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RESUMO 

O presente t rabalho teve como ob je t i¬ 
vo estudar a in f luênc ia da composi­
ção da solução de espera e de tempos 
de e s t e r i l i z a ç ã o na qualidade do pal¬ 
mito (Euterpe edulis Mart.) processa¬ 
do por aper t ização. 

Os resultados mostraram que, de um 
modo g e r a l , o melhor método de p ro ­
cessamento fo i o que empregou a so­
lução de espera 5% NaCl + 1% K2S2O5 Com¬ 
binada com os tempos de e s t e r i l i z a ­
ção de 50 minutos para os t rês p r i¬ 
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meiros cortes e de 60 minutos para os 
últ imos cortes. 

Para os t rês pr imeiros co r tes , em par¬ 
t i c u l a r , o método que empregou a so ­
lução de espera 5% NaCl+1% ácido cí¬ 
t r i c o combinada com o tempo de es te ­
r i l i z a ç ã o de 45 minutos, fo i o que 
apresentou os melhores resultados pa¬ 
ra todos os a t r ibu tos de qual idade, 
exceto para " f l a v o r " , em que a s o l u ­
ção de espera 1% ácido c í t r i c o + 0 , 2 5 % 
ácido ascórbico com 40 minutos de es¬ 
t e r i l i z a ç ã o fo i super io r . 

INTRODUÇÃO 

O B r a s i l , seguido pelo Paraguai , é atualmente o 
p r i nc ipa l produtor mundial de palmito. Segundo a Funda­
ção I n s t i t u t o B r a s i l e i r o de Geograf ia e Estat fs t i ca (J977 l 
o Bras i l produziu em 1975, 53·304 ton de palmito. Deste 
t o t a l , ac red i ta -se que cerca de 80¾ tenham sido indus t ry 
a l i zados . 

Apesar desta s i tuação p r i v i l e g i a d a , o processamen­
to do palmito no Bras i l ainda é f e i t o em condições p re­
cár ias (LAGHt, i a72 ; RENEST0 & VIE IRA, 1977 e HALE e t 
a l i í , lâ78)_. Segundo LAGHI O â 7 2 ) , devido a d i f i cu ldade 
cada vez maior para a obtenção da matéria-pr ima, os enl£ 
tadores constróem, como f á b r i c a s , pequenos barracões tem­
porár ios próximos aos loca is de c o l h e i t a , u t i l i z a n d o - s e 
equipamentos e técnicas de processamento obso le tos , Dis 
to tem resul tado um produto de qualidade bastante v a r i á ­
v e l , chegando, às vezes, a ser inace i táve l mesmo para o 
consumo in terno. 

Segundo LIMA e t a l i i (.1972*) e QUAST & BERNHARDT 
(1977) , o cont ro le do escurecimento enzfmico cons t i t u i o 
p r inc ipa l problema no processamento do palmito. LIMA&NO 
GUEIRA (1973) ressal taram, porém, que qualquer que seja 



o método de cont ro le empregado, o mesmo nao terã a e f i ­
c iênc ia esperada se nao fo r u t i l i z a d a uma solução de es ­
pera que e v i t e a formação de quinonas nas operações i n i ­
c i a i s de processamento. 

Var ias substancias, como os ácidos (PONTING, 19.60), 
o ácido ascórbico em p a r t i c u l a r (BAUERNFE fND δ PINKERT, 
1 S 7 0 ; NOGUEIRA, 1 S 7 3 ; D I M P F L & S 0 M 0 G Y I , 1 9 7 5 ) , o S O 2 (NO 
GUEIRA, 1 9 7 0 ; ESKIN e t a l l i , 1971; ROBERTS δ McWEENY, 
I 9 7 2 I , o c l o re to de sódio (ADAMS δ BLUNDSTONE, 1971) . ou 
combinação destase outras substanc ias, tem sido ci tadas 
como e f i c i e n t e s no cont ro le do escurecimento enzfmico 
quando u t i l i z a d a s em soluções de espera. 

