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RESUMO

As palmeiras podem fornecer produtos como madeiras, frutos e palmitos. Muitas
espécies sdo exploradas sem controle gerando o risco de extingdo, outras vém
sendo estudadas para substituir as mais exploradas. Pode-se citar a Oenocarpus
mapora H. Karsten, espécie nativa, conhecida como bacaba. Apresenta a formacao
de touceiras, produz frutos utilizados na fabricacédo de polpas, 6leos, alimentacdo e
aplicacoes medicinais. Essa pesquisa teve como objetivo realizar a caracterizacao
fisico-quimica e inibir o escurecimento enziméatico do palmito de bacaba. Para o
desenvolvimento do trabalho foram utilizadas metodologias recomendadas por
normas oficiais. O palmito, extraido e processado como conserva acidificada e
pasteurizada na fabrica de Reflorestamento Consorciado e Adensado (RECA), foi
divido em trés partes: inteiro, banda e rodela, e submetido a analises de controle do
escurecimento enzimatico utilizando o tratamento térmico e quimico. Foram
realizadas analises de vacuo, umidade, cinzas, acidez vitamina C, lipidios, proteinas,
fibras, pH e avaliagbes microbiologicas. Observando os resultados verificou-se que o
palmito de bacaba é adequado para o processamento em forma de conserva
acidificada e pasteurizada, e apresentou caracteristicas similares ao palmito de
pupunheira e acaizeiro. O palmito manteve o pH dentro dos padrbes exigidos pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), durante o periodo de
armazenamento. De acordo com os resultados houve reducdo do escurecimento
enzimatico, mantendo a qualidade do produto durante o periodo avaliado. Verificou-
se diferenca (p<0,05) em todas as variaveis analisadas entre as partes do palmito,
exceto proteinas. Com relacdo as andlises microbiolégicas, o palmito néo
apresentou contaminagdo por Salmonella ssp. e coliformes termotolerantes, porém
indicou a presenca de bolores e leveduras, revelando a necessidade de adequacao
do método de pasteurizacdo e realizacdo do processo de exaustdo, para formacao
de vacuo no produto final. Verificou-se ainda que o palmito inteiro e banda

apresentaram as mesmas caracteristicas quimicas de umidade, fibras e lipidios.

Palavras-Chave: Palmito. Oenocarpus mapora. Conservas. Alimentos. Quimica

Analitica. Escurecimento enzimatico.



ABSTRACT

Palm trees can provide products as timber, fruit and palm hearts. Many species are
exploited without control generating the risk of extinction, others are being studied to
replace the most exploited. One can cite the Oenocarpus mapora H. Karsten, native
species, known as bacaba. Shows the formation of clumps, produces fruit used in the
manufacture of pulp, oil, food and medical applications. This research aims to
perform the physicochemical characterization and inhibit the enzymatic browning of
palm bacaba. For the development of labor standards recommended by official
methods were used. The palm, extracted and processed as acidified and pasteurized
canned factory Reforestation Joint Consortium Compacted (RECA), was divided into
three parts: whole band and buckler, and subjected to analysis of enzymatic
browning control using thermal and chemical treatment. Analyzes vacuum, moisture,
ash, acidity, vitamin C, lipids, proteins, fibers, pH and microbiological evaluations
were performed. Observing the results it was found that the palm bacaba is suitable
for processing in the form of acidified and pasteurized preserved, and presented
similar to the peach palm and palm acaizeiro characteristics. The palm has
maintained the pH within the standards required by the National Health Surveillance
Agency (ANVISA) during the storage period. According to the results there was a
reduction of enzymatic browning, maintaining product quality during the reported
period. There was difference (p < 0.05) in all variables between parts of the palm,
except proteins. Regarding microbiological analyzes, the palm showed no
contamination by Salmonella ssp. and fecal coliform, however indicated the presence
of yeasts and molds, revealing the necessity of adapting the method of pasteurization
and performance of the exhaustion process to vacuum forming in the final product. It
was also found that the entire palm and the band had the same chemical
characteristics of moisture, fiber and lipids.

Palavras-Chave: Palm. Oenocarpus mapora. Preserved. Food. Analytical

Chemistry. Enzymatic browning.
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1 INTRODUCAO

O Brasil possui uma das maiores biodiversidade de fauna e flora do planeta,
com diversas espécies conhecidas e algumas ainda desconhecidas. Essa
diversidade torna-a muito diferente de outros paises, destacando-se a floresta
Amazonica. A riqueza da floresta brasileira tem influenciado grandes interesses
sugerindo realizacbes de pesquisas em diversas &reas principalmente no
desenvolvimento de novos produtos.

Das espécies que vem demonstrando grande valor econémico, podem-se
destacar as palmeiras. Sdo conhecidas por sua beleza, para decoractes de cenérios
e paisagens. Podem fornecer diversos produtos Uteis tais como madeira e palmito.

Pertencem a familia Arecaeae e sado facilmente encontradas nas regides
tropicais. Apresentam notavel importancia socioeconémica e cultural, e mesmo
apresentando tamanha importancia dentre as diversas plantas ja conhecidas, as
palmeiras ainda sédo pouco estudadas.

As palmeiras podem ocorrer em locais abertos, algumas se desenvolvem com
facilidade em areas degradadas ou inundadas, e geralmente sdo aproveitadas por
comunidades locais devido a utilizacao integral de suas partes.

As folhas séo usadas para cobertura de casas, fabricacdo de cestos e
alimentacdo de animais domeésticos. Os frutos, normalmente saborosos e nutritivos,
sdo aproveitados para extracdo de polpas e 6leos com finalidades alimenticias,
cosmeéticas e medicinais.

O caule pode ser utilizado para construgdo de pilares e tdbuas, ja o palmito,
principal produto além dos frutos, pode ser consumido fresco ou em conserva.

O palmito extraido de algumas espécies de palmaceas apresenta grande
potencial de comercializagdo, tanto por oferecer boa qualidade para consumo
alimenticio, quanto por ser de facil aceitacdo comercial. Pode ser utilizado para
incrementar receitas culinarias, podendo ser encontrado também em restaurantes e
pizzarias.

Por ser boa fonte de renda para as familias que moram préximas as matas,
muitas palmaceas tém sido bastante exploradas, sem nenhum plano de manejo ou

controle.
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O Brasil apesar de apresentar grande mercado para consumo de palmito
também apresenta grande dificuldade em manter as reservas naturais de palmeiras,
visto que estdo se degradando em consequéncia da intensidade da exploracao
predatoria.

Como consequéncia do sistema de fiscalizacdo das palméceas nativas e
devido a grande demanda nacional e internacional pelo produto mais nobre das
palmeiras, “o palmito”, ha necessidade de insercédo de novas espécies de palmeiras.

A maioria das espécies de palmeiras apresenta um unico caule, caracteristica
qgue contribui para a morte da planta apos a retirada do palmito, pois é necessario
realizar a derrubada da planta para a extracdo dessa matéria prima.

Palmeiras que apresentam a formacdo de touceiras sdo boas opcdes de
cultivo, pois continuam fornecendo os produtos, sem serem completamente
destruidas.

Entre as espécies com esta caracteristica, podemos citar a Oenocarpus
mapora H. Karsten, objeto de estudo desse trabalho. Também conhecida como
bacaba, produz cachos com muitos frutos que sao aproveitados para a fabricacdo de
polpas, 6leos, e outros produtos que podem ser utilizados para alimentacéo.

Por ter sido pouco estudada para a extracdo do palmito a espécie
Oenocarpus mapora, pode apresentar caracteristicas importantes para exploracéo
desse produto. Por isso é importante conhecer as caracteristicas fisico-quimicas do
palmito e realizar um estudo mais aprofundado.

Poucos trabalhos sdo encontrados sobre espécies do género Oenocarpus, 0
que dificulta o planejamento para producdo, além de outras dificuldades que
contribuem para procura maior das plantas ja conhecidas, dificultando ainda mais a
introduc&o de outras culturas como a Oenocarpus mapora.

A importancia de pesquisas sobre a caracterizacdo fisico-quimica do palmito
de bacaba contribui para a avaliacdo do valor nutricional desse produto.

A importancia da insercdo de novos materiais, como o palmito e a utilizacédo
desses recursos no mercado consumidor, colaboram para a descoberta de novas
tecnologias de producdo em conjunto com o conhecimento cientifico e tecnoldgico.

O palmito de bacaba, bem como o de outras palméaceas, por exemplo, palmito
de acai, e jucara apresenta uma ligeira oxidacdo enzimatica apdés o corte, que

escurece e degrada todo o palmito.
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Estudos para o controle e inibicdo desse escurecimento sdo importantes para
melhorar a aparéncia do produto, tornando-o mais apresentavel ao consumidor.

Considerando os fatos expostos, a presente pesquisa busca determinar
processos de controle do escurecimento enzimatico do palmito de bacaba
(Oenocarpus mapora); Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas do palmito para
maior conhecimento sobre o produto; Realizar experimentos microbiolégicos no
intuito de contribuir para a qualidade do palmito; Propor metodologias eficazes na
producdo de conservas de palmito, a serem utilizadas por pequenos agricultores e
cooperativas locais, para posteriormente ser de facil aceitacdo pelo mercado

consumidor.
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2 REVISAO DE LITERATURA

O Brasil possui grande diversidade de plantas que podem ser encontradas na
regido Amazonica. Dentre as principais espécies de vegetais conhecidas podemos
citar as palmeiras, bastante exploradas comercialmente. Essas espécies sempre
foram utilizadas para ornamentagéo e aproveitamento dos seus produtos, em razéo
de sua beleza, séo faceis de serem encontradas nas florestas (FERREIRA, 2005).

Estdo largamente distribuidas na regido amazénica, sdo plantas de climas
tropicais e podem ser encontradas desde as orlas maritimas até regides
interioranas, inclusive em areas de grandes altitudes (SODRE, 2005).

Pertencem a familia Arecaceae, classificada dessa forma desde 1940,
substituindo o termo Palmae, no qual os vegetais eram agrupados em classes de
varios géneros. A partir de entdo o sistema de classificagdo adotou o termo
Arecaceae, utilizado atualmente. (SILVA, 2006).

Formam um conjunto natural de plantas com morfologia semelhante,
permitindo a identificacdo sem dificuldades. S&o consideradas as mais relevantes
entre os grupos vegetais de ampla importancia econémica (SODRE, 2005).

Além do palmito, s&o utilizados os frutos dos quais séo obtidos 6leos, azeites,
licores, sorvetes, mel, vinho, acucar, amido, ceras e outros derivados. (RAUPP et al.,
2007).

Devido a facilidade para o aproveitamento dos seus produtos, as palmeiras,
tém sido alvo de grande exploracdo, fato gerado pela extracdo da madeira, do
palmito, dos frutos, folhnas e em outras ocasides a expanséo agricola tem contribuido
para o desmatamento de algumas espécies (MAFEI, 2004).

A retirada do palmito foi a causa principal da atividade exploratéria de
palmeiras, uma vez que o produto por ser um alimento saboroso, motivou procura
por essa iguaria, tanto do comércio nacional quanto internacional. Segundo Bergo e
Lunz (2000) o Brasil ja apresentou a maior atividade de producdo, exportacédo e
consumo de palmito no mundo

O palmito passou a ser um dos produtos ndo madeireiros mais procurados,
influenciando a extracdo clandestina de palmeiras, devido a facilidade encontrada
para extracdo. (FERNANDES, 2009).
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Uma espécie que merece destaque € a Bactris gasipaes, conhecida por
pupunheira, é excelente para o cultivo sustentavel, podendo ser aproveitada todas
as suas partes, contudo emprega-se maior relevancia econémica aos frutos e ao
palmito. Muitos estudos tém sido realizados com a pupunheira devido a utilizacdo da
espécie para extracdo do palmito. Pesquisas como essas séo importantes, visto que
as reservas de palmeiras silvestres se tornaram escassas e proibidas para
exploracdo (CLEMENT; BOVI, 2000).

