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RESUMO

Os palmitos cultivados, de pupunheira (Bactris gasipaes) e da palmeira real
(Archontophoenix spp), estdo se constituindo nas mais recentes alternativas de
matérias-primas para as industrias de conservas de palmito, como resultado do
aumento de consumo do palmito, tanto no Brasil como para exportacdo. Por causa
do gosto adocicado, caracteristico do palmito in natura de pupunha, tolete e basal
(porgdo caulinar), a salmoura das conservas deste palmito tem de ser mais concentrada
em sal do que para o palmito das espécies nativas, tradicionalmente comercializadas,
jucara e acai. A pesquisa teve por proposta avaliar o efeito de trés salmouras (3,5%,
4,0% ou 4,5%, p/v, de sal) no paladar do palmito pupunhatolete e do pupunha basal,
tendo o pH 3,9 como estimativa de estabilizacdo da acidez na conserva e, por
conseguinte, determinar qual salmoura teve a maior aceitagdo sensorial para aplicagdo
na agroindudstria. Também foi determinado o rendimento, por unidade de tora, em
palmito e em nimero de vidros envasados. As conservas de palmito tolete contendo
salmouras de 3,5% ou 4,0% tiveram a preferéncia dos degustadores para o atributo
sensorial “gosto do palmito”, ndo havendo diferenga significativa entre essas
conservas. Ja, para a conserva de palmito basal os provadores apreciaram igualmente
o0s palmitos dos trés tratamentos, salmouras de concentragdo salina (p/v) igual a
3,5%, 4,0% e 4,5%. O rendimento do envase, por tora, em palmito com cortes de
9cm (tolete) foi 297,19 e em palmito fatiado em formato triangular (basal) igual a
412,1g. O rendimento em unidades de vidros por tora foi de 1,025 e 1,4 para as
conservas de tolete (9cm) e basal (triangular), respectivamente.
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ABSTRACT

In recent years, research on cultivated palm hearts-of-palm, especially Peach
palm (Bactris gasipaes) and King palm (Archontophoenix spp), as alternative
raw materials for the canned heart-of-palm industries, has been gradually increasing
as a result of a growing demand for the product, both for home consumption and for
exportation. Because of its sweetish flavor, the Peach palm heart-of-palm asks for
a saltier brine than other commonly commercialized native species, such as “Jucara”
and “Acai”. In this research, three distinct compositions of brines (3.5%, 4.0% and
4.5% of salt) were used, in order to evaluate the yield and the sensorial characteristics
of the canned heart-of-palm, with an estimated PH 3.9 for the stabilization of the
product. When submitted to sensorial evaluation, the tasters preferred the 9-cm-
long heart-of-palm sticks immersed in the 3.5% and 4.0% brines. Yet, the sliced
hearts-of-palm in the three different brines were considered equally palatable by the
tasters. The yield per unit in the processing of Peach palm heart-of-palm was 297.1g
for the 9cm sticks and 412.1g for the triangular slices, whereas the yield per glass
jar unitwas 1.025 and 1.4, respectivelly.

Key-words: Bactris gasipaes, heart-of-palm industry, canned heart-of-palm, heart-

of-palm quality, sensorial evaluation

1. Introducéo

A porc¢éo comestivel do palmito de pupunha é
dividida em trés partes: a basal ou caulinar, aapical e a
central (coragao, creme ou tolete) (Raupp e Chaimsohn,
2001). A parte caracterizada como tolete € a porcao
central, entre as partes basal e apical, e constitui a por-
¢ao mais nobre do palmito, tradicionalmente comer-
cializada na forma de conserva.

O palmito de pupunhain natura, tolete e basal,
apresenta pH entre 5,6 a 6,2 (Tonet et al., 1999) e
gosto adocicado (Bernhardt, 1999), caracteristica esta
que lhe distingue, sensorialmente, de outras espécies
de palmeira, como a jucara, 0 agai e a palmeirareal.
Por conseguinte, a industria vem aplicando, para as
conservas de pupunha tolete e de pupunha basal, sal-
mouras contendo uma concentragéo de sal superior
aquelas usadas para as conservas das palmeiras nati-
vas, a jucara e o acai, e frequentemente usam salmou-
ras contendo concentracdes de sal (p/v) entre 3% a
4%. Ao contrario, a percep¢do do paladar adocicado
natural da pupunha se constituira, fatalmente, em fator

de rejeicao por parte dos consumidores das conser-
vas de palmito, os quais estéo habituados ao paladar
salgado e &cido, ja consagrado para as conservas de
palmito das espécies tradicionalmente comercializadas,
ajucarae o acai.