LIMA δ NOGUEIRA (J9731 estudando prelimi narmente a\_ 
gumas soluções de espera, ve r i f i ca ram que o escurecimen­
to enzTmico do palmito só podia ser controlado na fase 
i n i c i a l de processamento pelo emprego de in ib idores qua£ 
do combinados. Assim, por exemplo, o emprego só de c l o ­
reto de sódio ou só de ácido c f t r i c o nao dá resu l tado, 
porém, combinando os dois o escurecimento pode ser con­
t ro lado de maneira adequada. 

Outro de fe i to freqüentemente encontrado em palmito 
processado é a presença de to le tes muito duros, e x c e s s i ­
vamente moles ou até mesmo desintegrados. A p r i nc ipa l 
causa deste problema parece ser resu l tante do emprego de 
tempo de e s t e r i l i z a ç ã o inadequado. 

Uma vez apropriadamente a c i d i f i c a d o , o palmito po­
de ser comercialmente e s t e r i l i z a d o em água fe rven te , por 
um tempo que vai depender, pr inc ipalmente, da tex tu ra 
do produto e do tamanho dos rec ip ientes u t i l i z a d o s . Se­
gundo MART ΓΝ e t a l i i ( i a 6 9 7 i a 7 0 l e QUAST δ BERNHARDT 
0 3 7 6 1 , para latas de tamanho 2 1 / 2 , pode-se empregar um 
tempo va r iáve l de 20 a 60 minutos. 

Todo o palmito processado no Bras i l é e s t e r i l i z a ­
do em água fe rven te . Sendo um produto de baixa ac idez , 
o palmito dever ia ser e s t e r i l i z a d o em temperaturas a c i ­
ma de 100?C, porém, ta l processo parace t r aze r certos i n ­
convenientes. MARTIN e t a l í i ( 1 9 6 9 / 1 9 7 0 ) , estudando o 



processamento do palmito babaçu {Orbignya oíeifera Bur~ 
r e t ) , concluíram que a e s t e r i l i z a ç ã o em água fervente fo i 
super io r a e s t e r i l i z a ç ã o em autoc lave, v i s t o que, mesmo 
para tempos mais cu r tos , este últ imo tratamento a l te rou 
sensivelmente a t e x t u r a , a cor e o " f l a v o r 1 1 do produto. 

De acordo com QUAST e t a l i i ( J 9 7 5 ) , a es te r i l i za^ -
çao em temperaturas acima de 10Q?C, além de e x i g i r equí -
pamentos mais caros e de cont ro le mais p rec i sos , favo re -
ce o desenvolvimento de uma coloração rosea no palmito. 
FERREIRA et a l i i (1976) observaram também este problema, 
nas duas espécies do gênero Euterpe estudadas, mesmo quajn 
do o palmito fo i e s t e r i l i z a d o em ãgua fe rven te . 

0 aparecimento da coloração rosea tem sido também 
observada durante a e s t e r i l i z a ç ã o de peras (J_UH et a l í i , 
I960; CHANDLER δ CLEGG, 1970a) . Provavelmente, segundo 
LUH et a l i i ( i 960 ) , uma das reações responsáveis pela fo£ 
macio desse pigmento seja a conversão de leucoantocioanj_ 
nas a antoc ian inas, reação que é favorecida pelo pH b a i ­
xo durante o processamento, pelo tratamento térmico em 
excesso ou muito prolongado, ou ainda pelo resfr iamento 
lento das lata após a e s t e r i l i z a ç ã o . CHANDLER δ CLEGG 
(.1970-a 1 ident i f icaram o pigmento como sendo um complexo 
formado pela interação estanho-antocían ina, cuja forma­
ção pode ser in ib ida pelo emprego de agentes redutores, 
como o S0 2 (CHANDLER δ GLEGG, 1970b). 

De acordo com QUAST ε BERNHARDT ( J 9 7 7 ) , não há i n ­
teresse especial na obtenção de palmito com baixa a c í -
dez, uma vez que, é geralmente consumido em saladas. Por 
outro lado, o produto ac id i f i cado j á se tornou t r a d i c i £ 
nal e ta l vez uma mudança de t i p o , sem um estudo p r é v i o , 
possa t r aze r problemas de acei tação. 

