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(Euterpe edulis Mart.) POR APERTIZACAO.
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RESUMO

0 presente trabalho teve como objeti
vo estudar a influéncia da composi-
¢ao da solugao de espera e de tempos
de esterilizagao na qualidade do pal
mito (Euterpe edulis Mart.) processa
do por apertizagao. -

Os resultados mostraram que, de um
modo geral, o melhor método de pro-
cessamento foi o que empregou a so-
lugao de espera 5% NaCl+1% KzS,05com
binada com os tempos de esteriliza-
cao de 50 minutos para os tres pri-
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meiros cortes e de 60 minutos paraos
dltimos cortes.

Para os treés primeiros cortes, em par
ticular, o método que empregou a so-
lucao de espera 5% NaCl+1% acido ci-
trico combinada com o tempo de este-
rilizagao de 45 minutos, foi o que
apresentou os melhores resultados pa
ra todos os atributos de qualidade,
exceto para ''flavor'', em que a solu-
gao de espera 1% acido citrico+0,25%
icido ascorbico com 40 minutos de es
terilizagao foi superior.

INTRODUGAQ

0 Brasil, seguido pelo Paraguai, € atualmente o
principal produtor mundial de palmito. Segundo a Funda-
¢ao Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica(1977)
o Brasil produziu em 1975, 53.304 ton de palmito. Deste
total, acredita-se que cerca de 80% tenham sido industri
alizados.

Apesar desta situagao privilegiada, o processamen-
to do palmito no Brasil ainda e feito em condigoes pre-
carias (LAGHI, 1972; RENESTO & VIEIRA, 1977 e HALE et
alii, 1978). Segundo LAGH! (1972), devido a dificuldade
cada vez maior para a obtengao da matéria-prima, os enla
tadores constroem, como fabricas, pequenos barracoes tem-
porarios proximos aos locais de colheita, utilizando - se
equipamentos e técnicas de processamento obsoletos. Dis
to tem resultado um produto de qualidade bastante varia-

vel, chegando, as vezes, a ser inaceitavel mesmo para o
consumo interno.

Segundo LIMA et alii (1974) e QUAST &  BERNHARDT
(1977), o controle do escurecimento enzimico constitui o
principal problema no processamento do palmito. LIMA &NO
GUEIRA (1973) ressaltaram, porém, que qualquer que seja
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o método de controle empregado, o mesmo nao tera a efi-
ciéncia esperada se nao for utilizada uma solugao de es-
pera que evite a formacao de quinonas nas operagoes ini-
ciais de processamento.

Varias substancias, como os acidos (PONTING, 196Q),
o acido ascorbico em particular (BAUERNFEIND & PINKERT,
1970; NOGUEIRA, 1973; DIMPFL & SOMOGY!, 1975), o SO2 (NO
GUEIRA, 1970; ESKIN et alii, 1971; ROBERTS & McWEENY,
1972), o cloreto de sodio (ADAMS & BLUNDSTONE, 1971) ou
combinacao destas e outras substancias, tem sido citadas
como eficientes no controle do escurecimento enzimico
quando utilizadas em solugoes de espera.

LIMA & NOGUEIRA (1973) estudando preliminarmente al
gumas solucoes de espera, verificaram que o escurecimen-
to enzimico do palmito s6 podia ser controlado na fase
inicial de processamento pelo emprego de inibidores quan
do combinados. Assim, por exemplo O emprego s6 de clo-
reto de sodio ou so de acido citrico nao da resul tado,
porém, combinando os dois o escurecimento pode ser con-
trolado de maneira adequada.

Outro defeito frequentemente encontrado em palmito
processado € a presenca de toletes muito duros, excessi-
vamente moles ou até mesmo desintegrados. A  principal
causa deste problema parece ser resultante do emprego de
tempo de esterilizagao inadequado.