Com relacdo a acidez, as normas do Instituto
Adolfo Lutz recomendavam a adi¢éo de apenas 0,2%
de acido citrico, 0 que nao € suficiente, como foi cita-
do por Zapata e Quast (1975), para aumentar a aci-
dez até um pH seguro. Para esses autores, seriam ne-
cessarios 0,59 de acido citrico hidratado (PM=210)
para abaixar o pH natural de 100g de palmito pupunha
até pH 4,3. E, essa pratica corresponderia ao uso de
salmoura contendo cerca de 0,6% a 0,7% de &cido
citrico, bem acima da norma do Instituto Adolfo Lutz.

Tonetet al. (1999) sugeriram que o pH da con-
serva permaneca estabilizado entre 4,2 a 4,3, e, para
obter essa acidez na conserva recomendaram 0 Uso
de salmoura contendo de 0,3% a 0,8% de &cido citri-
co. Almeida e Maranho (1996) sugeriram, como re-
sultados de suas pesquisas com conservas de palmito
pupunha, o uso de salmoura contendo concentragao
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de sal igual a 3% p/v e acidificada com acido citrico a
0,7% p/v. Raupp e Chaimsohn (2001) sugeriram a
aplicacdo de salmouras de 2% a 4%, p/v, de sal € 0,7%
de &cido citrico na salmoura.

Em pesquisa mais recente, foi avaliada a estabi-
lizac&o da acidez da conserva de palmito pupunhatolete
(Bellegard et al., no prelo) e basal (Gomesetal., no
prelo), tendo o pH 4,3 ou 4,2 ou 3,9 por estimativa de
estabilizagdo da acidez na conserva e usando salmou-
ras contendo 2%, 3% ou 4% p/v de sal, por periodo
de até dois anos. Considerando a seguranga alimentar,
o procedimento de acidificacdo até pH 3,9 foi o reco-
mendado para processamento de conservas de palmi-
to pupunha basal. Naquelas pesquisas, os provadores
treinados, maximo de até quatro e que apreciavam o
produto, preferiram o palmito da conserva contendo
4% plv de sal e, a seguir, a 3%, tanto para o palmito
tolete como para o palmito basal. A conserva conten-
do salmoura a 2% né&o teve a preferéncia de nenhum
provador, em todas as vezes (10 repeticdes) que 0s
produtos foram degustados. Os provadores alegaram
que os palmitos da conserva, contendo salmoura a 2%,
estavam adocicados, e essa percepcao foi interpreta-
da pelos pesquisadores como sendo devido a carac-
teristica natural “doce” do palmito pupunha, ainda so-
bressalente nesta conserva.

A pesquisa em pauta € uma tentativa de contri-
buir para elucidar a demanda com relagdo a qualidade
do processamento na agroindistria do palmito pupunha,
tendo por foco a padronizacao de salmoura para as
conservas de palmito tolete e de palmito basal. As in-
formacdes geradas contribuirdo, por certo, para a
melhoria de qualidade do processo, validando/confir-
mando ou, até mesmo, sugerindo adaptacdo/modifi-
cacao das praticas tecnoldgicas correntemente aplica-
das para as conservas de palmito pupunha.

A pesquisa avaliou o efeito de trés salmouras
(3,5% - 4,0% - 4,5% de sal, p/v) no paladar do pal-
mito pupunhatolete e do pupunha basal, tendo o pH
3,9 como estimativa de estabilizacdo para a acidez na
conserva. A pesquisa teve por propésito, determinar
qual é a porcentagem de sal na salmoura, suficiente
para atenuar o sabor adocicado do palmito pupunha
em conservae que, a0 mesmo tempo, mantenha o gosto
caracteristico do produto.

29)

2. Material e métodos

O palmito pupunha (Bactris gasipaes) foi culti-
vado no litoral do Estado do Parand, regido de
Paranagua. Um total de 200 toras de palmito foram
recebidas para processamento, o qual foi conduzido
no Laboratério de Tecnologia de Alimentos, F29-
Agronomia, UEPG. Os procedimentos basicos prati-
cados no experimento foram de conformidade, em
termos de higiene e sanidade, como sugerido por Raupp
& Chaimsohn (2001).

