minimamente processado, principalmente a
praticada em feiras livres, pontos de conveniência e supermercados. A pesquisa
teve por propósito estimar o tempo máximo de comercialização de toletes frescos
de palmito pupunha submetidos a quatro tratamentos de processamento mínimo de
relativa praticidade e armazenados a 10ºC: Tratamento 1: os toletes foram embalados
em bandejas de isopor envoltas por filme de PVC esticável; tratamento 2: os toletes
foram imersos, por 30min., em solução refrigerada de ácido cítrico a 0,9%, escorridos
e embalados em bandejas de isopor envoltas por filme de PVC esticável; tratamento
3: os toletes foram embalados em saco plástico de polietileno contendo água tratada;
tratamento 4: os toletes foram embalados em saco plástico de polietileno, contendo
uma solução de ácido cítrico a 0,9%. Com base nas avaliações organolépticas, foi
determinado que os toletes de palmito pupunha submetidos aos tratamentos 1, 2, 3 e
4 devem ser consumidos em até 6, 5, 4 e 9 dias, respectivamente. Apesar disso,
considerando o pH do tolete e que esse produto pode gerar no interior da embalagem
um ambiente de atmosfera modificada com restrição de O2, apenas o tratamento 4
deve ser considerado. A acidificação aplicada no tratamento 4, quando produzir pH
igual ou menor que 4,5, inibe o desenvolvimento da bactéria Clostridium botulinum,
gerando produto seguro para o consumo humano. O tratamento 4 também resultou
em produto com aparência esbranquiçada atrativa para a comercialização e teve a
preferência quanto ao paladar.
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ABSTRACT

In recent years research on the minimum processing technology applied to
enhance shelf-life of in natura hearts-of-palm has increased. In this paper it was
determined the correct shelf-life timing for peach palm (Bactris gasipaes) fresh
hearts-of-palm during their storage under refrigeration (10oC) obtained from four
different minimum processing procedures. First procedure: hearts-of-palm were
packed on a styrofoam tray and overlaid with PVC; second procedure: hearts-of-
palm were previously dampened in a refrigerated citrus acid solution (0.9%) during
30min. and then packed on a styrofoam tray and overlaid with PVC;  third procedure:
hearts-of-palm were packed in a PE bag and dampened in water; fourth procedure:
hearts-of-palm were packed in a PE bag and dampened in a citrus acid solution
(0.9%). The evaluation of the sensorial and physico-chemical characteristics suggests
shelf-life timings of 6, 5, 4 and 9 days for hearts-of-palm submitted to the procedures
1, 2, 3 and 4, respectively. The fourth procedure resulted in a product of better
aspect and besides, the acidity can inhibit the growth of the Clostridium botulinum
bacteria.

Key words: Bactris gasipaes, in natura heart-of-palm, minimum processing, fresh
heart-of-palm, shelf-life

1. Introdução

O Brasil é o maior produtor, consumidor e ex-
portador de palmito do mundo (Clement, 1987; Diotto,
2002; Kulchetscki et al., 2001; Tonet et al., 1999). A
demanda por produtos frescos, como os refrigerados
minimamente processados (RMP), está crescendo
consideravelmente nos últimos anos, tanto no Brasil
(Machado, 2001; Moretti, 2001) como para a expor-
tação (Wiley, 1997). No Distrito Federal, ocorreu uma
evolução de mais de 300% em três anos dos produtos
RMP (Nascimento, 2001).