A inclusão de to le tes f ib rosos nas latas geralmen 
te resu l ta da u t i l i z a ç ã o de pessoal não t re inado e de 
um cont ro le de qualidade inadequado (QUAST δ BERNHARDT, 
1977). 0 aquecimento prolongado, empregado por alguns 
fab r i can tes , não resolve o problema, pois as f ib ras não 
são destruídas pelo c a l o r , e afeta a tex tu ra dos to le tes 
normais, tornando-os excessivamente moles e p re jud ican­
do ainda o del icado " f l a v o r 1 1 do produto. 



No presente t rabalho os autores se propuseram a es> 
tudar a composição da solução de espera bem como as me­
lhores condições para o processamento do palmito por a-
pert izaçao. 

MATERIAL Ε MÉTODOS 

A matêría-pr íma, bem como o procedimento u t i l i z a ­
do para o armazenamento re f r i ge rado , processamento eana­
l i s e do palmito processado, foram os mesmos descr i tos em 
trabalho de NOGUEIRA e t a l i i (1981). A Figura 1 mostra 
o fluxograma das operações u t i l i z a d a s no processamento 
do palmito. 

S o l u ç õ e s de e s p e r a 

Foram u t i l i z a d a s cinco soluções de espera, como 
tratamento prevent ivo temporário para con t ro la r o es -
curecimento enzfmíco, nesta fase i n i c i a l de processamen_ 
to . Estas so luções, contidas em rec ip ientes de cerâmi­
ca, e designadas pelas le t ras de a a e foram as seguing 
tes : 

a ^ com 5% de c lo re to de sódio e 0,25¾ de ácido as_ 
córb ico ; 

b - com 1¾ de ácido c f t r i c o monoídratado e 0,25¾ 
de ãcido ascó rb i co ; 

c - com 5¾ de c lo re to de sódio e 1¾ de ácido cftr j_ 
co monoídratado; 

d - com 5¾ de c lo re to de sódio e 1¾ de metabissul-
f i to de potáss i o ; 

e - com 1¾ de ácido c f t r i c o monoídratado e 1¾ de 
metab issu l f i to de po táss io . 

Após o c o r t e , os to le tes foram imediatamente imer­
sos nessas soluções, onde permaneceram até que fosse a-
p l içado o tratamento d e f i n i t i v o para o cont ro le do escu-
recimento enzfmíco. 0 tempo médio de imersao fo i de 20 
minutos. 





E s t e r ! 1 I z a ç i o 

Os t o l e t e s de pa lmi to , devidamente acondicionados 
em latas de 1 kg (SSL,5 χ 118,0 ml e a c i d i f i c a d o s (pH-
^,3L , foram e s t e r i l i z a d o s por imersao dos r e c i p i e n t e s em 
água f e r v e n t e (9S?CL, p o r tempos v a r i á v e i s , af im de se 
estudar as melhores condições de cozimento para cada t i ­
po de c o r t e . Ass im, os seguintes tempos de e s t e r i l i z a ­
ção foram estudados. 

As combinações soluções de espera - tempos de es ­
t e r i l i z a ç ã o , para e f e i t o de s imp l i f i cação , foram denomi­
nados de métodos de processamento: A, B, C, D e E. 

A n ã 1 i s e e s t a t f s 1 1 ca 

0 delineamento experimental adotado na anal ise dos 
resul tados fo i o de blocos ao acaso Com dez repet ições 
(P[MENTEL GOMES, 1973). Para a ana l ise e s t a t T s t i c a fo ­
ram t i radas as médias ar i tmét icas das duas notas dadas 
por ju lgador a cada amostra. Os dados foram então trans 
formados para ϊ * + 0 , 5 ΐ ^ conforme recomendações de STEEL 
£ TORRIE ( I 960 I , onde representa a média ar i tmét ica 
j ã r e f e r i d a . 