As toras, depois de removidas suas capas ex-
ternas, foram divididas em trés porcdes comestiveis:
apical, basal e por¢éo intermediaria (creme/tolete).
Somente as partes tolete e basal foram aproveitadas
para a pesquisa. Os toletes foram cortados em unida-
des de 9cm e a porcao basal foi fatiada, primeiramen-
te, em rodelas medindo cerca de 7-10mm de espessu-
rae, aseguir, cortadas em formato triangular, tendo o
cuidado de ndo incorporar as partes endurecidas nao
comestiveis.

Os palmitos tolete foram envasados, ao acaso,
em vidros com diferentes salmouras, 3,5%, 4,0% ou
4,5%, para constituir trés tratamentos de conservas.
Os palmitos basal foram envasados, também, em vi-
dros com diferentes salmouras, 3,5%, 4,0% ou 4,5%,
para constituir trés tratamentos de conservas.

A concentracéo de &cido citrico das salmouras,
acrescentadas nas conservas, foram determinadas
como a seguir: foram pesados 100g de palmito tolete
+80g de 4gua ou 100g de palmito basal + 86,69 de
agua (levando em conta a média estimada em peso
para a proporc¢éo de palmito e liquido no envase em
vidro). O conteldo, tolete + agua ou basal + agua, foi
triturado em liquidificador industrial por 1 minuto para
transformacao numa massa de palmito. Esse material,
depois de transferido para recipiente adequado e de-
terminado o seu pH, foi titulado com solucéo aquosa
de &cido citrico p.a., 5% p/v, até pH estavel igual a
3,9. Os valores de pH, em triplicata, para o palmito
tolete e 0 basal, in natura, foram iguaisa 6,15, 6,25 e
6,10 (médiade 6,16) e 5,7, 5,6 € 5,5 (média de 6,6),
respectivamente.

Os dados obtidos na titulacdo para o tolete ou
para o basal foram aplicados para os trés tratamentos
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das conservas, palmito tolete e palmito basal. A pro-
porcao média nos vidros de palmito e salmoura, em
peso, considerada para o procedimento de acidificacdo
das salmouras foram, respectivamente, de 300g e 240g
para a conserva de palmito tolete e de 300g e 260g
para a conserva de palmito basal.

Com base nos dados desse procedimento de
titulacdo — do palmito tolete ou basal até pH 3,9 —¢
conhecidos os pesos médios estimados de envase nos
vidros do palmito tolete ou basal e da salmoura, foram
determinadas as concentragdes de acido citrico das
salmouras usando a formula de Zapata & Quast (1975).

Conhecidas as concentracgdes de acido citrico
das salmouras, estas foram preparadas para fornecer
concentracdes de sal (NaCl) iguais a 3,5%, 4,0% ou
4,5%, p/v, e acidificadas com o cido citrico na con-
centracédo igual a 1,03% p/p para as conservas, con-
tendo palmito tolete e 0,85% p/p para as conservas
palmito basal, respectivamente. As salmouras foram
mantidas em local seguro até o envase.

Os vidros, depois de envasados com o palmito
tolete ou o basal, receberam a salmoura acidificada,
foram hermeticamente fechados, tratados termicamente
(com vapor de agua por 1h40min, até alcancar 91°C,
mais 30min na temperatura de 91°C), deixados resfri-
ar até temperatura ambiente e identificados. Os 205
vidros obtidos de conservas de palmito pupunha tolete
constituiram os trés tratamentos contendo, respecti-
vamente, as salmouras de 3,5%, 4,0% e 4,5% de sal,
p/v. E, os 280 vidros obtidos de palmito pupunha basal
constituiram, também, os trés tratamentos contendo
respectivamente as salmouras de 3,5%, 4,0% e 4,5%
de sal, p/v.

A determinacéo dos pesos, em g, para 0s con-
tetdos envasados de palmito e de salmoura, foi reali-
zada em 90 vidros de conservas de tolete e em 210
vidros de conservas de basal.

As conservas de palmito pupunhatolete ou de
palmito pupunha basal, contendo as trés diferentes sal-
mouras, foram avaliadas comparativamente quanto ao
paladar por provadores nao treinados (voluntarios), 0s
quais apreciavam conservas de palmito. Os provadores
pontuaram, usando uma escala numérica estruturada
(Moraes, 1981; Silva e Damasio, 1996) de 1 (des-
gostei muito) até 5 (gostei muito), o atributo sabor das
trés conservas, 3,5%, 4,0% e 4,5%, que lhes foram

apresentadas, tanto o tolete como a basal.