Hortaliças refrigeradas, como o palmito, são
consideradas minimamente processadas quando fisi-
camente alteradas. No entanto é necessário que per-
maneçam no estado fresco. Essa transformação tec-
nológica, mesmo sendo mínima, produz destruição
do tecido, por conseguinte, além de facilitar a con-
taminação microbiana, ocorre liberação de enzimas
e de seus substratos, propiciando a ocorrência de
reações enzimáticas que podem alterar as caracterís-
ticas sensoriais do produto (Clement & Bovi, 1999;

Moretti, 2001; Wiley, 1997).
O palmito pupunha  apresenta, em contraste

com os extrativos nativos do gênero Euterpe, sabor
adocicado, coloração ligeiramente amarelada e
palatabilidade mais pastosa, com menor sensação
de fibrosidade (Bernhardt, 1999). Tem a vantagem
de não apresentar, após o corte, o escurecimento
característico da ação das enzimas oxidativas que
ocorrem nas espécies extrativas (Chaimsohn, 2000;
Ferreira et al., 1982a,b), e isso contribui para a sua
comercialização como minimamente processado.

A temperatura de refrigeração abaixo de 20oC,
por si, prolonga a vida-de-prateleira dos produtos
RMP, pois, retarda sua atividade metabólica e o de-
senvolvimento microbiano. Contudo, alguns são aco-
metidos por transtornos fisiológicos-bioquímicos quan-
do exposto durante períodos longos à temperaturas
de refrigeração próximas de 0oC ou mesmo entre 0o e
15oC, e isso resulta em perda de qualidade, podendo
até torná-los inaptos para o consumo (Arthey & Dennis,
1992; Awad, 1993; Cheftel et al., 1992; Wiley, 1997).

O uso de películas poliméricas em embalagens,
associado ao resfriamento e aos procedimentos de sa-



Publ. UEPG Ci. Exatas Terra, Ci. Agr. Eng., Ponta Grossa, 9 (3): 51-57, dez. 2003

53
nidade pré-envase, se constituem em práticas essen-
ciais requeridas para prolongar o tempo de comer-
cialização do produto RMP. A película polimérica,
apesar de permitir algum grau de permeabilidade, faz
restrição de troca de gases entre o alimento vegetal e a
atmosfera. Isso, juntamente com a ocorrência, mesmo
que minimizada pela refrigeração da atividade meta-
bólica respiratória do tecido vegetal, permitem a
criação de um micro-ambiente, dentro da embala-
gem, de atmosfera modificada (abaixa a concentra-
ção de O2 e aumenta a concentração de CO2); por
conseguinte, tem-se o retardamento da senescência
do produto. Também, a embalagem, além de ga-
rantir em parte, o grau de sanidade obtido para o
produto durante a preparação pré-envase, minimiza
a perda de água do alimento vegetal, portanto retar-
da seu ressecamento, murchamento e perda de con-
sistência (amolecimento), fatores que afetam a apa-
rência e a textura firme desejada para esses alimen-
tos (Arthey & Dennis, 1992; Awad, 1993; Wiley,
1997).

A acidificação com ácidos orgânicos, como o
ácido cítrico, é recomendada para alimentos RMP
poucos ácidos, como o palmito fresco que tem pH,
segundo Tonet et al. (1999), entre 5,6-6,2, principal-
mente quando o produto for envasado com restrição
de O2. Para se mostrar eficiente, esse tratamento deve
ajustar o pH do alimento para abaixo de 4,6, pois, o
pH 4,6 é considerado o mínimo para o crescimento do
Clostridium botulinum (Cheftel et al., 1992; Franco
& Landgraf, 1996; Raupp, 2001; Wiley, 1997).

Em pesquisa conduzida por Clement et al.
(1999), foi demonstrado que toletes de pupunha RMP
permaneceram apropriados ao consumo por período
de até 14 dias, quando conservados na temperatura
de 10oC.

Apesar do uso já consagrado da tecnologia de
processamento mínimo para alimentos vegetais, asso-
ciado com o armazenamento sob refrigeração, ainda
há carência de informações relacionadas com a apli-
cação dessa tecnologia para alguns produtos específi-
cos, como o palmito de pupunha, que proporcionem
maior confiabilidade quanto à segurança alimentar
(Machado, 2001; Moretti, 2001).