Uma vez apropriadamente acidificado, o palmito po-
de ser comercialmente esterilizado em agua fervente, por
um tempo que vai depender, principalmente, da  textura
do produto e do tamanho dos recipientes utilizados. Se-

undo MARTIN et alii (1962/1970) e QUAST &  BERNHARDT
%J9]6l, para latas de tamanho 2 1/2, pode-se empregar um
tempo variavel de 20 a 60 minutos.

Todo o palmito processado no Brasil € esteriliza-
do em agua fervente. Sendo um produto de baixa acidez,
o palmito deveria ser esterilizado em temperaturas aci-
ma de 1009C, porem, tal processo parace trazer certos in-
convenientes. MARTIN et alii (1969/1970), estudando o
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processamento do palmito babagu (Orbignya oleifera Bur~
ret), concluiram que a esterilizagao em agua fervente foi
superior a esterilizagao em autoclave, visto que, mesmo
para tempos mais curtos, este ultimo tratamento alterou
sensivelmente a textura, a cor e o ''flavor'' do produto.

De acordo com QUAST et alii (1975), a esteriliza~
cao em temperaturas acima de 1009C, alem de exigir equi-
pamentos mais caros e de controle mais precisos, favore-
ce o desenvolvimento de uma coloragao rosea no palmito.
FERREIRA et alii (1976) observaram também este problema,
nas duas espécies do genero Euterpe estudadas, mesmo quan
do o palmito foi esterilizado em agua fervente

O aparecimento da coloragao rosea tem sido também
observada durante a esterilizacao de peras (LUH et alii,
1960; CHANDLER & CLEGG, 1970a). Provavelmente, segundo
LUH et alii (1960), uma das reagoes responsaveis pelafor
magao desse pigmento seja a conversao de leucoantocioani
nas a antocianinas, reagao que € favorecida pelo pH bai-
xo durante o processamento, pelo tratamento termico em
excesso ou muito prolongado, ou ainda pelo resfriamento
lento das lata apos a esterilizagao. CHANDLER & CLEGG
(1970a) identificaram o pigmento como sendo um complexo
formado pela interagao estanho-antocianina, cuja forma-
cao pode ser inibida pelo emprego de agentes redutores,
como o SO0 (CHANDLER & GLEGG, 1970b).

De acordo com QUAST & BERNHARDT (1977), nao h3 in-
teresse especial na obtencao de palmito com baixa aci-
dez, uma vez que, e geralmente consumido em saladas. Por
outro lado, o produto acidificado ja se tornou tradicio
nal e talvez uma mudanga de tipo, sem um estudo previo,
possa trazer problemas de aceitagao.

A inclusao de toletes fibrosos nas latas geralmen
te resulta da utilizagao de pessoal nao treinado e de
um controle de qualidade inadequado (QUAST & BERNHARDT,
1977). 0 aquecimento prolongado, empregado por  alguns
fabricantes, nao resolve o problema, pois as fibras nae
sao destruidas pelo calor, e afeta a textura dos toletes
normais, tornando-os excessivamente moles e prejudican-
do ainda o delicado '"flavor' do produto.
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No presente trabalbo os autores se propuseram a es
tudar a composicao da solucao de espera bem como as me-
lhores condigcoes para o processamento do palmito por a-
pertizacgao.

MATERIAL E METODOS

A matéria-prima, bem como o procedimento wutiliza-
do para o armazenamento refrigerado, processamento e ana-
lise do palmito processado, foram os mesmos descritos em
trabalho de NOGUEIRA et alii (1981). A Figura 1 mostra
o fluxograma das operagoes utilizadas no processamento
do palmito.

Solucoes de espera

Foram utilizadas cinco solugoes de espera, como
tratamento preventivo temporario para controlar o es-
curecimento enzimico, nesta fase inicial de processamen
to. Estas solugoes, contidas em recipientes de cerami-
ca, e designadas pelas letras de a a e foram as seguin
tes:

a -~ com 5% de cloreto de sodio e 0,25% de acido as
corbico;

b -~ com 1% de acido citrico monoidratado e 0,25%
de acido ascorbico;

c ~ com 5% de cloreto de sodio e 1% de acido citri
co monoidratado;

d - com 5% de cloreto de sodio e 1% de metabissul-
fito de potassio;

e - com 1% de acido citrico monoidratado e 1% de
metabissulfito de potassio.