A qualidade geral de cada amostra fo i obt ida tornar^ 
do-se a média ar i tmét ica das notas dadas, por ju lgador , 
para os a t r ibu tos c o r , tex tu ra e " f l a v o r 1 1 . 

Os tempos de e s t e r i l i z a ç ã o , apesar de não c o i n c í d ^ 
rem, foram considerados equ iva len tes , de um t ipo de co r ­
te para ou t ro . Neste sent ido e les puderam ser t ra tados , 
nao conforme sua duração em minutos, mas segundo a o r ­
dem de in tens idade, ou s e j a : 1 ? , 2 ? , 3?» e 5? tempos. 

Os resultados obt idos (devidamente transformados) 
foram submetidos a ana l ise da v a r i â n c i a , com u t i l i z a ç ã o 
do teste F (PIMENTEL GOMES, 1 9 7 3 ) . A comparação das mé­
d ias , duas a duas,dos d iversos tratamentos fo i f e i t a com a 
u t i 1 i z a ç ã o do teste deTukey (PIMENTEL GOMES, 1 9 7 3 ) , com os 
dados transformados, sendo estabelec ido que a s lgn i fTcan 
c ia e s t a t í s t i c a se r i a considerada ao n íve l de 5¾ de p ro -
babi1 idade. 

RESULTADOS Ε DtSCUSSAO 

Os resultados obt idos (.Tabelas 1 a 8 1 para cor, tex 
t u r a , " f l a v o r " e qual idade g e r a l , correspondem as médias 
das notas dadas pelos dez j u lgadores . Esses resultados 
sao aqui apresentados sob duas formas: a transformada pa­
ra ( x + Q , 5 l * / 2 u t i l i z a d a na anál ise e s t a t í s t i c a e a não 
transformada, entre parênteses, correspondem as médias 
das notas dadas pelos ju lgadores . 

A p r e c i a ç ã o g e r a l dos t r a t a m e n t o s 

As Tabelas 1 , 2 , 3 e k evidenciam a in f luênc ia dos 
métodos de processamento (soluções de espera-tempos de es_ 
t e r i l i z a ç ã o l na qualidade do palmito processado. 

Considerando os dois períodos de armazenamento da 
matéria-prima (0+2 semanas], os métodos de processamento 
podem ser c l a s s i f i c a d o s , quanto a aceitação do produto, 
na seguinte ordem decrescente: 
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a) Cor : D, C, Ε, B, A ; 
b) T e x t u r a : C, D, Β, Ε, A ; 
c L " F l a v o r 1 1 : D, B, C, A, E; 
d l Qualidade gera l : D, C, Ε, Β, Α. 

De um modo g e r a l , por tan to , D (solução de espera: 
5% NaCl + 1 ¾ K2S2O5 - e s t e r i l i z a ç ã o : I - 50 minutos; i i -
60 minutosi f o i considerado o melhor método de processa­
mento para todos os a t r ibu tos de qual idade. 

A interação Μ χ A fo i s i g n i f i c a t i v a para todos os 
a t r ibu tos de qual idade, exceto para tex tura (Tabela 2 ) . 
fs to s i g n i f i c a que o e f e i t o dos métodos de processamen­
to CML na c o r , " f l a v o r " e qualidade geral do palmito pro 
cessado fo i dependente do tempo de armazenamento ( A ) . As_ 
sim, com zero semana de armazenamento r e f r i g e r a d o , o me­
lhor método de processamento fo i o D, para todos os at r i 
butos de qual idade, enquanto que, com duas semanas, o me 
todo mais indicado fo i o C (solução de espera: 5% NaCl 
+ 1 % ácido c f t r i c o - e s t e r i l i z a ç ã o : í - k5 minutos, I I -
55 minutos. 

A p r e c i a ç ã o dos t r a t a m e n t o s p o r t i p o de c o r t e 

As Tabelas 5 , 6 , 7 e 8 mostram a in f luênc ia dos me 
todos de processamento (jsoluções de espera-tempos de es ­
t é r i l i zação l na qualidade de cada t i po de co r te . 