Assim, a pesquisa em pauta, atendendo essa
demanda, teve por propósito determinar o tempo de

preservação dos toletes frescos de palmito pupunha
mantidos sob refrigeração a 10oC e submetidos a
quatro diferentes procedimentos de processamento
mínimo, os quais são de relativa praticidade. Em
não havendo ainda uma recomendação de tempera-
tura de refrigeração para o armazenamento de toletes
de palmito pupunha, a temperatura de 10oC foi tes-
tada nessa proposta por ser esta também praticada
em muitas situações de comercialização de produ-
tos alimentícios vegetais.

2. Material e métodos

O palmito pupunha (Bactris gasipaes) foi culti-
vado na Estação Experimental de Morretes I - IAPAR,
em Morretes-PR, Brasil, a qual apresenta as seguintes
coordenadas geográficas: 25° 30' latitude S, 48° 49'

longitude W, altitude 59m e clima Af.
Foram processadas 150 toras de palmito. O

processamento mínimo teve início no campo com a re-
tirada parcial das bainhas mais externas. No laborató-
rio, três dias depois de colhida, as toras de palmito
foram completamente desembainhadas e tiveram re-
movidas as porções das pontas, que ficam expostas
aos agentes contaminantes do solo e durante o trans-
porte.

Após o corte da porção comestível em toletes,
estes foram distribuídos, ao acaso, para as embala-
gens dos quatro tratamentos (processos), sendo que
cada embalagem recebeu de 5 a 7 toletes apresentan-
do cortes estimados para 9,5cm de comprimento,
correspondendo a cerca de 300g.

No tratamento 1, os toletes depois de limpos e
cortados foram imediatamente acondicionados em ban-
deja de isopor e cobertos por filme de PVC esticável.
No tratamento 2, os toletes foram imersos em solução
refrigerada de ácido cítrico a 0,9% por 30 minutos,
após foram retirados do banho, secados com toalha
de tecido, e acondicionados em bandejas de isopor
cobertas por filme de PVC esticável. No tratamento
3, os toletes foram imediatamente acondicionados em
saco plástico de polietileno (PE), submersos em 0,5L
de água tratada (fornecida por órgão público). No tra-
tamento 4, os toletes foram acondicionados em sacos
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plásticos de polietileno (PE), submersos em 0,5L
de solução de ácido cítrico a 0,9%.

Foi escolhida a concentração de 0,9% para a
solução de ácido cítrico por ter sido esta considera-
da apropriada para obter valor de pH estimado para
4,1 no produto (Chaimsohn, 2000), portanto, pode-
ria resultar em segurança alimentar para esse pro-
duto em função do pH. Por titulação de uma mistu-
ra triturada de 100g, proporção de uma parte de
palmito : duas partes de água, e usando solução de
ácido cítrico a 5%, Chaimsohn (2000) determinou
a concentração do ácido.

As embalagens, 10 repetições por tratamento,
foram mantidas sob refrigeração, 10ºC, em geladeira
convencional, nas prateleiras de baixo, em pilhas de
três bandejas ou sacos de polietileno espalhados. Esse
procedimento teve por propósito conhecer essas con-
dições de armazenagem largamente aplicadas para a
comercialização em pequena escala, como a feira-li-
vre, bem como a domicílio para a continuidade de ar-
mazenagem, levando em conta o pequeno produtor ou
comerciante.

A perda de qualidade do tolete de pupunha foi
determinada periodicamente, em dias consecutivos, e
levando em conta a medida de pH, da acidez total
titulável e as características sensoriais do produto e da
água de cozimento, bem como, a apresentação dos
toletes embalados. As amostras (bandejas) foram
coletadas ao acaso para as análises.

A medida de pH foi incluída para identificar tra-
tamentos que manteriam o pH do palmito em valores
superiores ao pH 4,5 (os quais representam risco para
a saúde humana), bem como identificar aqueles trata-
mentos capazes de reduzir o pH do palmito para valo-
res seguros, igual ou menor que pH 4,5. A medida da
acidez foi incluída para confirmar o pH.