Apos o corte, os toletes foram imediatamente imer-
sos nessas solucoes, onde permaneceram ate que fosse a-
plicado o tratamento definitivo para o controle do escu-

recimento enzimico. 0 tempo meédio de imersao foi de 20
minutos.
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Figura 1 - Fluxograma das operagoes utilizadas no proces
samento do palmito.
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Esterilizagao

Os toletes de palmito, devidamente acondicionados
em latas de 1 kg (99,5 x 118,0 m} e acidificados (pH-
4,3), foram esterilizados por imersao dos recipientes em
dgua fervente (989C), por tempos varidveis, afim de se
estudar as melhores condigoes de cozimento para cada ti-
po de corte. Assim, os seguintes tempos de esteriliza-
cao foram estudados.

Método de Esterilizagao
processamento (tempo emmin)
| I
A (Sol. espera a) 35 L5
B (Sol. espera b) Lo 50
C (S61. espera c) 45 55
D (Sol. espera d) 50 60
E (Sol. espera e) 55 65

| - trés primeiros cortes
Il - Gltimos cortes.

As combinacoes solugoes de espera - tempos de es-
terilizagao, para efeito de simplificacao, foram denomi-
nados de métodos de processamento: A, B, C, D e E,

Analise estatistica

0 delineamento experimental adotado na analise dos
resultados foi o de blocos ao acaso com dez repetigoes
(PIMENTEL GOMES, 1973). Para a analise estatistica fo-
ram tiradas as médias aritméticas das duas notas dadas
por julgador a cada amostra. Os dados foram entao trans
formados para (x+0,5)1/2 conforme recomendacoes de STEEL
& TORRIE (1960), onde x representa a média aritmética
ja referida.
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A qualidade geral de cada amostra foi obtida toman
do~se a média aritmética das notas dadas, por julgador ,
para os atributos cor, textura e ''flavor''.

Os tempos de esterilizagao, apesar de nao coincidi
rem, foram considerados equivalentes, de um tipo de cor-
te para outro. Neste sentido eles puderam ser tratados,
nao conforme sua duragao em minutos, mas segundo a  or-
dem de intensidade, ou seja: 19, 29, 39, 49 e 59 tempos.

Os resultados obtidos (devidamente transformados)
foram submetidos 3 andlise da variancia, com utilizagao
do teste F (PIMENTEL GOMES, 1973) .A comparagao das meé-
dias, duas a duas, dos diversos tratamentos foi feitacom a
utilizacdo do teste deTukey (PIMENTEL GOMES, 1973), com os
dados transformados, sendo estabelecido que a significan

cia estatistica seria considerada ao nivel de 5% de pro-
babilidade.

RESULTADQOS E DISCUSSAQ

Os resultados obtidos (Tabelas 1 a 8) para cor, tex
tura, ''flavor'' e qualidade geral, correspondem as médias
das notas dadas pelos dez julgadores. Esses resultados
sao aqul a?resentados sob duas formas: atmansformadapa-
ra (x+0,5)1/2 utilizada na analise estatlstlca e a nao
transformada, entre parenteses, correspondem as medias
das notas dadas pelos julgadores.

Apreciacao geral dos tratamentos

As Tabelas 1, 2, 3 e 4kt evidenciam a influéncia dos
métodos de processamento (solugoes de espera-tempos de es
terilizagao) na qualidade do palmito processado.