Nas regides Sul e Sudeste o consumo de palmito j& apresentava indices
consideraveis desde a década de 30, o vegetal era utilizado por indios, portugueses
e escravos que desfrutavam de suas caracteristicas, como sabor e odor agradavel.
Esse consumo foi aumentando até atingir grande demanda (YUYAMA, 2005).

O setor de comercializacado do palmito chegou a faturar anualmente cerca de
350 milhdes de dolares, gerando empregos diretos e indiretos, porém comegou a
apresentar quedas por falta do produto e da qualidade oferecida, a partir de entdo
foram iniciados novos estudos a fim de buscar palmeiras com desenvolvimento

precoce e que oferecessem palmito de boa qualidade (BOVI, 2000).

2.1 GENERO Oenocarpus

O género Oenocarpus € importante pela grande diversidade na sua utilizacao,
possui algumas espécies nativas. S80 representadas por nove espeécies que se
encontram distribuidas na América do Sul, ao norte da América Central e ao sul para
o Brasil e Bolivia (BALICK, 1986).

Desenvolvem-se com facilidade em clima tropical e sdo importantes
para o homem devido as infinidades de aplicacdes e utilizagbes dos produtos
fornecidos. Dentre as utilidades mais frequentes, pode-se citar a madeira para
construcbes e habitagdes, os frutos para alimentacdo, folhas, para confeccdo de
cestos e artesanatos, e também uma contribuicdo & medicina popular, com a
fabricacdo de remédios caseiros (SILVA, 2005).

Algumas palmeiras do género Oenocarpus ainda sao utilizadas para
aproveitamento dos frutos na producdo de polpa para fabricacdo de sucos além de
serem saborosos, os frutos podem fornecer um 6leo que possui caracteristicas

analogas as do azeite de oliva.
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Possuem excelente valor nutricional, fornecendo subsidios para a industria
alimenticia, visto que o teor de proteinas encontrados nesses frutos é 40% superior
a encontrada na soja (BALICK, 1986).

Das espécies importantes, do género Oenocarpus destacam-se a
Oenocarpus mapora, Oenocarpus distichus, Oenocarpus bacaba, Oenocarpus
balickii, Oenocarpus bataua, Oenocarpus circumtextus, Oenocarpus makeru,
Oenocarpus minor e Oenocarpus simplex (HENDERSON et al., 1995).

Segundo Uhl e Dransfield® (1987 citados por SILVA, 2006) as palmeiras do
género Oenocarpus sao classificadas como de estipe solitario ou em touceira,
predominando o caule ereto e cilindrico, com raizes adventicias ocasionais. As
folhas séo de morfologia pinadas, em disposicao espiralada, ndo apresentando uma
coroa distinta. Possui margens fibrosas e peciolo curto com pinas numerosas,
dispostas regularmente no mesmo plano ou de forma irregular.

Os autores destacam ainda que as inflorescéncias sejam interfoliares em
botdo e as flores estaminadas assimétricas. O fruto pode ser eliptico ou globoso, de
coloragdo roxo-escura quando maduro e a semente é ovoide-eliptica. A floracdo e

frutificacdo dessas plantas podem variar de acordo com o clima e com a espécie.

2.2 DISTRIBUICAO GEOGRAFICA E MORFOLOGIA DAS PALMEIRAS

E importante conhecer a distribuicdo e localizacdo de espécies vegetais. Sdo0
consideradas socioeconomicamente importantes, além de permitir obter melhores
planejamentos para manejo e cultivo Na maioria das vezes, como o0 caso das
espécies ameacadas de extin¢cao, informacdes sobre a localizacdo sdo necessarias
para a conservacao dessas plantas (MOSCOSO, 2012).

As palméceas se distribuem com maior abrangéncia na Asia, Indonésia, llhas
do Pacifico e Américas, principalmente na América do Sul. Embora as pesquisas
tenham avancado nos ultimos anos, algumas informacg6es sobre a quantidade exata
de géneros e espécies ainda sao equivocas variando entre 2.500 a 3.500 espécies e
200 a 230 géneros. De acordo com Henderson et al. (1995) nas Américas séo

encontradas em maior numero, 550 espécies e 67 géneros.

L UHL, N.W; DRANSFIELD, J. 1987. Genera Palmarum: a classification of palms based on the
work of Harold E. Moore Jr . Kansas, Allen Press.
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Segundo Balick et al. (1982) e Jardim e Cunha (1998) na Amazbnia sdo
encontradas em maior numero, entre 200 e 250 espécies. Representantes da familia
Arecaceae possuem importante distribuicdo podendo ser encontradas desde faixas
costeiras até o interior de muitos Estados da regido Norte e Nordeste do Brasil
(RUFINO et al., 2008). No Acre podem ser encontrados 26 géneros e 76 espécies
de palmeiras (SILVA et al., 2009).

Essas plantas tém capacidade para se desenvolver em diversos habitat,
dentre eles, mata de terra firme, onde ocorrem majoritariamente espécies adultas.
Em matas parcialmente inundadas ocorrem poucas espécies, ja em ambientes
degradados e no cerrado estdo extensamente distribuidas (MIRANDA et al., 2001).

O Brasil € um pais muito rico em espécies de palmeiras. No cerrado, por
exemplo, pode ser encontrado um total de 12 géneros e 37 espécies, se destacando
principalmente 14 do género Syagrus, ja o0 Attalea apresenta 6 espécies
(MENDONCGCA et al., 1998).

Cada espécie de palmeira possui caracteristicas distintas podendo citar a
Euterpe oleracea (acaizeiro), que é uma planta da Amazoénia, enquanto que Euterpe
edulis (jucara) ocorre principalmente na Mata Atlantica. O acaizeiro se desenvolve
melhor em ambientes com luz solar direta e responde ao controle da competicdo de
plantas. Em comparacao, a jucara germina preferencialmente a sombra e se reproduz
melhor em ambientes florestais (ORLANDE, 1996).

Algumas espécies nativas desenvolvem-se melhor em ambientes inundados,
como a Euterpe precatoria, Oenocarpus bataua, e Mauritia flexuosa. O solo dessas
areas é improprio para o desenvolvimento de agricultura, sendo uma alternativa viavel
o cultivo de palmeiras (KAHN, 1991).

Muitas sdo encontradas na regido norte, e algumas espécies encontram-se
distribuidas de forma restrita (LOPES, 2007). Em alguns casos, encontram-se de
forma isolada, como a Oenocarpus mapora que pode ser encontrada em alguns
estados da regido Norte do Brasil (LORENZI, et al., 2010).

A espécie Euterpe edulis, pode ser encontrada principalmente em parte da
Mata Atlantica, precisamente nos Estados do Parana, Sdo Paulo e Santa Catarina,
onde o palmito é muito valorizado, destaca-se por sua qualidade e por fornecer
sementes e frutos que servem para extracdo de sucos e alimentos para animais da
mata (BOVI, 1998).
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Por apresentar essas caracteristicas a jucara encontra-se ameacada de
extingdo, devido a exploragdo e retirada do palmito como Unica atividade de
subsisténcia Sem a reposicdo adequada dessas plantas na natureza ocorre a
depredacgéo da floresta. Algumas possuem apenas um caule, a retirada do palmito
faz com que a planta seja destruida ap0s o corte e muitas ndo apresentam rapida
regeneracao (BOVI, 2000)

Espécies do género Euterpe ocorrem predominantemente na América do Sul
e na América Central, as trés espécies principais sdo: Euterpe oleraceae, Euterpe
precatoria e Euterpe edulis, e se distribuem por toda a bacia Amazénica (LOPES,
2007).

Visto que os estoques de plantas nativas estdo escassos € essencial o cultivo
das espécies que apresentam boas caracteristicas para producdo, como € o caso da
pupunha, esta apresenta caracteristicas vantajosas em relacdo a outras como o
perfilhamento, cultivo, facilidade de crescimento e precocidade de producéo, e razao
dessas caracteristicas o Brasil se tornou grande produtor, exportador e consumidor
desse produto, além de outros Paises como Bolivia, Peru, Equador, e Costa Rica
(BOVI, 2000)

Muitas palmeiras possuem caracteristicas importantes, segundo Oliveira et
al., (1992) algumas, tais como: precocidade, produtividade, formato, tamanho e
coloracdo dos frutos, porcentagem de 6leo, composicdo de &acidos graxos e
qualidade protéica. Por isso € interessante saber sobre a morfologia, para que seja
vidvel a domesticacdo e o aumento na produtividade da planta.

O avanco de pesquisas sobre novas espécies florestais vém despertando o
interesse de varios pesquisadores, contudo sdo indispensaveis as informacgdes
sobre a morfologia das plantas, dos frutos, das sementes, e outros. Esses
conhecimentos séo importantes para classificacdo botanica das espécies existentes,
contribuindo também para a propagagcdo e utilizacdo dessas informagBes em
diversos estudos (OLIVEIRA, 2009).

Fatores relacionados a umidade, topografia, quantidade de luz e condi¢des do
solo sdo importantes, pois podem favorecer a ocorréncia e abundancia de palmeiras
em determinados locais, os dispersores de sementes também podem contribuir para

a disseminacao das espeécies nativas (SOUZA, 2010).
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Muitas espécies ainda sdo desconhecidas por falta de identificacdo e dados
cientificos, as espécies nativas sao as principais, pois ocorrem de forma restrita
(MOSCOSO, 2012).

As palmeiras sdo conhecidas por possuirem o tronco alto, disposto em forma
de coluna, sem aparecimento de ramos e no alto encontra-se uma grande copa de
folhas (MIGUEL et al., 2007). Possui morfologia variada, as raizes sao encontradas
nas formas subterrdneas ou aéreas e podem ser fasciculadas, cilindricas e
espessas. Desempenham fungcbes importantes para a palmeira fixando e
absorvendo nutrientes do solo, em condi¢cbes extremamente Umidas podem ocorrer
raizes adventicias (SODRE, 2005).

As folhas podem variar de acordo com 0 género, apresentam caracteristicas
proprias, diferenciadas, podendo ser encontradas principalmente nas formas
palmada ou pinada. S&o constituidas por trés partes: bainha, peciolo e lamina (limbo
foliar) (LOPES, 2007)

O caule, pode se apresentar como monocaule lenhoso, simples e solitario, ou
pode ser ramificado (multicaules) formando touceiras. Algumas espécies ocorrem com
caules subterraneos, outros podem ser recobertos por bainhas e fibras, podem conter
espinhos, anéis, ou apenas se apresentar na forma lisa (SODRE, 2005).

Os frutos variam na forma, cor, tamanho e tipo. Por apresentarem trés
camadas distintas sdo denominadas: endocarpo, mesocarpo e exocarpo. Podem ser
do tipo drupa ou baga, aparecem na forma globosa, ovalada, conica e alongada. A
maioria das espécies de palmeiras apresenta os frutos em forma de coco (LOPES,
2007; MIGUEL et al., 2007; SODRE, 2005).