Para a determinação do pH e da acidez total
titulável foram utilizadas 100g de palmito. Essa amos-
tra representativa dos toletes da embalagem foi tritura-
da em liquidificador industrial com 200mL de água
deionizada. Nessa mistura foi determinado o pH e, a
seguir, o conteúdo foi titulado com solução padroniza-
da de NaOH a 0,1N até o pH 7,0 e constante por
cinco minutos, com os resultados expressos em g de
ácido cítrico por 100g de palmito.

A perda de qualidade foi determinada: (a) no

produto cru (na embalagem e individualmente, de-
pois de retirado da embalagem), quanto a aparência
e odor; (b) no produto cozido (fervura por 15 minu-
tos em 500mL de água tratada fornecida por órgão
público), quanto a aparência, odor, paladar e textu-
ra ao dente; (c) na água de cozimento, quanto a apa-
rência e odor.

A apresentação do produto na embalagem e as
características sensoriais foram avaliadas por três indi-
víduos que apreciavam palmito e previamente treina-
dos para familiarização com os termos e procedimen-
tos aplicados. A avaliação foi feita através de mesa
redonda (aberta) com análise descritiva (Silva &
Damásio, 1996), tomando por referência as caracte-
rísticas do palmito no tempo zero. O analista fez o seu
julgamento para os atributos sensoriais levando em
conta dois parâmetros: o produto continua aceito ou
está reprovado para o consumo. E, a apresentação do
produto na embalagem foi avaliada considerando o
aspecto da comercialização.

3. Resultados e discussão

3.1  pH e acidez total titulável dos toletes
Os valores para o pH (Figura 1) e a acidez (Fi-

gura 2) dos toletes de palmito pupunha se mantiveram
estáveis até o 8o dia de estocagem para os tratamentos
1, 2 e 3. Mas, no 9o dia ocorreu diminuição do pH
(Figura 1) e um correspondente aumento da acidez
(Figura 2), fato que pode ser explicado pelo possível
desenvolvimento de microrganismos deteriorativos
acidificantes e/ou por alterações bioquímicas. Os toletes
do tratamento 4, por terem sido submersos e mantidos
em solução ácida, apresentaram valores menores para
o pH (Figura 1) e, correspondentemente, maiores para
a acidez (Figura 2), comparados com os toletes dos
demais tratamentos. Em contraste, o banho prévio dos
toletes com solução ácida por 30 minutos, o qual foi
aplicado no tratamento 2, não foi suficiente para bai-
xar consideravelmente o pH natural daqueles toletes,
pois os valores de pH não foram marcadamente dis-
tintos dos valores de pH obtidos para os toletes dos
tratamentos 1 e 3 (Figura 1), os quais não receberam
banho prévio com ácido cítrico.
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Figura 1 - Valores de pH determinados para os toletes
de palmito pupunha
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Figura 2 - Valores (%, g de ácido cítrico/100g de pal-
mito) de acidez total titulável determinados
para os toletes de palmito pupunha.

As variações dos valores de pH (Figura 1) e da
acidez (Figura 2) entre amostras de qualquer dos tra-
tamentos foram consideradas próprias dos toletes
coletados aleatoriamente, por conseguinte, eram es-
peradas e foram consideradas normais.

3.2  Características dos toletes crus
Com relação a turgência, os toletes das bande-

jas do tratamento 2 foram os mais afetados pela perda
de umidade, caracterizada pela água condensada no
plástico dentro da embalagem, sendo que a partir do
5º dia estes apresentaram característica de murcho e
de ressecado. Na região de corte destes toletes ocor-
reu, já a partir do 1o dia depois do armazenamento,
separação de tecido. No 6o dia,  surgiram em alguns
toletes manchas esponjosas esbranquiçadas (uma ca-
racterística depreciativa), e, no 9º dia, foi nítida a pre-

sença de uma fuligem escura (pontos negros) nos
toletes, aparentemente resultante do desenvolvimento
de fungos.