Considerando os dois períodos de armazenamento da 
matéria-prima CQ+2 semanas)., pode-se v e r i f i c a r q u e o e f e j _ 
to dos métodos de processamento var iou com o t i po de c o r ­
te ( in teração Τ χ Μ) para todos os a t r ibu tos de qual?d£ 
de, exceto para " f l a v o r " (Tabela 7 ) . Para os t rês p r i ­
meiros c o r t e s , C C s o l u ç a o de espera: 5% NaCl + 1 ¾ ácido 
c f t r i c o - e s t e r i l i z a ç ã o : hS minutos) fo i considerado o 
melhor método de processamento, enquanto que, para os üj[ 
timos c o r t e s , o método mais indicado, fo i o D (solução 
de espera: 5% NaCl + 1 ¾ K 2 S 2 O 5 - e s t e r i l i z a ç ã o : 60 minu­
t o s l . 

A interação Τ χ A χ Μ fo i s i g n i f i c a t i v a para cor e 











tex tura (Tabelas 5 e 6) o que indica que para estes a-
t r i bu tos de qual idade, o e f e i t o dos métodos de processa-
mento (Μ), em cada t ipo de cor te ( T i , fo i dependente do 
tempo de armazenamento (A ) . 

Para os t rês co r tes , C fo i ju lgado o melhor método 
de processamento nos dois períodos de armazenamento e pa_ 
ra todos os a t r ibu tos de qual idade, exceto para " f l a v o r " 
(Tabela 7 ) , em que Β (solução de espera: 1% ácido c í t r i -
co + 0,25¾ ácido ascõrbico - e s t e r i l i z a ç ã o : kG. minutosl 
fo i super io r . Já para os últ imos c o r t e s , com zero e duas 
semanas de armazenamento, o método de processamento D fo i 
o que apresentou os melhores resu l tados. Os demais meto 
dos de processamento variaram bastante em sua ordem de 
acei tação, conforme o t i p o de cor te e tempo de armazena^-
mento. Essas va r iações , nao se r i o d iscut idas por serem de 
pouco in teresse no presente t raba lho . 

A escolha adequada da solução de espera cons t i t u i 
um passo fundamental no processamento do palmito. Se es ­
ta solução nao con t ro la r de maneira e f i c i e n t e o escurec_i_ 
mento enzímico na fase i n i c i a l de preparo da matér ia-pr i 
ma, de nada adiantará a p l i c a r so f i s t i cadas operações na 
fase f i na l de processamento que a qualidade perdida j a ­
mais será recuperada. 

LIMA δ NOGUEIRA ( J973) ve r i f i ca ram que o e s c u r e c i ­
mento enzímico do palmito só podia ser contro lado na fa 
se i n i c i a l de processamento, pelo emprego de i n i b i d o r e s , 
quando combinados. Assim, por exemplo, o emprego só de 
c lo re to de sódio ou só de ácido c í t r i c o nao dá r e s u l t a ­
do, porém, combinando os dois, o escurecimento pode ser 
controlado de maneira adequada. 

No palmito a a t iv idade da po l i feno l oxidase é mui­
to in tensa, e qualquer d i s t ú rb i o em seus tecidos provo­
ca um escurecimento quase que imediatamente. Assim, a 
ação de um único i n i b i do r nao é suficientemente rápida 
para impedir a reação, como acontece na maioria das f r u ­
tas e horta 1i ças. 

Nao fo i detectada pelos ju lgadores , a presença de 
S0£ nas amostras tratadas com este composto químico. Por 



t an to , a concentração de SO2 u t i l i z a d a nas soluções dees 
pera (métodos de processamento D e E l fo i suficientemen" 1" 
te Lvaixa para não a fe ta r o " f l a v o r " do palmito após o 
processamento. De acordo com ESKiN e t a l í i (.19712 e RO­
BERTS S MctfEENY Ü972L, o sabor desagradável que pode re 
s u l t a r da apl icação daquele composto químico, cons t i t u i 
uma das p r i nc i pa i s ohjeções para seu emprego em alimen­
tos , 