Na parte superior do caule, pode ser encontrado o meristema apical, ponto
de crescimento da planta que fica protegido por folhas em desenvolvimento, esta
parte é conhecida por palmito. Este é caracterizado por ser um segmento
volumoso, cilindrico e liso, resultante do processo de formacdo das bainhas
foliares, que servem de protecdo para o meristema da palmeira. Em algumas
espécies podem ser comestiveis, outras apresentam o palmito com cores
diferenciadas (SODRE, 2005).
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As inflorescéncias sao compostas por trés elementos: bracteas, raque e
ramos florais, variam para cada espécie, algumas podem florescer a partir dos trés
anos de idade outras demoram cerca de trinta a oitenta anos, ndo sao chamativas,
podem ser solitarias, ou aparecerem em grupos (LOPES, 2007).

As flores s@o pequenas e de cores discretas, brancas, amareladas ou de
tonalidade lilas sendo numerosas na maioria das palmeiras. Podem ser do tipo
espiga, algumas em forma de cacho ou paniculas, sdo unissexuadas e raramente
ocorrem bissexuadas. Os frutos variam na forma, cor, tamanho e tipo. Apresentam
trés camadas distintas que sdo denominadas: endocarpo, mesocarpo e exocarpo.
Podem ser do tipo drupa ou baga, aparecem na forma globosa, ovalada, cbnica e
alongada (LOPES, 2007; MIGUEL et al., 2007; SODRE, 2005).

2. 3 Oenocarpus mapora

A espécie Oenocarpus mapora pode ser encontrada ao Norte da América do
Sul, se desenvolve com facilidade em ambientes de clima tropical, frequentemente
encontradas no Panama, Costa Rica, Coldmbia, Venezuela, Equador, Peru, Bolivia
e Brasil, principalmente nos Estados do Acre, Para, e Amazonas (SILVA, 2006).

Esta espécie se destaca por possuir grande potencialidade econémica devido
a diversidade de utilizagdo dos seus produtos. No Acre e no Alto Amazonas €&
conhecida como “bacaba”, “bacabinha”, bacaba-do-sertdo, bacabai, bacaba-mirim,
bacab&o, bacabau, bacabay, bacabinha, coqueiro-bacaba. Na Colémbia recebe o
nome de “bacabi”, “bacaba”, “corunto”, “milpesillo” e “posuy”. No Panama é chamada
de “manguenque” e “black palm”. No Peru chama-se “caimba” ou “sinamillo” na
Venezuela € conhecida como “mapora”. (BALICK, 1986; LORENZI et al., 2004;
SOUZA et al., 1996).

A espécie Oenocarpus mapora H. Karsten, pertencente a divisao
Magnoliophyta, classe Liliopsida (monocotiledonea), ordem Arecales e familia
Arecaceae. Pode atingir de 5 a 15 metros de altura, sendo considerada uma
palmeira de porte médio e apresenta didametro de 4 a 17 centimetros Pode
apresentar a formacéo de varios caules (Figura 1A), sendo registrados de 6 até 12

individuos em uma touceira, com ocorréncia de perfilhamento (SILVA, 2005).
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Figura 1 - Oenocarpus mapora H. Karsten. A (H&bito vegetativo da palmeira e
formacao de multiplos caules). B (Inflorescéncia tipo rabo de cavalo). C (Detalhe dos
frutos). Fonte: Lorenzi (1996)

As folhas da bacabeira sdo classificadas com forma pinada, podendo variar
entre 40 a 90 pinas, apresentando de 2 a 5 metros de comprimento. A bainha
participa da sustentacdo das folhas e o peciolo varia de 15 a 95 centimetros de
comprimento, apresentando a coloracdo verde-escuro ou castanho. A espécie
apresenta inflorescéncia infrafoliar, tipo cacho ou rabo de cavalo (Figura 1B), com 52
a 96 raquilas na antese, e coloracdo creme. Quando na frutificacdo a coloracao
apresenta-se avermelhada (LORENZI et al., 2004; SILVA, 2006).

A maioria das bacabeiras possui, aproximadamente, 474 flores estaminadas
com coloragédo creme-clara de 1,75 mm a 2,75 mm de comprimento e as flores
pistiladas séo de 3,0 mm a 3,5 mm de comprimento. As flores masculinas ocorrem
em maior quantidade e sdo menores que as femininas, produzem bastante pélen e
emitem odor agradavel (OLIVEIRA et al.,2002).
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Seus frutos sdo subglobosos e possuem coloragédo preto-purpirea quando
maduros (Figura 1C), podendo chegar a 2 ou 3 centimetros de diametro pesando em
meédia 2,6 gramas com epicarpo revestido de cera e 0 mesocarpo suculento. O
palmito é visivel no topo do caule e as raizes sao fasciculadas e visiveis na base
(LORENZI et al., 2004; SILVA, 2006; SOUZA et al., 1996).

Essa espécie possui precocidade de producédo, produz frutos de excelente
valor nutricional, favorecendo do uso integral dos seus produtos. Apresenta
formacao de multiplos caules, caracteristica desejavel para a exploracdo de palmito.
O palmito obtido da parte apical do caule pode ser consumido, porém ha apenas
alguns relatos na literatura do uso desse vegetal na alimentacdo pelos indios
(BALICK, 1986).

A polpa é pode ser utilizada para fabricar refrescos, sorvetes, licores, e 0leos,
contribuindo assim para incrementar e desenvolver produtos destinados as
industrias alimenticias (OLIVEIRA; MOURA, 2010).

Da améndoa da bacabeira retira-se um 6leo amarelo de cheiro agradavel que
pode ser utilizado para alimentacdo. As caracteristicas fisicas e as propriedades
organolépticas sdo semelhantes as do azeite de oliva (BALICK, 1986).

E muito utilizado na culinaria podendo servir como fonte de energia e
vitaminas. As caracteristicas do 6leo de bacaba e pataua sdo similares, o pataua
possui 76,5% de acido oléico em comparacdo com o azeite que possui 80,5%. Sao
Oleos importantes, pois se consumidos auxiliam na reducdo do colesterol além de
outras utilidades como a fabricacéo de sabdo (BALICK, 1992; RABELO, 2012).

O Oleo pode ser extraido imergindo os frutos maduros em &gua fervente por
aproximadamente 15 minutos (BALSLEYV et al., 1997). Do fruto pode-se extrair uma
polpa de sabor agradavel, chamado de bacaba, que pode ser ingerida com farinha
de mandioca e acucar. Quando o fruto esta verde, ele é amassado e utilizado pelos
indigenas contra diarréia, malaria e nauseas (REVILLA, 2002).

As folhas sé@o usadas para cobrir habitacdes, produzir fibras para confeccéo
de cestas e para usos medicinais. O caule, por ser multiplo, é utilizado como tabua
em paredes e pisos, ou como pilar para sustentacdes, podendo fornecer também
uma tinta de coloracdo marrom ou branca (BALSLEV et al., 1997; SILVA, 2005).
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As suas fibras fornecem suplementos para caga, combustivel e limpadores
para zarabatanas, suas inflorescéncias também s&o utilizadas como vassoura e
artesanatos (OLIVEIRA; MOURA, 2010) e as sementes quando secas servem para
confeccionar colares (PLOTKIN; BALICK, 1984).

Silva (2005) observou que na Bolivia alguns indigenas costumam fazer
extracdo da seiva do caule de bacaba, para utilizarem como medicamento
misturando com agua para beber e aliviar a febre.

De acordo com Kalume et al. (2002) o pico de floracdo dessa espécie ocorre
entre os meses de fevereiro a junho no Estado do Para. Oliveira et al. (2002),
realizaram estudos em bacabeiras (Oenocarpus mapora) e observaram que o0s
processos de duracdo e sucessao das fases de floracao séo frequentes nos meses
mais chuvosos, e a duracao total da floragdo pode atingir até 24 dias.

Nascimento et al. (2002) verificaram que o desenvolvimento de plantulas de
bacaba ndo é influenciado pela posicdo da semeadura porém se postas para
germinar com o poro germinativo voltado para a superficie, o tempo de germinacao
das semente é menor aproximadamente 15 dias.

Na Colébmbia Balick et al. (1988) observaram que esta espécie possui
palmeiras com apenas um caule e outras multicaules em uma mesma populacéo.

Henderson et al. (1995) ressaltaram que aquelas que apresentam monocaule
sdo encontradas com maior frequéncia em lugares Umidos ou alagadicos e as
multicaules em lugares de terra firme. Silva (2005) destacou que no estado do Acre
todas as plantas coletadas e observadas apresentaram a formacao multicaules.

A ocorréncia de frutos é perceptivel de 3 a 4 anos apds a semeadura,
(BALICK, 1992; LORENZI et al.,1996). A propagacao dessa espécie ocorre pela
disseminacdo das sementes, através do rapido desenvolvimento vegetativo, da
ocorréncia de perfilhamento constante e da precocidade de producdo dos frutos
(COUTURIER et al., 2000; SOUZA et al., 1996).

Tanto o fruto quanto o palmito de bacaba apresentam boas perspectivas para
comercializacdo. Essa palmeira chega a produzir em média dois cachos por planta com
aproximadamente 2 kg. O palmito também € uma boa op¢do para pequenos
produtores, levando em consideracdo que nao acarreta prejuizos ao meio ambiente,
pois possui multiplos caules, além de apresentar um sabor e qualidade excelente
comparado ao acai (OLIVEIRA et al., 2002; SOUZA et al., 1996).
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Oenocarpus mapora se desenvolve em florestas de terra firme, ou lugares
umidos como florestas pantanosas (MOUSSA, et al., 1998). Proximos a cursos de
agua, em florestas virgens ou desmatadas (OLIVEIRA; MOTA; ANDRADE, 1991).

Mesmo apresentando boas perspectivas econdmicas a espécie Oenocarpus
mapora H. Karsten tem sido pouco estudada, principalmente em pesquisas
envolvendo a domesticacdo da palmeira para plantio comercial, ha uma dificuldade
em encontrar estudos sobre caracterizacdes fisico-quimicas do 6leo, da polpa e dos
frutos, além de poucas informacdes sobre o estudo e a extracdo de palmito dessa

espécie.

2.4 EXPLORACAO, PRODUCAO E COMERCIALIZACAO DE PALMITO.

O extrativismo do palmito no Brasil iniciou por volta da década de 30, sendo
as regibes Sul e Sudeste as principais participantes da exploragédo econdmica da
espécie Euterpe edulis, conhecida como jucara. Devido a exploracdo excessiva
desse palmito houve uma diminuicdo na producdo do palmito jucara, levando a
quase extin¢do da palmeira por motivos de demora no desenvolvimento da espécie.
N&do havendo mais demanda de palmito, muitas empresas deixaram de lucrar, e
migraram para a Regido Norte (RODRIGUES; DURIGAN, 2007; SAMPAIO, et al.,
2007).

Com a diminuicdo da jucara a Euterpe oleracea (acaizeiro) passou a ser
explorada desde a década de 80, hoje ainda é comercializado em menor escala. A
Syagrus oleracea (guariroba) passou a ser utilizada para exploracdo do palmito na
regido Centro-Oeste onde seu palmito € apreciado por apresentar caracteristicas de
sabor amargo. A partir da década de 70 e 80 ja estavam sendo realizados estudos
para favorecer a expansdo de outras palmeiras e na década de 90 teve inicio a
exploracdo da pupunheira que apresentou Otima alternativa para producdo de
palmito e cultivo. Archontophenix spp. (palmeira real australiana) também passou a
ser cultivada (MODOLO et al., 2012)

Em 2003 o Brasil foi o0 maior produtor e consumidor de palmito em conserva,
a producéao do pais foi de aproximadamente 85% em relacdo ao mercado mundial os
outros 15% de producdo estdo distribuidos entre a Costa Rica, Paraguai, Bolivia,
Equador e Peru (SUFRAMA, 2003).
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Destaca-se ainda que da producdo nacional, participaram as Regifes Norte e
Centro Oeste que dividiram o mercado de producao do palmito, contribuindo com
44% cada uma, principalmente o Estado de Goias que foi 0 mais importante
produtor, apresentando 41,4% do total de producado, seguido do Para com 38,9%
(SUFRAMA, 2003).