Considerando os dois periodos de armazenamento da
matéria~prima (0+2 semanas), os métodos de processamento
podem ser classificados, quanto a aceitagao do produto,
na seguinte ordem decrescente:



Volume XXXtX - 1982

‘opepl|igeqosd ap %| op [2Aju oe oAljed1}iubis
opepi|lqeqodd ap %9 Op |9AjuU oe oAl3edij1ubis

[S0'D 4600 %26 V

*x89° 7Tl »19°C 4 @1s9)
(60°L)6SL°‘T (91°L)89L T EA NS TARA E|
(WL°L)0l8°C (69°L)L€8°T (€B°L)E06 T a
(59°L)4S8°t (999£)998°¢ (€9°L)298°T J
(9£°9) 106°¢ (68°9)LT5°T (€9°9)9ly‘T g
(79°9)8L%°T (99°9)BSH°T CTAE): 13 a4 v

“Wes 2+0 ‘ues 7 "wes o ojuawessadsoud

T T e T T T T T e e o7 Ov mO_uov‘mz

(seaopeb|nf p|) sa03e||eAe sep se|pay

ojiw|ed ap s339(03 SOp 40D BU Ojuawessadold sp sopolaw SOp ejdudN|Ju| - | e|aqe]



i roz"

da E.S.A. '"Luiz de Que

Anais

o™
~N

on1iedtji1ubys oeu su
opepi|lqeqoid ap %| Sp |dAjuU OB OAllRDI4IubDIS

850°0 - %6 V
xx9L° 161 su h6°0 4 @1s9)
(89°9)6L9°T (0£°9)€89°T (99°9)5L9°T 3
(19°2)0£8°2 (zh* ) Sq18°T (69°L)G4H8°‘T a
(98°L)168°C (98°L)z68°C ($8°2)068°T 9
(88°9)L1L T (86°9)9€L T (6£°9)00L°T g
(€0°9)19€°2 (h6°H)ELE‘T (zZ1°9)0lE‘T v
"Wwas 7+ ‘was 7 ‘was ojuswessadsoud
CTTTTTETEE T E AT TTTTTEmTmmmm o e m e m e - op mOUOu\mZ

{so4opeb|nl g|) soo03ei|eAe sep selpay

ojiw|ed ap S$9239|01 SOp EUNIX3] EU OjudWESS3ad04d 9p sopolsw sop ejduan|ju| - z ejaqe]



233

Volume XXXIX - 1982

opepi|iqeqoid op %| 9p |2A1u O OAlIRDIJ1UDIS

[S0°D h60°0 %5 V
xx18°92 *x2£°9 4 931s39]
(19°9)€L9°T (9£°9) %69 T Amm..s _moHN 3
(6L°L)0g88‘T (98°L)0b6g‘T 74 Nv_Nw.N a
(LECLIH6L T (1h°L)218°T N_N,NvNNN.N J
(6€°L)108°T (to‘L)oxl‘e (69°4)798°C g
(01°4)96L°T (88°9)LI1L°T (1€L)8eBL T v
‘Was Z+0 "Was 7 ‘was o 03 uawessadoad
R - (so4o0peb|n[ p|) sa03e||eAe sep seipau P SOPOI2H
‘03
-lwied ap s2319|031 sop ,,40AB[J,, OU OJuswessad04d ap sOpOIaW sop ejduan|ju] - ¢ e|aqe]



-

Anais da E.S.A. 'Luiz de Queiroz"

234

Sp [9Alu oe oApledjiubls 4y

‘apepi|iqeqoid ap |
P %G 9P [@AJu oe oAlledljiubls

spep!|!qeqoud o

HEDCD 950°0 %S Vv
xxEN61T MYARS 4 @1s9)
(#8°9) 01 2 (16°9)zeL T (8£°9)869° T 3
(0L°L)4%98°T (29°L)058°T (6L°L)6L8°T a
(€9°L)258°¢ (£9°L)898°T (69°L) a8 e J
(1£°9)989°¢ (£9°9)8L9°T (9£°9)969°C g
(86°9YaHS T (48916 2 (Z1°9)TLS T '
‘was Z+0 "was ¢ *was g
——————————— e o e 2 e et o o e e ojuawessadsoud
(sadopeb|nl pl) mmmmm__m>m Sep se|pay 9P SOpPO3IdW
‘03 1w|ed
9p s9319|01 sop |edab aspep)jenb eu ojuswessadoud op Sopoilsw sop ejdudN[JuU| - § EB|3qE]



Volume XXX[X - 1982 235

a) Cor: D, C, E, B, A;
h) Textura: c, D, B, E, A;
c) "Flavor'': D, B, C, A, E;
d) Qualidade geral:D, C, E, B, A,

De um modo geral, portanto, D (solugao de espera:
5% NaCl + 1% K2S205 - esterilizagao: | - 50 minutos; ii-
60 minutos) foi considerado o melhor método de processa-
mento para todos os atributos de qualidade.