A e s t e r i l i z a ç ã o do palmito por tempo muito longo 
afeta pr incipalmente sua cor e t ex tu ra . 0 desenvolvime£ 
to da coloração rosea tem s ido observado no processamen­
to do palmito (QUAST e t a l i i , 1975 e FERREIRA e t a l i i , 
19-761 e cons t i t u i um sé r i o problema para as i ndús t r i as . 
Segundo LUH e t a l i i Ü96Q1, esse t i po de coloração é fa 
vorec ido pelo pH ba i xo , pelo tratamento térmico em ex ­
cesso ou muito prolongado, e ainda pelo resfr iamento len^ 
to das latas após a e s t e r i l i z a ç ã o . De f a t o , no presente 
t rabalho os ju lgadores constataram a coloração rósea so­
mente em algumas das amostras submetidas aos tempos de 
e s t e r i l i z a ç ã o mais r i go rosos , ou s e j a , ao método de pro­
cessamento Ε ( .es te r i l i zação : l - 55 minutos, I I - 65 mi-
n u t o s l . 

A tex tu ra dos to le tes mais tenros ( t rês pr imeiros 
c o r t e s l pode ser drasticamente prejudicada pela e s t é r i l ^ 
zação inadequada, pr incipalmente quando são processados 
juntos com os to le tes de maior teor de f i b ras (últ imos 
c o r t e s l . Segundo QUAST & BERNHARDT (19771, o aquecimen­
to prolongado empregado pelos fabr icantes (usualmente 
8Q minutos de es te r i1 i z ação l afeta a tex tu ra dos t o l e ­
tes mais ten ros , tornando-os excessivamente moles, além 
de p re jud i ca r o del icado " f l a v o r 1 1 do produto. 

CONCLUSÕES 

De um modo geral , o melhor método de processamento 
fo i o que empregou a solução de espera 5% NaCl + ]% K 2 S 2 

O 5 combinada com os tempos de e s t e r i l i z a ç ã o de 50 minu-



tos para os t rês pr imeiros cortes e de 60 mi nutos para os 
ül timos cor tes . En t re tan to , para o palmi to armazenado por 
duas semanas sob r e f r igeração, o método mais indicado f o i o 
que empregou a sol uçao de espera 5¾ NaCl + 1 ¾ ácido c í t r i c o 
combinada com os tempos de ester i 1 i zaçao de 45 mi nutos para 
os t rês primei ros cortes e de 55 mi nutos para os ül timos co r ­
tes . 

Para os t rês pr imeiros co r tes , em p a r t i c u l a r , o mé 
todo que empregou a solução de espera 5¾ NaCl + 1¾ ãcidc^ 
c í t r i c o combinada com o tempo de e s t e r i l i z a ç ã o de 45 mi­
nutos, fo i o que apresentou os melhores resultados para 
todos os a t r ibu tos de qual idade, exceto para " f l a v o r " , em 
que a solução de espera 1¾ ácido c í t r i c o + 0,25¾ áci do as_ 
córb ico com 40 minutos de e s t e r i l i z a ç ã o , fo i supe r io r . "~~ 

SUMMARY 

STUDY ON THE CANNING OF H E A R T - O F - P A L 
(Euterpe edulis M a r t . ) . I I I . INFLUENCE OF 
PRETREATMENT SOLUTIONS AND PROCESSING T I M E S . 

The ob jec t i ve o f t h i s paper was to study the i n ­
f luence o f pretreatment so lu t ions and processing times 
on the q u a l i t y o f canned heart -of -palm (Euterpe edulis 
Mar t . ) . 

The resu l ts showed tha t , in genera l , the best p ro­
cessing method was the pretreatment so lu t i on 5% NaCl + 
1% K 2 S 2 O 5 combined w i th thermal processing times of 50 
minutes for the f i r s t three cuts and 60 minutes fo r the 
last ones. 