Apesar de ter possuido o maior titulo de produtor e consumidor de palmito, o
Brasil ja ndo exporta mais esse produto como antes, visto que toneladas eram
exportadas nas décadas de 70 e 80. Somente o Para contribuiu com 19.282
toneladas/ano, determinando cerca de 90% de toda producdo do Brasil na década
de 90 apos esse periodo houve declinio de producédo chegando a apenas 25,5% em
2003 (RODRIGUES; DURIGAN, 2007).

Por se tornar o modo de exploragao predominante no Brasil, o extrativismo do
palmito ficou concentrado principalmente na regido Norte, no Estado do Para e
Amapa com a exploracédo do acai, que chegaram a ser 0s responsaveis pela maior
parte da producdo nacional de palmito (SAMPAIOQO, et al., 2007).

Atualmente a regido Norte se destaca quanto a producdo de palmito de
acaizeiro. Na regido nordeste prevalece o cultivo de pupunheira, que aumentou
principalmente na Bahia. No centro-oeste predomina o palmito de guariroba. No
sudeste predomina o cultivo da pupunheira, em consonancia com o cultivo de
palmeira real australiana e manejo sustentavel de jucara. Na regido sul predomina a
maior area com cultivo de palmeira real australiana, porém destaca-se também o
cultivo de pupunheira e manejo sustentavel de jucara (MODOLO et al., 2012).

E importante mencionar que ndo sdo precisas as informacdes sobre o
consumo mundial de palmito, sendo dificil encontrar dados estatisticos de
publicacdes. Poucas informac¢ées sdo encontradas sobre o consumo interno e
externo desse produto.

Segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE, 2010)
o palmito pouco se destacou em relacdo a outros produtos da agricultura nacional.
Como resultado da pesquisa realizada em 5.490 municipios brasileiros, o IBGE
ressalta que o palmito se distribuiu em 15.957 hectares de areas plantadas ou
destinadas a colheita, contando apenas com 14.949 hectares de area colhida,

totalizando a producéo em 116.495 toneladas de produto.
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Devido ao elevado potencial de comercializagdo do palmito, a disposicao de
novas tecnologias para a produgdo e procura a nivel mundial, muitos paises estao
investindo no seu cultivo e industrializacdo, 0 que acaba incentivando empresarios de
outros ramos alimenticios a investirem nessa cultura (VERRUMA-BERNARDI, 2007).

O alto preco do palmito no mercado nacional e internacional ainda vem
impulsionando o investimento na producédo de palmito industrializado (HIANE et al.,
2011). O Brasil vem se destacando, nos ultimos anos, quanto a industrializacdo de
palmito e a producao de conserva, destaque que se caracteriza tanto pelo aumento
de pesquisas sobre a fabricacdo quanto pela quantidade processada de palmito
(BERBARI et al., 2008).

Algumas espécies de palmeiras apresentam inimeras vantagens para a
exploracdo e o processamento de palmito, tais como: precocidade para o corte,
perfilhamento, rendimento, qualidade do produto e facilidade para o plantio. De
forma ecologica, pode ser plantada em areas agricolas tradicionais, sem que haja
nenhum dano as matas nativas. O palmito pode ser vendido facilmente para
restaurantes, pizzarias, supermercados e alguns podem ser comercializados in
natura (YUYAMA et al., 1999).

Além disso, 0 palmito apresenta quantidade significativa de minerais, fibras,
carboidratos e baixa caloria, se comparado a outros alimentos, (HELM et al., 2011;
HIANE, et al., 2011). No entanto poucas pessoas conhecem o valor nutricional
desse produto.

Pequenos produtores rurais também podem utilizar as palmeiras em conjunto
com o uso de sistemas agroflorestais, consorciando com outras culturas: arroz,
feijdo, milho e outros (MELO, 2003).

As areas destinadas a plantacdo de palmeiras, para a producdo de palmito,
vém crescendo, a partir 1996 e desde entéo foi perceptivel também, o aumento de
lavouras permanentes para extracao vegetal. Devido a leis ambientais foi proibida a
extracdo de algumas palmaceas, em consequéncia foi aberto um mercado para
lavouras permanentes, sendo necessaria a ampliacdo do setor para suprir a
demanda pelo produto (BAUMGRATZ, 2009).

Além de todo o aproveitamento das palmeiras, apos a extracdo do palmito,
ainda sobram as bainhas e parte do caule que podem ser utilizados (RODRIGUES
NETO et al., 2001).
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Culturas de produgéo do palmito de pupunha geram toneladas de massa
verde por hectare de residuos, que pode ser aproveitada in natura para a
alimentacdo de animais ou na fabricacédo de racdo. Entre esses residuos, destaca-se
a entrecasca do palmito que é descartada, mas possui potencial para incrementar a
producdo de adubos destinados as plantas e biomassa para producéo de energia
(SANTOS et al., 2004).

Em Rondbnia existem poucos empreendimentos quanto a producdo e
comercializacdo de palmito, pode-se citar: a Cooperativa de Produtores da
Amazbnia (COOPERAMA), localizada no municipio de Itapud, préoxima a Porto
Velho, totalizando 300 hectares de plantio. Outro empreendimento espontaneo é o
Reflorestamento Econdmico Consorciado e Adensado (RECA) localizado no Distrito
de Nova Califérnia, totalizando 450 hectares de plantio, em sistema de
consorciamento agroflorestal com cupuacu, pupunha, castanha do Brasil e mais 400
hectares em sistema de monocultivo para extracdo de palmito, de pupunha
(SUFRAMA, 2003).

A producédo de conservas de palmitos é maior em relacdo a comercializacao
do produto in natura, mas no Rio de Janeiro, S&o Paulo e Espirito Santo ainda pode-
se encontrar essa comercializacdo. Apesar da crescente producdo de palmito
cultivado, em algumas regides falta matéria-prima e o preco € muito elevado. Alguns
dados de producdo chegam a ser inconclusivos com variacdes inexatas, gerando
informacdes inconsistentes e pouco confiaveis, desde o valor da matéria prima ao
valor do produto final disponivel para o consumidor (RODRIGUES; DURIGAN,
2007).

Segundo Almeida et al. (2009) ndo houve crescimento positivo da producéo de
palmito entre 1982 e 2005, apresentando em média uma queda de 11,54% ao ano, e a
taxa de crescimento do prec¢o do produto foi de 7,41% ao ano.

A exploracdo do palmito reduziu principalmente devido a destruicdo das
palmeiras nativas e a busca da comercializagdo a todo custo. Essa diminuicao ocorreu
ao longo de muitos anos e entdo o palmito passou a ser oriundo de cultivo. Além da
substituicdo da producdo extrativista pelo cultivo, a qualidade do produto também
influenciou na diminui¢céo de sua procura (ALMEIDA et al., 2009).

A contaminacdo por botulismo também causou insatisfacdo e duvida aos

consumidores e comerciantes do produto.
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Sendo assim, medidas de prevengédo, controle de extracdo e melhoramento
do processo industrial, precisaram ser iniciadas para recuperar a confianca do

palmito brasileiro no mercado interno e externo (GUERREIRO, 2002).

2.5 ESCURECIMENTO ENZIMATICO

Espécies de palmeiras como jucara, acai e palmeira real australiana, apesar
de possuirem boa aceitacdo, apresentam niveis elevados de enzimas que causam
oxidacdo do palmito, resultando no escurecimento e prejudicando a qualidade do
produto (PAULA, 2007). Essas enzimas ao produzirem o escurecimento do palmito,
também prejudicam a integridade do produto, alterando suas caracteristicas
sensoriais (GERALDINE et al., 2006).

A inativagcdo dessas enzimas pode ser feita durante o processamento do
produto por meio de compostos antioxidantes permitidos para processamento de
alimentos. Também pode ser feito, por imersdo em agua acidificada com acido
organico, 4cido citrico e fomacao de vacuo durante o envase. Esses procedimentos
sdo necessarios para conferir ao palmito melhor qualidade, inibir o escurecimento e
contaminagdes microbianas. O rapido escurecimento € causado apdés o corte,
quando a parte comestivel do palmito entra em contanto com o0 oxigénio,
desencadeando rea¢Bes enzimaticas por acdo da polifenoloxidase (PPO) e da
peroxidase (POD) (PAULA, 2007).

O Clostridium botulinum é uma bactéria que se desenvolve em alimentos
liberando uma toxina causadora do botulismo. E necesséario evitar o crescimento
dessa bactéria alterando o pH do produto. Essa alteracdo deve ser de até 4,5, pois o
pH do palmito in natura é considerado pouco acido. Também é utilizado o tratamento
térmico, conhecido por pasteurizacdo, no intuito de obter a esterilizacdo do produto
ao final do processamento (SILVA et al., 2012).

E importante que o processamento do palmito esta esteja dentro das normas
de producdo e comercializacdo de produtos processados, deve apresentar textura
agradavel, e produzido por meio de praticas tecnolégicas seguras. As palmeiras
nativas podem ser boa opcdo de cultivo, porém estudos mais detalhados séo
importantes para garantir a confiabilidade da insercdo dessas espécies na utilizagéo

e producéo do palmito.
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 MATERIA-PRIMA

Para esse estudo foram selecionadas ao acaso, palmeiras da espécie
Oenocarpus mapora H. Karsten de cultivo agroecoldgico, ndo homogéneo,
provenientes de produtores locais, localizados no Distrito de Nova California, km
1071, BR-364, sentido Porto Velho - RO/ Rio Branco — AC as coordenadas
geograficas sdo: 9° 45'24” S, 66°33'28” O, com 162 metros de altitude.

3.2 DELINEAMENTO EXPERIMENTAL

O delineamento experimental utilizado foi o Inteiramente casualizado (DIC),
com amostras dentro das repeticbes dos tratamentos 0s quais consistiram de

palmito inteiro, banda e rodela.

3.3 CURVA DE TITULACAO

Para realizacdo da curva de titulacdo foram coletados trés palmitos, do
mesmo lote. Os talos de palmitos foram retirados e lavados para realizacdo do
experimento.

Foram triturados 400 g de palmito com aproximadamente 200 mL de agua
destilada em liquidificador doméstico. Desta mistura foram adicionados 100 g em
béquer para determinacdo inicial do pH antes da titulagdo. O pH foi verificado
utilizando pHmetro digital calibrado com tampé&o de pH préximo de 4,5.

Dentro do béquer contendo a mistura (aAgua e palmito) foi adicionada a
solucéo de &cido citrico 5% (m/v), e a cada 0,5 mL de &cido adicionado foi realizada
a leitura de pH até que o valor fosse inferior ao pH de seguranca (4,5), momento no
qual a titulacédo foi interrompida.

Esse valor foi utilizado para que o pH da salmoura permanecesse inferior a
4,5, pH ideal para que ocorra a inibicdo de esporos do C. botulinum. O experimento
foi realizado em triplicata, conforme método descrito por Quast et al. (2010) e Silva
(2008).
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3.4 INIBICAO DO ESCURECIMENTO ENZIMATICO

Apos o corte dos palmitos foi observado forte escurecimento enzimatico na parte
cortada, principalmente nas extremidades. Para inativacdo das enzimas que causaram
essa mudanca na coloragdo do palmito, foram realizados tratamentos térmicos e
quimicos no intuito de obter o método mais eficiente de inibicdo das enzimas oxidativas.
Esses experimentos foram realizados antes de iniciar a producdo das conservas. As
analises foram feitas em triplicata conforme Carneiro et al. (2003).