A interagao M x A foi significativa para todos os
atributos de qualidade, exceto para textura (Tabela 2).
Isto significa que o efeito dos metodos de processamen-
to (M) na cor, '"flavor'' e qualidade geral do palmito pro
cessado foi dependente do tempo de armazenamento (A). As
sim, com zero semana de armazenamento refrigerado, o me-
lhor método de processamento foi o D, para todos os atri
butos de qualidade, enquanto que, com duas semanas, O me
todo mais indicado foi o C (solugao de espera: 5% NaCl
+ 1% acido citrico - esterilizagao: I - 45 minutos, 1 -
55 minutos.

Apreciacao dos tratamentos por tipo de corte

As Tabelas 5, 6, 7 e 8 mostram a influencia dos me
todos de processamento (solugoes de espera-tempos de es-
terilizagao) na qualidade de cada tipo de corte.

Considerando os dois periodos de armazenamento .da
matéria-prima (0+2 semanas), pode-se verificar que oefei
to dos métodos de processamento variou com o tipo de cor-
te (interagao T x M) para todos os atributos de qualida
de, exceto para '‘flavor'' (Tabela 7). Para os trés pri-
meiros cortes, C (solugao de espera: 5% NaCl + 1% acido
citrico - esterilizagao: 45 minutos) foi considerado o
melhor método de processamento, enquanto que, para os ul
timos cortes, o método mais indicado, foi o D (solugao
de §5pera: 5% NaCl + 1% K2S205 - esterilizagao: 60 minu-
tos).

A interagao T x A x M foi significativa para cor e
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textura (Tabelas 5 e 6) o que indica que para estes a-
tributos de qualidade, o efeito dos metodos de processa~
mento (M), em cada tipo de corte (T), foi dependente do
tempo de armazenamento (A).

Para os trés cortes, C foi julgado o melhor metodo
de processamento nos dois periodos de armazenamento e pa
ra todos os atributos de qualidade, exceto para ''flavor’
(Tabela 7), em que B (solucao de espera: 1% acido citri-
co + 0,25% acido ascorbico - esterilizagaoc: 40 minutos)
foi superior. Ja para os ultimos cortes, com zero e duas
semanas de armazenamento, o método de processamento D foi
o que apresentou os melhores resultados. Os demais méto
dos de processamento variaram bastante em sua ordem de
aceitagao, conforme o tipo de corte e tempo de armazena-
mento. Essas variagoes, nao serao discutidas por seremde
pouco interesse no presente trabalho.

A escolha adequada da solugao de espera constitui
um passo_fundamental no processamento do palmito. Se es-
ta solugao nao controlar de maneira eficiente o escureci
mento enzimico na fase inicial de preparo da materla—pr|
ma, de nada adiantara aplicar sofisticadas operagoes na
fase final de processamento que a qualidade perdida ja-
mais sera recuperada.

LIMA & NOGUEIRA (1973) verificaram que o escureci-
mento enzimico do palmito so podia ser controlado na fa
se inicial de processamento, pelo emprego de inibidores,
quando combinados. Assim, por exemplo, o emprego s6 de
cloreto de sodio ou so de acido citrico nao da resulta-
do, porem, combinando os dois, o escurecimento pode ser
controlado de maneira adequada.

No palmito a atividade da polifenol oxidase € mui-
to intensa, € qualquer disturbio em seus tecidos provo-
ca um escurecimento quase que imediatamente. Assim, a
agac de um unico inibidor nao € suficientemente rapida

para impedir a reacao, como acontece na maioria das fru-
tas e hortaligas.