Na degustacédo do palmito, optou-se por simu-
lar situacdes praticadas pelos consumidores, por isso,
foi permitido que os 80 voluntarios contactados dire-
tamente (responsaveis pela execucéo do teste) levas-
sem o produto para suas residéncias, tendo a orienta-
cao de executarem a prova como aperitivo. Quanto a
bebida para acompanhamento, foi sugerido cerveja,
vinho, refrigerante, suco ou até 4gua. A prova foi exe-
cutada em dia e periodo que mais estivessem habitua-
dos e 0 mesmo individuo participou do teste uma Unica
vez.

A composicdo dos provadores representou, ao
acaso, o perfil do consumidor em grau de instrugéo,
poder aquisitivo, idade e sexo. Poucas provas ocorre-
ram em ambiente tipo barzinho, estas representaram
menos de 10% do total. Os provadores ficaram sa-
bendo da natureza dos produtos que Ihes foram apre-
sentados no momento da prova, procedimento adota-
do para evitar constrangimento e inseguranca quanto a
origem dos mesmos.

No preparo do produto, foi orientado aos res-
ponsaveis que fizessem o escorrimento da salmoura
igualmente para todos os tratamentos, e, a seguir,
fatiassem apenas os toletes em pedagcos menores, ade-
quados para consumo na forma de aperitivo. Quanto
ao palmito basal, a orientacao foi de que se servisse o
produto, depois de escorrida a salmoura, como pro-
cessado. Em ambos os testes, com tolete ou basal, os
trés produtos (tratamentos) foram disponibilizados aos
degustadores, respectivamente, em trés recipientes, de
modo que o provador pdde degustar a vontade cada
produto apresentado.

Para estimar o consumo de produto, que 0S
provadores degustaram a vontade, foi levado em con-
ta 1 vidro/tratamento para 0 minimo de trés pessoas e
maximo de cinco. Um total de 183 respostas para o
teste com conserva de palmito pupunhatolete e de 192
respostas para a conserva de palmito pupunha basal
retornaram e foram consideradas para a avaliacao es-
tatistica.

Os dados da avaliagdo sensorial foram analisa-
dos, como sugerido por Moraes (1981), através da
anlise de variancia, usando delineamento inteiramente
ao acaso e as medias de tratamentos foram compara-
das pelo teste de Tukey (P<0,05).
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3. Resultados e discussao

O rendimento total, determinado em unidades
de vidro produzidas de conservas, diferente para os
trés lotes apresentados na Tabela 1 pode ser expli-
cado por variagfes no comprimento e no diametro en-
tre toras, tanto para a por¢ao intermediaria, deno-
minada de tolete, como para a porcéo basal. O maior
tempo de espera para o corte do palmito resulta em
toras mais compridas e de maior didmetro, por con-
seguinte maior rendimento em vidros de tolete e de
basal.

Enquanto que os lotes 2 e 3 (Tabela 1) tiveram
tempos de corte estimados até dois anos, o tempo de
corte do lote 1 (pesquisa atual) foi bem superior a dois
anos, apresentando um diametro médio de 2,72cm.
Naqueles vidros, o envase foi com, no minimo, quatro
unidades de toletes, em contraste, para o lote 1 da
pesquisa atual, os vidros foram envasados, ndo rara-
mente, com apenas trés unidades de toletes. Embora

_31)

ndo tenha sido medido, pode ser deduzido que 0s
toletes dos lotes 2 e 3 apresentaram valores menores
para o didametro médio, em comparagdo com os da-
dos da pesquisa atual.

Entre os lotes 1 e 3 (Tabela 1), a diferenca de
rendimento para as conservas de palmito tolete ou ba-
sal é nitida. O lote 3 apresentou rendimento bem me-
nor: 0,774 vidro de tolete.tora e 1,018 vidros de
basal.tora, contra 1,025 vidros de tolete.tora™ e 1,400
vidros de basal.tora™ para o lote 1.

Com relagdo a por¢do intermediéria, a qual for-
nece os cortes de toletes, quando o Gltimo corte ndo
geraum tolete de 9cm, comprimento minimo exigido
para essa conserva, o rendimento em vidros de toletes
é diminuido, com um correspondente aumento de ou-
tros cortes menos nobres que o tolete. Para a indus-
tria, o ideal no processamento de palmito é obter o
maximo de rendimento em conservas de tolete, pois
tem o mais alto valor comercial e, por isso, gera mais
lucro.