Para melhor estudo do tratamento térmico foi observada a decomposicdo e o
tempo de oxidacdo do palmito, os quais foram cortados para que pudesse ser
observado o tempo para completa degradacdo. Os aspectos de escurecimento
observados foram apenas visuais. Para o registro da oxidacéo foi utilizada maquina
fotografica sem o uso do flash. Os registros foram realizados apds o corte do palmito
iniciando a contagem no tempo zero. As fotos foram tiradas a cada 5 minutos até
completar 1 hora, depois foram realizados registros até completar 24 horas de
exposi¢cao ao ar.

3.4.1 Tratamento térmico

Neste procedimento foram adicionados 30 g de palmito, rodela e banda em agua
com temperatura média variando entre 80 e 100 °C por 1 minuto.

O mesmo procedimento foi realizado para os tempos de 2, 3 e 5 minutos. Em
seguida cada amostra foi resfriada a temperatura de 2 °C, em banho de gelo, com
intuito de cessar o cozimento. Apos o resfriamento foi observado se houve

escurecimento enzimatico.

3.4.2 Tratamento quimico

Foi preparada 30 mL de solucdo de &cido citrico (C¢HsO7) e metabissulfito de
sodio (NazS,0s) nas concentragbes de 0,5%, 1%, 3% e 5% e posteriormente uma
solucdo de hipoclorito de sodio (NaClO) de concentracdo 1%. As solugbes foram
adicionadas em béqueres numerados de acordo com a concentracdo e o tempo de 30

minutos.
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Posteriormente as amostras foram colocadas em cada solucdo, cada amostra

permaneceu na solucdo durante o tempo mencionado.

3.5 PROCESSAMENTO

Foram coletados 50 caules de palmito de bacabeira (Figura 2A), de individuos
com idade entre quatro e dez anos e transportados no mesmo dia para o local de
processamento onde foram acondicionados em uma area para retirada parcial das
bainhas mais externas. Duas bainhas ainda foram deixadas em volta do palmito
tanto para evitar o processo de oxidacdo, quanto para protecdo mecanica,
impedindo a quebra e evitando a perda de umidade (Figura 2B), depois os talos

foram levados para o completo processamento.

Figura 2 - (A) Palmito bruto; (B) Talos de palmitos ap6s desenbainhamento parcial.

a—— ’ p—

Apbés a retirada das bainhas as amostras foram encaminhadas a fabrica de
processamento do RECA (Reflorestamento Econdmico Consorciado e Adensado),
para a realizacédo de todo o processamento do palmito e elaboragédo das conservas.
O processamento do palmito foi realizado de acordo com as recomendagdes basicas
consideradas necesséarias para a seguranca alimentar do produto, descritas por
Raupp et al. (2007).

Foi realizado todo o processo de debaste do palmito, retirando as bainhas
foliares restantes e as extremidades dos talos. Posteriormente o palmito foi
depositado em recipientes contendo agua tratada com hipoclorito de sodio para
eliminacdo de sujidades que pudessem comprometer o produto, em seguida foi
depositado em tanque de espera contendo solucao de metabissulfito de sédio 1%.
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As partes mais duras dos palmitos foram retiradas, como as extremidades e
bainhas foliares que ainda se apresentassem endurecidas. Apos a retirada completa
do palmito este foi cortado em trés partes: o palmito (tolete/inteiro) foi cortado em
tamanho aproximado de 8 a 9 centimetros com auxilio de um gabarito. A parte
caulinar (basal/rodela) foi cortada em rodelas, e a parte apical (banda) também foi
aproveitada. Todos os cortes foram realizados com auxilio de facas e materiais de
aco inoxidavel.

Apbs o corte os palmitos foram lavados com agua para retirar excessos da
solucédo de metabissulfito e conduzidos para o processo de envase. Foram utilizados
frascos de vidro e tampa metalica, esterilizados, para o envasamento do palmito
(Figura 3). Em cada frasco com capacidade para 600 g, foram adicionados 300 g de
palmito e 300 mL de salmoura acidificada contendo 3% do sal cloreto de sodio
(NacCl).

O acido utilizado para manter o pH da salmoura até 4,0 foi o acido citrico,

reagente utilizado para a fabricacdo de palmito pelas industrias

-3 e e

Figura 3 - Palmitos (banda, inteiro e rodela) envasados em salmoura acidificada.

Apbs o lacre, os potes foram levados para uma camara de pasteurizacao
onde permaneceram em tratamento térmico por aproximadamente 1 hora. Em
seguida as conservas foram levadas para esfriar em &gua corrente por
aproximadamente 30 minutos. As conservas foram acondicionadas em caixas de
papeldao e mantidas por um periodo de quarentena durante 15 dias, apds esse
periodo foram realizadas as caracterizacdes fisico-quimicas.
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Apenas as bainhas internas, mais flexiveis e materiais com alta dureza, bem
como as partes basais muito endurecidas, ndo foram aproveitados para producéo

das conservas.

3.6 CARACTERIZACOES FiSICO-QUIMICAS

Foram realizadas as analises fisico-quimicas, para determinacdo do vacuo,
pH, umidade, lipidios, acidez, cinzas, e vitamina C. Essas analises foram realizadas
no laboratorio de fisico-quimica da Universidade Federal do Acre - UFAC.

As andlises de proteinas, fibras e as andalises microbiologicas foram
realizadas no laboratorio de fisico-quimica e microbiologia da Unidade de Tecnologia
de Alimentos - UTAL. As analises fisico-quimicas foram realizadas em triplicata,
dentro do intervalo de 150 dias, utilizando aproximadamente 15 dias para analisar

cada amostra.

3.6.1 Determinacéo do Vacuo

O vacuo de cada amostra foi determinado utilizando vacuémetro analdgico
com amplitude de - 760 mm Hg a 0 mm Hg. Os frascos foram lavados para retirada
de poeira que ficasse acumulada na tampa, posteriormente desinfetada com alcool
comercial. Ligeiramente o vacudmetro foi comprimido sobre a tampa do recipiente,
perfurando-a e fazendo a leitura da deflexdo da agulha. Os resultados foram

expressos em mm de Hg.

3.6.2 Determinacéo do pH

Para determinacdo do pH foram pesados 10 g de amostra previamente
triturada e diluida com 100 mL de agua. A mistura foi agitada utilizando agitador
magnético, até que as particulas ficassem em suspensédo. O pH foi determinado com
o aparelho pHmetro, previamente calibrado de acordo com as instru¢cdes do manual
do fabricante, a andlise foi realizada em triplicata conforme método descrito pelo
Instituto Adolfo Lutz (2008).
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3.6.3 Perda por dessecacéo (teor de umidade)

A determinacdo de umidade foi realizada por método direto de secagem.
Foram pesados 5 g da amostra em cadinhos de porcelana, previamente tarados e
pesados. A secagem foi feita em estufa regulada a 105 °C, durante 3 h. A pesagem
do material foi feita até obtencdo de massa constante. O teor de umidade foi
realizado em triplicata conforme método descrito pelo Instituto Adolfo Lutz (2008), o

resultado foi obtido através do célculo (1).

: 100 x N
Umidade (%) = T (1)

N = perda de massa em gramas

P = massa da amostra em gramas
3.6.4 Lipidios ou extrato etéreo

A determinacdo de lipidios foi realizada por extracdo direta por solvente
(hexano). Foram pesados 5 g da amostra em papel filtro, e colocado no extrator do
tipo Soxhlet, acoplado a um baldo de fundo chato, previamente tarado a 105 °C. A
amostra foi mantida sob aquecimento durante 16 horas. Ao término do
procedimento, o0 solvente foi recuperado e o balédo foi levado para estufa a 105 °C
por 1 hora, o procedimento foi repetido em intervalos de 30 minutos até obtencéo de
massa constante. A determinacéo de lipidios foi realizada em triplicata conforme o
meétodo descrito pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). O resultado foi obtido por meio do
calculo (2).

Lipidios (%) = @ (2)
N = massa em gramas de lipidios

P = massa da amostra em gramas
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3.6.5 Acidez titulavel em acido organico

Para a realizacdo da andlise foram pesados 5 g da amostra triturada e
transferida para erlenmeyer com auxilio de 50 mL de agua e 3 gotas de fenolftaleina,
a mistura foi homogeneizada e titulada com solucédo de NaOH 0,1 molar. As analises
foram realizadas em triplicatas de acordo com método descrito pelo Instituto Adolfo

Lutz (2008). O resultado foi obtido por meio do calculo (3).

Acidez titula I_VxeMxPM 9
cidez titulavel = T0xPxn 3)

V = volume da solucgéo de hidroxido de sddio gasto na titulagéo
M = molaridade da solu¢éo de hidréxido de sodio

P = massa da amostra em gramas

PM = massa molecular do acido citrico em gramas

F = fator de correcéo da solugéo de hidroxido de sodio

n = nuimero de hidrogénios ionizaveis
3.6.6 Residuo por incineracdo (cinzas)

A determinacéo de cinzas foi realizada inicialmente com o prévio aquecimento
de cadinhos de porcelana a temperatura de 550 °C. Os cadinhos foram esfriados em
dessecador e tarados, em seguida foi adicionado 5 g de amostra que foram
incineradas na mufla a temperatura de 550 °C durante 3 h e ap0s esse periodo 0s
cadinhos foram resfriados em dessecador e pesados, até obtencdo de massa
constante. A analise foi realizada em triplicata de acordo com o método descrito pelo

Instituto Adolfo Lutz (2008). Os resultados foram obtidos através do calculo (4).

. 100 x N
Cinzas (%) = — (4)

N = massa de cinzas em gramas

P = massa da amostra em gramas
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3.6.7 Determinacéo de vitamina C com iodato de potassio

Essa andlise foi realizada pesando 10 g de amostra previamente triturada em um
erlenmeyer e homogeneizada com 50 mL de agua e 10 mL de acido sulfarico a 20%, a
mesma foi titulada com solucdo de iodato de potéssio 0,002 molar, utilizando como
indicador a solugdo de amido 1% e iodeto de potassio 10%, até aparecimento de
coloracdo azul. A analise foi realizada em triplicata de acordo com o método descrito

pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). O resultado foi obtido através do calculo (5).

100 xV X N

Vitamina C (%) = 5

V = volume de iodato gasto na titulacéo;
F = 8,806 ou 0,8806, respectivamente para KIO30,02 M ou 0,002 M

P = massa em g ou volume em mL da amostra
3.6.8 Fibra bruta

Para a analise de fibra bruta foram pesados aproximadamente 2 g de
amostra, 2 g de acido tricloroacético, e transferido para um tubo de vidro com adi¢ao
de 70 mL de &cido acético 70%, e 5 mL de acido nitrico, o tubo foi acoplado ao
digestor de fibras, a mistura permaneceu sob refluxo por 30 minutos, apds esse
procedimento o tubo foi retirado e deixado para esfriar em capela.

As fibras foram filtradas em cadinhos de vidro com fundo poroso, previamente
pesado e tarado foi utilizada agua destilada para sucessivas lavagens das fibras até
auséncia do acido nitrico, os cadinhos foram levados para estufa por 2 h a 110 °C,
posteriormente resfriados em dessecador e pesados.

O procedimento foi realizado até obtencdo de massa constante, a analise foi
feita em triplicata de acordo com método de Scharrer e Kirschner (BEYTHIEN;

DIEMAIR, 1963), e para calcular o teor de fibras foi utilizado o calculo (6).