Nao foi detectada pelos julgadores, a presenca de
SO0z nas amostras tratadas com este composto quimico. Por
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tanto, a concentragao de $02 utilizada nas solucoes dees
pera (metodos de processamento D e E) foi suficientemen-
te baixa para nao afetar o 'flavor" do palmlto apés o
processamento. De acordo com ESKIN et alii (1971) e RO-
BERTS & McWEENY (1972), o sabor desagradavel que pode re
sultar da aplacagao daquele composto quimico, constitui

uma das principais objecoes para seu emprego em alimen-
tos.

A esterilizagcao do palmito por tempo muito longo
afeta principalmente sua cor e textura. O desenvolvimen
to da coloragao rdésea tem sido observado no processamen-
to do palmito (QUAST et alii, 1975 e FERREIRA et alii,
1976) e constitui um serio problema para as nndustrlas
Segundo LUH et alii (1960), esse tipo de coloragao € fa
vorecido pelo pH baixo, pelo tratamento térmico em ex-
cesso ou muito prolongado, e ainda pelo resfriamento len
to das latas apos a esterilizacao. De fato, no presente
trabalho os julgadores constataram a coloragao rosea so-
mente em algumas das amostras submetidas aos tempos de
esterilizagao mais rigorosos, ou seja, ao método de pro-
cessamento E (esterilizagao: I - 55 minutos, Il - 65 mi-
nutos).

A textura dos toletes mais tenros (trés primeiros
cortesl pode ser drasticamente prejudicada pela esterili
zacao inadequada, prlncnpalmente quando sao processados
juntos com os toletes de maior teor de fibras (41timos
cortes). Segundo QUAST & BERNHARDT (1977), o aquecimen-
to prolongado empregado pelos fabricantes (usualmente
80 minutos de esterilizagao) afeta a textura dos tole-
tes mais tenros, tornando-os excessivamente moles, além
de prejudicar o delicado ''flavor' do produto.

CONCLUSDES

De um modo geral, o melhor método de processamento
foi o que empregou a solugao de espera 5% NaCl + 1% KZSZ
Og combinada com os tempos de esterilizagcao de 50 minu-
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tos para os trés primeiros cortes e de60 minutospara os
ultimos cortes. Entretanto, parao palmitoarmazenado  por
duas semanas sob refrigeracao, o métodomais indicado foi o
que empregou a solucao deespera 5%NaCl +1% acido citrico
combinada com os tempos deesterilizagao de 45 minutos para
os trésprimeiros cortese de 55 minutos para os ultimos cor-
tes.

Para os trés primeiros cortes, em particular, o me
todo que empregou a solugdo de espera 5% NaCl + 1% acido
citrico combinada com o tempo de esterilizagao de 45 mi-
nutos, foi o que apresentou os melhores resultados para
todos os atributos de qualidade, exceto para''flavor'!, em
que a solugao de espera 1% acido citrico + 0,25% acidoas
corbico com 40 minutos de esterilizagao, foi superior.

SUMMARY

STUDY ON THE CANNING OF HEART-OF-PAL
(Euterpe edulis Mart.). 1l11. INFLUENCE OF
PRETREATMENT SOLUTIONS AND PROCESSING TIMES.

The objective of this paper was to study the in-
fluence of pretreatment solutions and processing times

on th§ quality of canned heart-of-palm (Futerpe edulis
Mart.).

The results showed that, in general, the best pro-
cessing method was the pretreatment solution 5% NaCl +
1% K25205 combined with thermal processing times of 50

minutes for the first three cuts and 60 minutes for the
last ones.

For the first three cuts, in particular, the pre-
treatment solution 5% NaCl + 1% citric acid combinedwith
45 minutes of thermal processing presented the best re-
sults for all attributes of quality, except for flavor,
in which the pretreatment solution 1% citric acid +0,25%

ascorbic acid with 40 minutes of thermal processing
was superior.
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