For the f i r s t three cu t s , in p a r t i c u l a r , the pre­
treatment so lu t ion 5% NaCl + 1% c i t r i c acid combined wi th 
45 minutes o f thermal processing presented the best re ­
su l t s fo r a l l a t t r i bu tes of q u a l i t y , except fo r f l a v o r , 
in which the pretreatment so lu t ion 1% c i t r i c acid + 0 , 2 5 % 
ascorb ic acid wi th 40 minutes o f thermal processing 
was super io r . 



L I T E R A T U R A CITADA 

ADAMS, J . Β . ; BLUNDSTONE, H.A.W. Canned f r u i t s other than 
c i t r u s , In: HULME, A . C . , ed . T h e B i o c h e m i s t r y o f 
f r u i t s and t h e i r p r o d u c t s , London, Academic Press, vol. 
2 , p . 5 0 7 - 5 4 1 . 

BAUERNFEIND, J . C . ; PINKERT, D.M., 1970. Food processing 
w i th added ascorb ic a c i d . Adv. in Food Res . , New 
York , 18: 219-315. 

CHANDLER, B . V . ; CLEGG, K.M., 1970a. Pink d i sco lo ra t i on 
in canned pears, I - Role o f t i n i n p i g m e n t formation. 
J . S c i . Food Agr . 2 1 ( 6 ) : 315-319. 

CHANDLER, B . V . ; CLEGG, K.M., 1970b. Pink d i sco lo ra t i on 
in canned pears, III - I n h i b i t i o n by chemical add i t i¬ 
ves . J . S c i . Food A g r . , 2 1 ( 6 ) : 323-328. 

DIMPFL, O.; SOMOGYI, J . C . , 1 9 7 5 . Enzymic browning and 
i t s i n h i b i t i o n by var ious substances. M i t t . Geb. Le¬ 
bensmit te lunters Hyg. 6 6 ( 2 ) : 1 8 3 - 1 3 0 . Apud Chem. A¬ 
b s t r . , Easton, 5 7 : 1 4 6 0 1 4 t , 1 9 7 5 . 

ESKIN, N.A.M. ; HENDERSON, H.M.; TOWNSEND, R . J . , 1 9 7 1 . 
Biochemistry o f foods, New York, Academic Press, p. 
6 9 . 8 3 . 

FERREIRA, V . L . P . ; MIYA, E . E . ; SHIROSE, I.; ARANHA, C . ; 
SILVA, Ε .Α .Μ. ; HIGHLANDS, M.E . , 1976 . Comparação físi¬ 
co-organolépt ica do palmito enlatado de t rês espécies 
de palmeira. C o l . I ns t . T e c n o l . Al imentos, Campinas 
7 ( 2 ) : 389-416. 

FUNDAÇÃO INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA Ε ESTATÍSTICA, 
1977. Anuário E s t a t í s t i c o do B r a s i l , Rio de J a n e i r o , 
v o l . 38, 848p. 

HALE, J . F . ; FERREIRA, V . L . P . ; MADI, L . F . C . , 1978 . Deter¬ 
minação dos a t r ibu tos de qualidade do palmito acondi¬ 
cionado em latas e v i d r o s . Bo l . I ns t . T e c n o l . Alimen¬ 
t o s , Campinas 5 6 : 9 3 - 1 1 4 



LAGHI, C A . , 1 9 7 2 . Introdução ao enlatamento de palmi­
to . Bo l . Metal . Matarazzo S . A . , São Paulo, 9p. (mi¬ 
meografado). 

LIMA, D .C . ; SHIMOKOMAKI, M.; CARVALHO, A . R . ; DRAETTA, I, 
S. , 1 9 7 4 . Estudo comparativo entre o palmito - doce 
( E u t e r p i a edulis) e o palmito-amargo de guariroba (Sya¬ 
grus oleracea). IV - Po l i feno l ox idase. Ciência e 
Cu l tu ra , Resumos, São Paulo, 26: 448, suplemento. 

LIMA, U .A . ; NOGUEIRA, J . N . , 1 9 7 3 . Ensaios de enlatamen­
to de palmito (Euterpe edulis). Ciência e C u l t u r a , 
Resumos. São Paulo, 26 ( 6 ) : 424, suplemento. 