. 100 x N
Fibra bruta (%):T (6)

N = nimero de gramas de fibras
P = massa da amostra em gramas

(1)
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3.6.9 Determinacéo de Proteinas

A analise de proteina foi realizada pelo método de Kjeldahl, onde foram
transferidos aproximadamente 1 g de amostra, pesada em papel de seda para
frasco Kjeldahl, adicionado 20 mL de acido sulfurico concentrado e uma espatula de
mistura catalitica formada por selénio, sulfato de cobre anidro e sulfato de potassio
anidro, na proporcdo 1:10:100. Os frascos foram acoplados em digestor para
mineralizacao a temperatura de 400 °C até obtencéo de um liquido verde, apds esse
processo os frascos foram resfriados por 1 hora e acoplados ao destilador de
nitrogénio conforme método descrito por Lanara (1981). O resultado foi obtido por

meio do calculo (7a) e (7b).

V HCI x 0,14 X f HCI

N total (%) = 5

(7a)

Proteina Bruta (%) = N total % x F (7b)

N total (%) = nitrogénio total

V = volume de HCI gasto na titulacao

f = fator de correcdo da solucao de HCI

P = massa da amostra em gramas

F = 5,75 é o fator de conversdo do nitrogénio conforme resolucdo RDC n° 40/

ANVISA (2001) para proteinas vegetais.

3.7 ANALISES MICROBIOLOGICAS

3.7.1 Anélise de bolores e leveduras

Os bolores e leveduras foram determinados utilizando o método de contagem
padrdao em placas, que consta na determinacédo de unidades formadoras de colonias
(UFC).

Para a plagueamento foram utilizadas placas de petri e adicionado 15 mL do

Agéar Dicloran Rosa de Bengala Cloranfenicol (DRBC).
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Posteriormente foi preparada a solucdo contendo 25 mL de liquido da
conserva do palmito e adicionada 225 mL de agua peptonada (diluente). Dessa
mistura foram realizadas diluices da amostra de palmito 10*, 102 e 107, foram
adicionados 1 mL de cada diluicdo em placas de petri previamente esterilizadas e
secas. As placas foram incubadas a temperatura de 25 a 30 °C por cinco dias em
estufas incubadoras, posteriormente foram realizadas as contagens visuais de
bolores e leveduras. As analises foram realizadas de acordo com meétodo descrito
pelo Manual de Métodos de Andlise Microbiolégica de Alimentos, descrito por Silva
et al. (2007).

3.7.2 Analise de coliformes termotolerantes

O método utilizado foi 0 do niumero mais provavel (NMP), através da técnica
dos tubos mudltiplos, na qual foram utilizadas trés séries de cinco tubos, em duplicata
gue continham tubo de Durham e caldo lactolisado (CL), em cada tubo foi realizada
uma série de diluicdo (10%,10? e 10 da amostra. Posteriormente as amostras
foram inoculadas em estufa termostatizada a 35-37 °C, por 24 a 48 h. Apds esse
periodo foi verificado se houve presenca de coliformes termotolerantes, conforme
Manual de Métodos de Analise Microbiolégica de Alimentos, descrito por Silva et al.
(2007).

3.7.3 Andlise de Salmonella ssp

Para deteccdo de Salmonella ssp no palmito de bacaba foram usados kits
analiticos “1-2 Test” recomendado para alimentos processados.

Para a analise foi necessario realizar o pré-enriqguecimento da amostra, a 35 °C
durante 24 horas, pesando 25 g da amostra e adicionando a 225 mL de caldo
lactosado, posteriormente o conteudo foi homogeneizado e incubado. A amostra
pré-enriquecida foi adicionada ao 1-2 Test na camara de inoculacéo (1 mL) na qual

inicialmente foi adicionada 1 gota do reagente 1 (iodo-iodeto).
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A ponteira da camara foi cortada para adicdo de uma gota de solucdo de
anticorpos polivalentes anti Salmonella ssp. e os kits foram incubados a 35 °C por 24
horas, depois foi realizada a leitura dos resultados conforme método 989.13 descrito
na AOAC (AOAC, 2000).

3.8 ANALISE ESTATISTICA

Os dados foram submetidos a analise de variancia e as médias dos
tratamentos comparadas pelo teste de Tukey (1949). Também efetuou-se a
comparacao pelo teste t (STUDENT, 1908) das médias das variaveis avaliadas com

os resultados de outros trabalhos obtidos na literatura.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Devido a poucos estudos referentes a caracterizacdo fisico-quimica de
palmito de bacaba (Oenocarpus mapora). Para a avaliacdo das caracteristicas
analisadas nesse trabalho foram necessarias comparacdes com a espécie Bactris

gasipaes (pupunheira) e Euterpe oleracea (agaizeiro).

4.1 RENDIMENTO DO PRODUTO

Foram coletados 50 caules de bacabeira, apresentando idade entre 4 a 10
anos. Os palmitos foram retirados das palmeiras de aproximadamente 2 a 6
metros de altura, apresentando a formacdo de 3 a 5 touceiras. Os palmitos,
depois de retiradas as bainhas, apresentaram comprimento meédio entre 50 e 70

centimetros. O material bruto rendeu 50 talos de palmitos.

4.2 CURVA DE TITULACAO

A curva de titulacdo referente a mistura aquosa de palmito basal, foliar e
inteiro de bacaba, encontra-se no gréafico 1. A curva foi realizada até obtencéo de
pH inferior a 3,8 os valores de pH entre 3,8 e 4,5 s&o os limites minimo e maximo
para evitar o desenvolvimento dos esporos de Clostridium botulinum (ANVISA,
1999).

De acordo com o grafico 1, para acidificar 100 g de palmito de bacaba até pH
3,8, foram necessérios 0,100 g de &cido citrico. Como comparacgéo, Berbari et al.
(2008), para acidificar 100 g de palmito de acgai e pupunha provenientes de Ubatuba
- SP, utilizaram 0,412 g de acido citrico, enquanto que para o palmito da palmeira
real, foram utilizados 0,525 g do mesmo acido.

A utilizacdo da curva de titulagdo confere um passo muito importante para
producdo de conservas de palmitos, pois é considerada a forma mais adequada
para verificar a quantidade exata de acido que deve ser adicionada as conservas.
Nesse caso considera-se que a acidificacdo do palmito de bacaba foi eficiente,
levando em consideracdo o resultado do pH das salmouras apds a producédo das

conservas
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pH

0,000 0,025 0,050 0,075 0,100

g de &cido citrico/100 g de palmito
Grafico 1 - Curva de titulacdo para palmito de bacaba (O. mapora).

O pH de equilibrio pode sofrer variagcdo apds certo tempo de estocagem,
dependendo das trocas que ocorrem entre vegetal e salmoura. Quast et al.? (1975
citados por SILVA, 2008) consideram que valores de pH até 4,3 proporcionam
margem de seguranca adequada assim como a velocidade de penetracdo do acido

nos toletes, resultando em um produto sem alteracdes de cor e sabor.

4.3 PROCESSOS DE CONTROLE DO ESCURECIMENTO ENZIMATICO

O palmito apresentou escurecimento apos o corte, quando em contato com o
ar. Foi observado o rapido escurecimento do palmito nos primeiros minutos e apos
24 horas ja se encontrava completamente degradado conforme figura 4, constatando

também a presenca de fungos.

2 QUAST, D. G.; ZAPATA, M. M.; BERNHARDT, L. W. Estudos preliminares sobre a penetracéo de
acidez no palmito enlatado. Coletanea do Instituto de Tecnologia de Alimentos, Campinas, v. 9, p.
341-349, 1975.
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Palmito apés corte Apds 5 minutos Apds 30 minutos

Apos 1 hora Apods 5 horas Apods 24 horas

Figura 4 - Tempo de oxidagcéo do palmito apos o corte.

Este escurecimento ocorre por meio de enzimas que, na presenca de
oxigénio e outros substratos, desencadeiam reacdes enzimaticas rapidas e intensas,
desenvolvendo a coloragao escura no vegetal.

O escurecimento em frutas, vegetais e hortalicas € iniciado por oxidacfes de
compostos fenodlicos e acdo de algumas enzimas. No palmito sdo encontradas
comumente as enzimas polifenoloxidase e peroxidase que catalisam reacoes
produzindo pigmentacdes escuras (melanina) (ALMEIDA, 1991; SILVA, 2008).

Neste trabalho ndo foi possivel realizar o estudo detalhado das enzimas
presentes no palmito outras analises poderiam determinar quais enzimas estariam
de fato atuando na oxidag¢ao do palmito. Contudo, o experimento consistiu em inibir
a atuacdo dessas enzimas no vegetal, e para tanto foram realizados testes para
inibir o escurecimento enzimatico, cujos resultados estdo apresentados na tabela 1.

4.3.1Tratamento térmico

Tabela 1- Mudanca de cor das amostras de acordo com o tempo de imersao em
agua fervente e apds choque térmico.

Tempo
Partes 1 minuto 2 minutos 3 minutos 5 minutos
Palmito ML MML B B
Rodela ML MML B B
Banda ML MML B B

B: Branco; MML: marrom de intensidade muito leve; ML: marrom de intensidade leve
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Foi observado que as partes do palmito que passaram pelo tratamento
térmico ndo apresentaram escurecimento visual intenso para os tempos de trés e
cinco minutos (Figura 5A), em comparacdo com as partes que nao sofreram
tratamento térmico (Figura 5B)

Figura 5 - Palmitos apds tratamento térmico; B) Palmitos e residuos néo tratados.

Pode-se observar na tabela que as partes que sofreram o tratamento com
duracdo de um a dois minutos ainda apresentaram leve escurecimento, mesmo apos
a retirada do banho de gelo.

Todos os tratamentos foram analisados visualmente, porém néo é possivel
afirmar que houve a inativacéo total da enzima apenas com testes visuais. Outros
testes poderiam indicar a quantidade e quais enzimas estariam de fato atuando na
oxidacao do palmito, porém o tratamento térmico realizado consistiu em eliminar o ar
presente no interior do vegetal, também evitar problemas de oxidacdo durante o
processamento e envase e realcar a coloracéo branca no material processado.

Para o palmito de bacaba, que foi termicamente tratado entre as temperaturas
de 80 °C a 90 °C, mesmo ap6s 3 minutos, ainda continuaram a apresentar leve
coloracdo marrom. Aqueles que foram tratados a temperatura de 100 °C por 3
minutos, ndo apresentaram nenhum escurecimento apds o choque térmico.

Pode-se afirmar, portanto, que o procedimento de branqueamento utilizado
para inativar as enzimas, ndo apresentou resultados satisfatorios para os tempos
iniciais, porém, nos tempos 3 e 5 minutos ndo houve a percepcdo visual de
escurecimento nos palmitos.
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Na literatura sao encontrados estudos sobre a caracterizacdo dessas
enzimas. Galdino e Clemente (2008) determinaram a atividade enzimatica da
polifenoloxidase (PPO) e da peroxidase (POD) do palmito de pupunha e avaliaram o
comportamento destas enzimas frente ao tratamento térmico.

Galdino e Clemente (2008) utilizaram quatro faixas de temperaturas (65, 70,
75, e 80 °C) por periodos variando entre 1 e 10 minutos. Apos o tratamento térmico
observaram um decréscimo da atividade entre 70 e 80% em relacdo as atividades
enziméaticas iniciais. Destacaram ainda, que ocorreu diminuicdo significativa das
atividades enziméaticas de peroxidase e polifenoloxidase com o aumento do tempo e
da temperatura utilizados no experimento.