Um suave murchamento e ressecamento foi ob-
servado nos toletes do tratamento 1 a partir do 7º dia
de armazenamento, mas, no 6o dia ocorreu separação
de tecido na região de corte. Manchas de tonalidade
rósea foram observadas, no 8º dia, na superfície de
20% dos toletes do tratamento 1, uma suspeita de
possível desenvolvimento microbiano naqueles produ-
tos.

Nos tratamentos 3 e 4, por terem sido mantidos
em meio líquido, respectivamente, em água e em água
acidificada, os toletes permaneceram túrgidos, porém,
mostraram alguma separação de tecido na região de
corte, no 6o dia.

A perda de água por parte do palmito dos trata-
mentos 1 e 2, se permanece dentro da embalagem pode
gerar condições favoráveis ao desenvolvimento de
microorganismos deteriorantes.

Alguns toletes de palmito apresentaram parte de
sua superfície com aspecto visual aveludado, o que pode
significar também um fator negativo na compra do pro-
duto em bandeja (tratamentos 1 e 2), onde esse efeito
é muito mais evidente comparado com a conserva-
ção em líquido aquoso dos tratamentos 3 e 4. Essa
característica, que é própria da matéria-prima, não
teve relação com o tempo de armazenamento.

O odor de frescor, juntamente com a aparência
visual, são determinantes na compra de um produto
alimentício vegetal in natura, por isso foram funda-
mentais para a determinação do tempo de vida útil dos
toletes de pupunha. Os toletes do tratamento 1, ab-
sorveram o odor estranho/característico de produto
mantido sob refrigeração em geladeira. Somente no 6º
e no 5o dia pode-se perceber nos toletes, respectiva-
mente, dos tratamentos 2 e 3 o odor suave de produto
fermentado, os demais permaneceram com odor ca-
racterístico de produto fresco. No 8º dia, o odor dos
toletes do tratamento 3 foi considerado estranho e muito
forte. No 9o dia, somente os toletes do tratamento 4
não apresentaram odor estranho ou de fermentado.

3.3  Características dos toletes cozidos e da
água de cozimento

O paladar nos toletes dos tratamentos 1, 2 e 3
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foi normal e característico da matéria-prima “in natura”
até respectivamente o 6º, 5º e 4º dia. Já, os toletes do
tratamento 4 (mantidos em ácido cítrico) apresenta-
ram, até o 9º dia, sabor normal acidificado, lembrando
o de toletes de pupunha das conservas comercializadas
em vidro.

A água de cozimento dos tratamentos 2 e 3 co-
meçaram a apresentar odor estranho e início de turbidez
a partir do 6º dia. Somente no 9º dia de armazenamento
surgiu um odor estranho suave e turbidez também sua-
ve na água de cozimento do tratamento 1. A água de
cozimento do tratamento 4 sempre permaneceu límpida
e apresentou odor característico ácido.

Os toletes do tratamento 2 apresentaram, de-
pois do cozimento, pequenas manchas violetas, de cau-
sa desconhecida, já a partir do 1o dia de armaze-
namento. No tratamento 1, as manchas foram  nota-
das em alguns toletes a partir do 4º dia e em alguns do
tratamento 3 a partir do 5º dia. Os toletes do trata-
mento 4 não apresentaram tal alteração.

Os toletes de todos os tratamentos apresenta-
ram, depois de cozidos, aspecto de palha de milho,
uma evidência de tecido fibroso, fato que não teve
qualquer alteração com o decorrer dos dias de arma-
zenamento.

O pigmento amarelado característico dos pal-
mitos de pupunha, que migra durante o cozimento para
a água quando cozido em pH normal, em meio ácido
foi degradado. Assim, a acidez do tratamento 4 agiu
clareando os toletes durante o cozimento. E, os toletes
dos tratamentos 1 e 3 (não receberam banho prévio
com ácido cítrico) amarelaram mais, depois do
cozimento, que os do tratamento 2 (banhado previa-
mente com ácido cítrico).