LUH, B . S . ; LEONARD, S . J . ; PATEL, D .S . , 1960. Pink d isco¬ 
lo ra t ion in canned B a r t l e t t pears. Food Technol , Chi¬ 
cago, 14: 5 3 - 5 6 . 

MARTIN, Z . ; TEIXEIRA, C . G . ; BLEINROTH,E.; MENEZES, T . J . B . ; 
SGARBIERI, V . C . ; NERY, J . P . , 1 9 6 9 / 1 9 7 0 . Estudos p re ­
l iminares sobre o processamento do palmito babaçu (Or¬ 
bignya oleifera B u r r e t ) . C o l . I ns t . Tecno l . Alimen­
t os , Campinas, 3 : 4 3 5 - 4 5 2 . 

NOGUEIRA, J . N . , 1970. T h e i n f l u e n c e o f c u l t i v a r , s t o r a ­
g e , b r o w n i n g t r e a t m e n t s and p r o c e s s i n g methods on t h e 
q u a l i t y o f a p p l e p i e s , Columbus, Universidade Esta­
dual de Ohio , 100p . (Tese de M.S . ) . 

NOGUEIRA, J . N . , 1 9 7 3 . In f luênc ia de alguns métodos de 
cont ro le do escurecimento enzimático nas propriedades 
organolét icas da maçã Bruckner do B r a s i l , conservada 
por congelação e l i o f i l i z a ç ã o . An. Esc. Sup. A g r i c . 
"Luiz de Que i roz" 30: 3 7 5 - 3 8 6 . 

NOGUEIRA, J . N . ; OLIVEIRA, A . J . ; CANTARELLI , P . R . , 1 9 8 1 . 
Processamento do palmito (Euterpe edulis Mart.) por 
aper t ização. I. Ca rac te r í s t i cas f í s i c a s e químicas 
da matéria-pr ima, in f luênc ia do t i po de cor te e do 
armazenamento re f r i ge rado . Bo l . da SBCTA, Campinas, 
1 5 ( 1 ) : 2 7 - 4 5 . 



PIMENTEL GOMES, F . , 1973. C u r s o de E s t a t í s t i c a E x p e r i ­
m e n t a l , 5a. e d , , São Paulo, L i v r . Nobel , 486p. 

PONTING, J . D . , 1960. The cont ro l o f enzymatic browning 
o f f r u i t s , I n : SHULTZ, H.W. , e d . , Food e n z y m e s , West¬ 
post . The A V I , p.105-124. 

QUAST, D . G . ; ZAPATA, M.M.; BERNHARDT, L.W., 1975. Estu¬ 
dos pre l iminares sobre a penetração da acidez no pa l ­
mito enlatado. C o l . I ns t . Tecno l . Al imentos, Campi­
nas, 6 ( 2 ) : 341-349. 

QUAST, D. G , ; BERNHARDT, L.W., 1977. P r o g r e s s i n p a l m i t o 
( h e a r t - o f - p a l m ) p r o c e s s i n g r e s e a r c h , Campinas, I ns t . 
Tecno l . Al imentos, Trabalho apresentado na 37a. Reu­
nião Anual do I F T , F i l a d é l f i a , 32p. (mimeografado). 

RENESTO, O . V . ; V IE IRA, L . F . , 1977. Anál ise econômica da 
produção e processamento do palmito em conservas nas 
regiões sudeste e sul do B r a s i l . Estudos Econômicos, 
Alimentos Processados nº 6, I n s t . Tecno l . Al imentos, 
Campinas, 39p. 

ROBERTS, A . C . ; McWEENY, D . J . , 1972. The uses o f sulphur 
d iox ide in the food indus t ry . J . Food T e c h n o l . , Lon­
don. 7: 221-228. 

STEEL, R . C . D . ; TORRIE, J . H . , 1960. P r i n c i p l e s and P r o ­
c e d u r e s o f S t a t i s t i c s , New York , McGraw-Hi l l , 481 p. 