Tabela 1 - Rendimento do processamento, em unidades de vidro de conservas de palmito

Partes do palmito pupunha N° de Vidros N° de Vidros.tora!
Lote 1 Lote 2 Lote 3 Lote 1 Lote 2 Lote 3
Tolete (corte de 9cm) 205 40 86 1,025 0,800 0,774
Basal (corte em triangulo) 280 77 113 1,400 1,540 1,018
Sobras/retalhos dos cortes 60 19 22 0,300 0,380 0,198
Tolete + basal 485 117 199 2,425 2,340 1,792
Tolete + basal + 545 136 221 2,725 2,720 1,990

sobras/retalhos dos cortes

Lote 1: referente a 200 toras, pesquisa atual; Lotes 2 e 3: referentes a 50 e 111 toras, respectivamente, outros processamentos

prévios; “contendo alguma porcao de apical.

O peso médio, por vidro, de contetido envasado
foi igual a 289,9g de palmito e 2379 de salmoura para
a conserva de palmito tolete e para a conserva de pal-
mito basal foi igual a 294,49 de palmito e 247,99 de
salmoura. Considerando que o contetdo total de pal-
mito envasado do tipo tolete, correspondendo a 90
unidades de vidros, foi de 26.090,69 e que o do tipo
basal correspondendo a 210 vidros foi 61.815,4g, pode
ser deduzido que, o rendimento de palmito envasado
foi igual a 297,1g.tora* para o palmito tolete e

412,1¢g.tora! para o palmito basal.

Conforme aanalise estatistica apresentada na Ta-
bela 2, os provadores colocaram em igual patamar de
pontuacdo, para a caracteristica sensorial de gosto, as
conservas de palmito pupunha tolete contendo salmou-
ras de 3,5% e 4,0% (p/v) de sal, e ambas receberam
graduac0es significativamente diferentes daquela con-
serva contendo salmoura com a mais alta concentra-
cao desal, igual a4,5% (p/v).
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Tabela 2 - Valores médios da avaliagdo sensorial para o atributo gosto do palmito pupunha-tolete e do pupunha-basal

em conservas contendo trés salmouras.

Tratamentos

Conserva de palmito
pupunha tolete

Conserva de palmito
pupunha basal

Salmoura a 3,5%

Salmoura a 4,0%

Salmoura a 4,5%

3,2774

3,3224

2,868

3,061,

3,245,

2,995,

médias seguidas de mesma letra, na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (P<0,05).

Com relagéo as conservas de palmito pupunha
basal (Tabela 2), o resultado da analise estatistica apre-
sentada mostra que ndo houve diferenca significativa
para os diferentes tratamentos, as conservas contendo
salmouras de 3,5%, 4,0% e 4,5% (p/v) de sal. Embo-
ra a diferenca ndo tenha sido significativa para esse
experimento (palmito basal), observa-se que a ordem
crescente das médias indica que o tratamento 4,0% foi
maior que 3,5%, que por sua vez foi maior que 4,5%.

Considerando os resultados desta pesquisa, em
que o processamento foi conduzido de acordo com 0s
procedimentos e em escala de processo industrial e
que aavaliacdo sensorial atingiu um puablico alto e di-
versificado, conclui-se que esses dados podem ser re-
feréncia para a aplicacao no processamento de con-
servas pelas agroindustrias de palmito pupunha tolete
e basal. Todavia, considerando o aspecto de alimento
saudavel, e a resposta sensorial para o paladar em que
houve igualdade estatistica dos resultados entre as con-
servas processadas com salmouras de 3,5% e 4% p/v
paratolete (Tabela 2) e de 3,5%, 4% e 4,5% p/v para
basal (Tabela 2), sugere-se que outras avaliacGes se-
jam fietas para salmouras, contendo concentragdes de
sal mais baixas que as testadas nesta pesquisa. Tam-
bém, que sejam feitas comparagdes com as conservas
atualmente disponiveis no mercado. Em pesquisa pré-
via (Almeida & Maranho, 1996), foi sugerida a aplica-
céo de salmoura contendo concentracéo de sal igual a
3% plv e acidificada com &cido citrico a 0,7% p/v para

0 processamento de conservas de palmito de pupunha.
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