Aos 10 minutos observaram que houve 70,68% de inativacdo da enzima
peroxidase, a temperatura de 80 °C. Ja para a polifenoloxidase o decaimento da
atividade enzimatica foi mais acentuado, apresentando 75,14% de inativagéao.

Afirmaram ainda que ndo houve inativacéo total dessas enzimas indicando a
presenca de isoenzimas termorresistentes no palmito de pupunha.

Nogueira e Fonseca (1982) utilizaram salmoura acidificada (contendo 3% de
cloreto de sodio e 0,2% de acido citrico) em ebulicdo por 20 minutos, e apoés resfriar
o palmito a temperatura de 3 a 5 °C, concluiram que esse também né&o foi o melhor
meétodo de branqueamento utilizado para inibir a oxidacdo enzimatica do palmito de
pupunha.

Os resultados permitem indicar que para a bacaba o tratamento térmico na
faixa de temperatura de 80 a 90 °C nado foi o método mais eficaz para inibir a
atuacdo das enzimas. Por isso o método ndo foi utilizado para a producdo das

conservas.

4.3.2 Tratamento quimico

Os resultados obtidos através dos tratamentos quimicos podem ser visualizados

nas tabelas 2 e 3.
De acordo com os resultados as solu¢cdes de acido citrico ndo foram eficazes
na inibicdo do escurecimento enzimatico mesmo apos ter permanecido por 30

minutos na solugéo 3% e 5%.



a7

Tabela 2 - Coloragéo dos palmitos tratados com acido citrico

Concentracao acido citrico (%)

Paimito 0,5 1,0 3,0 5,0
Inteiro M M ML ML
Rodela M M ML ML
Banda M M ML ML

M: marrom; ML: marrom de intensidade leve

Foi verificado que as partes ainda continuaram a escurecer quando retiradas
do frasco (Figura 6). Contudo quando ainda imersas na solucdo apresentaram
retardo no escurecimento, visto que expostas ao ar, os palmitos escurecem logo nos
primeiros minutos. Ja nas solugcbes 1% e 0,5% as partes apresentaram forte
coloracdo marrom, mesmo imersa na solucao.

Figura 6 - Palmitos apds tratamento quimico com &cido citrico.

Geraldine et al. (2006) utilizaram o acido citrico e cloreto de sédio como
agentes para inibir o escurecimento enzimético do palmito de guariroba (Syagrus
oleraceae). Observaram que isoladamente ambos os reagentes néo foram efetivos
na inibicdo do escurecimento.

A alteragdo da coloragédo do palmito foi menor nas solu¢gdes combinadas,
sugerindo maior efeito para a reducdo da atividade enzimatica. As solucdes
apresentaram melhores efeitos, impedindo alteracdes na coloracdo do palmito,
guando em concentrac¢des iguais ou superiores a 1%.

Hiane et al. (2011) trataram o palmito de guariroba (Syagrus oleraceae) com
imersao em acido citrico 0,7% e cloreto de sédio 2% por 24 horas e concluiram que
esse método foi eficiente para evitar o escurecimento.
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Tabela 3 - Coloragéo dos palmitos tratados com metabissulfito de sodio

Concentracdo metabissulfito de sédio (%)

Paimito 05 1,0 3.0 5.0
Inteiro MML B B
Rodela MML B B
Banda MML B B

B; branco; MML: marrom de intensidade muito leve

Como foi constatado, o tratamento utilizando solucdo de concentracéo 0,5% de
metabissulfito de sodio ndo foi eficaz para inibir o escurecimento enzimatico dos
palmitos. Nas demais concentraces, a coloracdo dos palmitos permaneceu estavel
apo6s 30 minutos imersos na solugédo e mesmo fora dela.

Para o processamento do palmito de bacaba o procedimento utilizado para inibir
0 escurecimento enzimatico foi o tratamento quimico utilizando a solucdo de 1% de
metabissulfito de sodio, considerado o melhor dentre os que foram testados. Na solucéo
de metabissulfito de sd6dio o palmito ndo apresentou escurecimento, considerando que

esse método foi eficaz para o branqueamento do produto (Figura 7).

Figura 7 - Palmitos apdés tratamento quimico com metabissulfito de sédio.

A solucao de 1% foi utilizada, pois essa concentracdo encontra-se de acordo
com a resolucéo - RDC N° 24 de 2005 da ANVISA (ANVISA, 2005) que regula a
extensdo de uso de metabissulfito com limite maximo de 0,03 g/mL desse
conservante para polpa de vegetais e outras conservas, estando o valor utilizado,
dentro dos parametros exigidos pelo 6rgao de vigilancia.
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Também se optou por esse método devido a praticidade durante a produgéo das
conservas, além de ser relativamente mais barato, se comparado com o método de
aguecimento, por exemplo.

Silva et al. (2012) utilizaram o tratamento quimico com o reagente metabissulfito
de sodio, na concentracdo de 2% para imergir 0os palmitos jugara por 10 minutos, antes
de iniciar o processamento. Em seguida, utilizaram uma solucdo de espera preparada
com 5% de cloreto de sédio e 1% de acido citrico. Para armazenamento do produto
final foram usadas 4 solucdes acidificadas contendo 0,025%, 0,375%, 0,600% e
0,825% de &cido citrico. Os autores concluiram que estes tratamentos ndo foram
eficazes para inibir o escurecimento, pois em todos eles, os palmitos escureceram
durante o periodo de armazenamento. E que no tratamento utilizando a solugéo 0,825%
de &cido citrico, houve apenas diminuicdo do escurecimento, porém nao foi
completamente eficaz. Portanto, consideraram que o palmito jucara ndo esté apto para
0 consumo se utilizado este tratamento.

Para a solucdo de hipoclorito de sodio, as partes do palmito de bacaba
escureceram imediatamente quando em contato com a solucdo (Figura 8),
apresentando coloracdo marrom escuro. Esse método nao foi considerado eficaz para a
inibicdo do escurecimento enzimatico do palmito de bacaba.

a
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Figura 8 - Palmitos apés tratamento quimico com hipoclorito de sédio.

O hipoclorito, assim como o metabissulfito de s6dio pode ser usado como agente
sanitizador eliminando possiveis impurezas nesse caso o0 reagente foi utilizado como
agente clareador. Porém o fator de escurecimento foi perceptivel, pois em contato com
a agua o hipoclorito acelerou a acédo das enzimas presentes no palmito, em virtude do
poder oxidante do reagente.
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4.4 PROCESSAMENTO MINIMO DO PALMITO

O palmito de bacaba durante o processamento foi dividido em trés partes para
a realizacdo das andlises fisico-quimicas. A primeira parte chamada rodela é a parte
caulinar (basal) possui maior diametro, estando localizada abaixo do talo do palmito.
A segunda parte é a banda, parte apical localizada no apice do talo apresentando
caracteristicas foliares e diametro menor. A terceira parte, o palmito inteiro,
conhecido também como creme de palmito ou tolete, localiza-se na posicéo
intermediaria do talo entre as partes apical e basal, considerada a porcdo mais
nobre do palmito (BELLEGARD et al., 2005).

O processamento do palmito pode ser visualizado no fluxograma abaixo:

Corte no campo | [— > > ‘ Recepg3o na fabrica (RECA) ‘ > ‘ Desenbainhamento parcial ‘
Corte Lavagem Imersdo em solugdo . — ) .
<:| <:j de espera (NazS205) <j Impeza dos talos <3 Desenbainhamento final

Adicdo de
—>>| Lavagem | >| Envase ‘C:> salmoura
acidificada

Inteiro: 9 em de comprimento

Rodela: 1 a 2 cm de espessura @

Armazenamento (local seco, temperatura ambiente) <? Resfriamento <:| Pasteurizacio <":| Fechamento
. dos frascos

Fluxograma - Processamento do palmito de bacaba (O. mapora). Adaptado de
Monteiro et al. (2002).

Banda: 9 cm de comprimento |:> Imersdo em (Na25205)

Foram produzidos 28 potes de palmito destacando que para a parte
denominada banda, foram produzidos 12 potes de conserva. Para o palmito inteiro,

foram igualmente 12 potes, ja para a rodela foram apenas quatro potes.
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Os estirpes foram descascados com facdes de ago comuns, porém o0s
palmitos foram cortados com faca inox durante o processamento no intuito de evitar
escurecimento enzimatico e defeitos internos que pudessem comprometer a
qualidade do produto. Apesar de tomados todos os cuidados, ainda foi perceptivel o
aparecimento da coloragcdo amarelada e marrom nas extremidades do palmito e em
partes que entraram em contato com materiais cortantes, contudo foram eliminadas
durante o processamento.

Chaimsohn (2000) ressalta que ndo se devem retirar excessivamente as
pontas do palmito bruto, pois resulta em perdas no rendimento, principalmente da
parte basal, além de aumentar o risco de contaminag¢édo do produto.

Foi perceptivel a perda no rendimento para a producdo de rodela, visto que
foram produzidos apenas quatro potes. Muitas delas foram eliminadas durante o
processamento por apresentarem colora¢do mais escura.

Essa eliminacdo comprometeu o rendimento, sugerindo entdo maior cautela
para ndo comprometer o processamento e rendimento dos produtos finais.

As cascas (bainhas externas) e as fibras ndo foram utilizadas, porém o
aproveitamento desses materiais poderia ser viavel para a fabricacdo de artesanatos

e utilizacdo como adubo para plantas.

4.5 CARACTERIZACOES FiSICO-QUIMICAS

4.5.1 Determinacéo do Vacuo

Os resultados das analises de vacuo do palmito de bacaba em conserva, ndo
encontram-se dentro dos parametros de seguranca alimentar exigidos pela
Legislacéo Brasileira, conforme a Resolucéo - RDC N° 300 de 01 de janeiro, de 2004
(ANVISA, 2004), que dispde sobre as acbes de controle sanitario na area de

alimentos visando a protecdo a saude da populacdo, conforme tabela 4.
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Tabela 4 - Valores de vacuo para conservas alimenticias.

TIPO DE VALOR MINIMO DE
EMBALAGEM CAPACIDADE VACUO
i 0,5 Kg até 1 Kg 254 mm Hg
METALICA
3 Kg 180 mm Hg
Até 600 mL fechamento com
tampa metalica tipo garra 380 mm Hg
torcao
Até 600 mL fechamento com
e . 508 mm Hg
tampa metalica tipo abre facil
VIDRO 1000 mL fechamento com
tampa metalica tipo garra- 559 mm Hg
torcao
2350 mL e 3250 mL
fechamento com tampa 559 mm Hg
metélica.

Fonte: ANVISA (2004)

As normas estabelecem que para embalagens de 600 mL os valores de
vacuo devem ser iguais ou superiores a 380 mm Hg.

Pode-se ressaltar que durante o periodo de armazenamento avaliado, 150
dias, foram verificadas alteracbes neste parametro, indicando instabilidade das
conservas de bacaba quanto a essa determinagcéo. Somente a amostra analisada no
periodo de 60 e 150 dias (conserva de banda) apresentou o vacuo dentro dos
parametros estabelecidos pela norma mais atual da ANVISA, com 380 mm Hg. As
médias de vacuo obtidas para o palmito inteiro, banda e rodela foram,
respectivamente, 283,5, 310 e 275 mm Hg.

Observa-se, portanto que os valores médios verificados para as amostras de
palmito de bacaba foram inferiores (p<0,05) ao indicado pela ANVISA (380 mm Hg),
sugerindo que os resultados obtidos ndo foram satisfatérios para esta analise.