3.4  Comentários gerais
A textura ao dente foi característica do produto

e, embora tenha ocorrido variação entre toletes de tra-
tamentos e de dias de armazenamento, não foi possí-
vel detectar qualquer relação com o período de
armazenamento. A não percepção, na pesquisa em
pauta, de alteração na textura dos toletes evidenciou
que os cortes para a sua obtenção foram conduzidos
de forma adequada. Em pesquisa prévia (Grizotto &
Menezes, 1996), foi determinada uma correlação line-
ar entre a textura dos toletes e seus componentes fi-

brosos constituintes da fibra detergente ácido, fibra
detergente neutro, bem como com a lignina, embora,
não tenha encontrado correlação linear entre a textura
e os componentes fibrosos individualmente, como a
celulose, a hemicelulose e a lignina.

Com base nas avaliações sensoriais, foi deter-
minado que os toletes de palmito pupunha submetidos
aos tratamentos 1, 2, 3 e 4 devem ser consumidos em
até 6, 5, 4 e 9 dias, respectivamente. Os toletes do
tratamento 4 foram os preferidos quanto as proprie-
dades degustativas, seguidos dos toletes do tratamen-
to 2 e dos toletes dos tratamentos 1 e 3. Deve ser
levado em consideração, nesta escolha, o hábito do
consumidor acostumado com o palmito comercializado
em conserva, contendo salmoura acidificada.

Em pesquisa prévia desenvolvida por Clement
et al. (1999), palmito limpo recém-tirado, processado
na forma de toletes e guardados em embalagens com
coberturas plásticas, as quais continham absorventes
de oxigênio, foi conservado em geladeira na tempera-
tura fixa de 10oC por até 14 dias sem deterioração. O
pouco tempo entre o corte do palmito e o pro-
cessamento mínimo, a presença do agente absorvente
de oxigênio dentro da embalagem, os procedimentos
de arrumação das unidades de embalagem no refrige-
rador e a eficiência no procedimento de refrigeração,
podem explicar a diferença entre os resultados obti-
dos daquela pesquisa (Clement et al., 1999) e os da
pesquisa em pauta.

O C. botulinum precisa no mínimo de pH 4,6 e
no máximo pH 8-9 para se desenvolver e multiplicar
(Franco & Landgraf, 1996; Raupp, 2001). Assim,
palmito fresco acondicionado em embalagem que gera
um ambiente anaeróbio e, que, ainda mantém seu va-
lor de pH superior a 4,5 pode apresentar risco de de-
senvolvimento da bactéria Clostridium botulinum.
Portanto, apesar da pesquisa ter demonstrado que os
tratamentos 1, 2 e 3 prolongaram a vida útil do palmi-
to, estes poderão se constituir em risco para a saúde
do consumidor, pois, a permanência do pH acima de
4,5 no palmito mantido em atmosfera com restrição de
oxigênio pode propiciar o desenvolvimento da bacté-
ria botulínica, o C. botulinum. O tratamento 2 poderá
vir a se constituir em proposta viável, desde que, a
combinação do tempo de permanência em solução com
a concentração do ácido aplicada seja eficiente para



Publ. UEPG Ci. Exatas Terra, Ci. Agr. Eng., Ponta Grossa, 9 (3): 51-57, dez. 2003

57
resultar em pH de estabilização seguro no palmito. Por
conseguinte, levando em conta, não somente as carac-
terísticas organolépticas, mas também, a segurança ali-
mentar como um fator fundamental para o consumi-
dor, apenas o tratamento 4 (toletes mantidos em solu-
ção de ácido cítrico) deve ser considerado para o
processamento mínimo de palmito, desde que seu pH
se mantenha abaixo do valor seguro (pH abaixo de
4,6) durante todo o período de comercialização até o
consumo. Embalagens plásticas resistentes à manipu-
lação do produto já estão disponíveis no mercado,
estão sendo usadas para outros produtos de origem
vegetal, não consistindo portanto em impedimento.
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