E importante mencionar que os 50 caules de bacabeiras processados
renderam no total 28 potes de palmitos contendo apenas quatro (4) potes da parte
denominada rodela, sendo assim, ndo foram realizados 10 repeticbes para as

analises, como as realizadas para as demais partes.
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Mas para avaliar o comportamento das caracteristicas fisico-quimicas durante o
periodo utilizado para os experimentos, foram realizadas duas andlises, uma no inicio
(primeira semana ap0s a quarentena) e uma no final do periodo, apds 150 dias.

Alguns processamentos de conserva utilizam a etapa de exaustdo que consiste
em eliminar o ar contido dentro dos tecidos vegetais (fazer vacuo). Essa etapa pode
ser feita por meio de aquecimento das conservas até que o centro geométrico do
recipiente possa atingir a temperatura entre 80 e 90 °C e em seguida sé&o recravados a
fim de evitar quedas de temperaturas e diminuicdo do vacuo no produto final. Apds o
processo de exaustdo é realizado o tratamento térmico por meio de imersdo em agua
em ebulicéo, e por fim a etapa de resfriamento (SILVA et al., 2011).

O processamento dos palmitos realizado pelo RECA consistiu apenas no
processo de pasteurizagdo, contudo somente esse processo nao foi eficaz para o
desenvolvimento desse parametro, indicando a necessidade de outros processos
metodoldgicos que atuem na formacéo do vacuo.

O processo de exaustdao nao foi utilizado durante o processamento das
conservas de bacaba, indicando também que se faz necessaria a realizacdo dessa
etapa para que os valores de vacuo sejam alcancados e estejam de acordo com as
regulacdes estabelecidas pela Agéncia de Vigilancia Sanitaria.

De acordo com Rosental (1989) € comum encontrar baixo vacuo em
conservas de palmito processados, contudo os baixos valores ocorrem devido a
exaustdo inadequada do produto. Rosental ressalta ainda que se houver um grande
espaco livre dentro do recipiente acima do palmito, no processo de fechamento dos
frascos, o recipiente apresentara grande quantidade de ar que vai exercer pressao
apos fechamento e resfriamento, contribuindo para menor vacuo.

O baixo valor de vacuo afeta a qualidade do produto reduzindo
consideravelmente a vida de prateleira, permitindo que ocorra corrosao do recipiente
e favorecendo a oxidagédo do produto. Camargo et al.®> (1986 citados por SILVA,
2008) afirmam que se realizada a exaustdo, esta contribui para a expulsdo de
oxigénio junto com o ar que é retirado, inibindo reacdes de oxidacbes estimuladas

pelo oxigénio, e aumentando a qualidade do produto, quando ao sabor, e coloracao.

®CAMARGO, R.; FONSECA, H.; GRANER, M.; PRADO FILHO, L. G.; CARUSO, J. G. B.; ANDRADE,
M. O.; NOGUEIRA, J. N.; CANTARELLE, P. R.; LIMA, U. A.; OLIVEIRA, A. J,MOREIRA, L. S.
Tecnologia dos produtos agropecuarios: alimentos. S&o Paulo: Nobel, 1986. 298 p.
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4.5.2 Determinacédo do pH

As meédias das medidas de pH das conservas do palmito de bacaba, estédo

apresentados na tabela 5.

Tabela 5 - pH do palmito de bacaba submetido a acidificagcdo com acido citrico e
armazenados em diferentes periodos (valores médios)

Periodos de armazenamento (dias)
Palmito Médias
15 30 45 60 75 90 105 120 135 150
Inteiro 4,18 398 365 391 365 347 369 351 398 396 3,78c
Banda 4,04 3,81 388 406 383 370 357 431 402 4,03 392b
Rodela 3,89 - - - - - - - - 4,07 3,98a
Médias 4,03 3,89 3,76 398 3,74 358 363 391 40 4,02 -

CV  1,22%

Nota: Médias seguidas de mesma letra ndo diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de
Tukey.

Embora seja observado que houve pequenas variagbes ao longo dos
periodos analisados, pode-se observar que as partes palmito, rodela e banda
apresentaram valores de pH considerados seguros desde o primeiro dia de analise,
apos o processamento e até o final dos experimentos, estando de acordo com o
valor de seguranca estabelecido pela ANVISA, no qual afirma que o limite de pH
deve ser inferior a 4,5.

Durante o processamento, para definicdo da curva de acidificacdo, foi
verificado que o valor médio de pH do palmito in natura foi 6,0. Esse valor é
caracterizado como de baixa acidez e pode favorecer o crescimento de
microorganismos como o Clostridium botulinum, posteriormente ao processamento e
apos utilizacao de conserva acidificada com acido citrico, houve reducédo do pH.

Os valores de pH dos palmitos poderiam se apresentar estaveis, contudo
cada amostra avaliada apresentou comportamento diferenciado, esse fato leva em
consideracao que possa ter ocorrido variagdes na finalizagdo do processamento, em
funcdo da temperatura utilizada para as conservas durante o processo de
pasteurizacdo (GOMES et al., 2006). O pH de uma solucéo pode variar em funcao

da temperatura.
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Quando se alteram as condicbes de uma reacdo que se encontra em
equilibrio, a reacéo ocorrera no sentido de contrariar essas altera¢des, caso ocorra a
elevacdo da temperatura, o equilibrio serd deslocado no sentido endotérmico
(absorvendo a energia do meio externo), diminuindo a temperatura, obedecendo a
ideia geral do principio de e Chatelier, que diz que “quando um fator e terno age
sobre um sistema em equilibrio, este se desloca, procurando minimizar a acao do
fator aplicado”, portanto se a temperatura aumenta o pH diminui (FELTRE, 2004).

Todavia, apesar das variacbes observadas os valores de pH dos palmitos de
bacaba mostraram-se satisfatorios pois todos os valores das amostras estdo de
acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria apresentando pH seguro
para o consumo, inferiores a 4,5 (p<0,05).

Comparando as partes do palmito de bacaba, verifica-se que aquela que
apresentou maior valor de pH foi a rodela (3,98). Este fato pode ser decorrente do
corte realizado para essa parte o qual apresentou aproximadamente 2 a 3
centimetros de comprimento em relacao a fracado inteiro e banda que foram cortados
com 9 centimetros.Pode-se sugerir entdo, que quanto maior o comprimento do
palmito, maior sera o tempo em que o interior do produto ird atingir o pH da
salmoura.

Bellegard et al. (2005) consideram que diferencas na massa do palmito e da
salmoura podem interferir no pH, além de outros fatores como a nao uniformidade
do didametro, quantidade de salmoura e de matéria prima. Considerou ainda que
embalagens com mais salmouras e menos palmito possuem pH mais baixo, e as
gue possuem mais palmito e menos salmoura, apresentam pH mais alto. Nao se
pode afirmar com precisdo que essa hipotese se adéqua aos palmitos de bacaba,
visto que andlises de peso bruto, livre e drenado, ndo foram realizadas, e a

guantidade de palmito adicionado em todos os frascos foi aproximadamente 300 g.

4.5.3 Perda por dessecacéo (teor de umidade)

Os valores das andlises de umidade das conservas do palmito de bacaba estédo

apresentados na tabela 6.
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Tabela 6 - Umidade (%) para conservas de palmito de bacaba acidificadas e
pasteurizadas analisadas em diferentes periodos (valores médios)

Periodos de armazenamento (dias)
Palmito Médias
15 30 45 60 75 90 105 120 135 150
Inteiro 87,17 89,13 88,14 89,32 89,26 89,02 88,23 89,33 88,12 88,43 88,61 a
Banda 88,14 88,16 87,03 87,82 86,76 87,94 87,62 86,50 88,97 88,77 87,77a
Rodela 87,63 - - - - - - - - 87,20 8741b
Médias 87,64 88,64 87,58 88,57 88,01 88,48 87,92 87,91 88,54 87,80 -

CvV 123%

Nota: Médias seguidas de mesma letra ndo diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de
Tukey.

E importante mencionar que os valores de umidade obtidos nesse trabalho,
comparados com os valores encontrados na literatura sobre outras espécies de palmito,
sdo proximos, e que h& pouca diferenca entre o teor de umidade dessas espécies.

N&o houve diferenca significativa entre os valores médios de umidade do palmito
inteiro e da banda. Os resultados indicam que o valor verificado para inteiro 88,61%, €
equivalente (p>0,05) a banda (87,77%) ndo havendo também diferenca estatistica entre
banda e rodela.

Esses resultados poderiam variar de acordo com o comprimento do palmito, mas
ambos permaneceram durante 150 dias imersos na mesma solucdo acida e com a
mesma quantidade em mL de salmoura. N&o houve diferencas durante a analise ou
processamento, com excec¢éo do corte, para a rodela o comprimento foi menor. Cabe
mencionar que além do corte, outros fatores como a constituicdo fisica do vegetal
podem estar relacionados aos valores de umidade obtidos, e apesar dos valores das
trés partes serem proximos, o maior valor de umidade foi para o palmito inteiro e para
banda.

Berbari et al. (2008) avaliaram a umidade para os palmitos de palmeira real,
pupunha e acai, e encontraram 0s respectivos valores: 91,5%, 92,2% e 92,5% o0s
autores destacaram ainda que o aumento ou diminuicdo da umidade das conservas
analisadas pode sofrer variacdo de acordo com o processamento do palmito. Por
exemplo, o processamento térmico (branqueamento), imersdo em solucdo de acido

citrico e congelamento, séo fatores que influenciam os valores de umidade.
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Helm et al. (2011) verificaram que o teor de umidade para as conservas de
palmito de uvarana (Cordyline spectabilis), foram de 83,48% de umidade, valor
inferior (p<0,05) ao observado para o palmito inteiro de bacaba (88,63%).

Silva (2008) estudando as partes basais e foliares da conserva de palmito de
pupunha (B. gasipaes), utilizando acido citrico, verificou que o teor de umidade para
a parte foliar foi de 88,15%. Contudo apesar de serem valores proximos verifica-se
gue o valor observado para o palmito foliar de bacaba (87,66%) foi inferior (p<0,05),
assim como a parte basal de bacaba (87,41%) que também foi inferior (p<0,05) ao

valor encontrado pelo autor (89,85%).

4.5.4 Lipidios

Os valores das andlises de lipidios das conservas do palmito de bacaba estédo

apresentados na tabela 7.

Tabela 7 - Lipidios (%) para conservas de palmito de bacaba acidificadas e
pasteurizadas analisadas em diferentes periodos (valores médios)

Periodos de armazenamento (dias)
Palmito Médias
15 30 45 60 75 90 105 120 135 150

Intero 1,02 085 034 0,12 018 144 144 246 080 039 090b
Banda 0,26 097 040 3,09 036 347 141 148 105 167 141D
Rodela 3,87 - - - - - - - - 3,46 3,66a

Médias 2,05 091 037 160 0,27 245 1,42 197 092 1,84 -

CV  56,3%

Nota: Médias seguidas de mesma letra ndo diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de
Tukey.

Em relacédo a fragéo lipidica, os valores médios encontrados para as amostras
de palmito inteiro em conserva, 0,90% foram superiores (p<0,05) ao palmito de
pupunha, palmeira real e acai encontrados por Berbari et al.(2008), que foram de
0,5%.
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Analisando os teores de lipidios para os palmitos banda (1,41%) e rodela
(3,66%), observa-se que esses valores também sdo superiores (p<0,05) aos
encontrados por Silva (2008), no qual verificou que o teor de lipidios para o palmito
basal (rodela) foi de 0,29% e para o palmito foliar (banda) foi de 0,24%. Monteiro et
al. (2002) observaram 0,45% para rodela e 0,43% para banda.

Os valores encontrados na literatura para outras espécies de palmeiras sao
diferentes comparados aos palmitos de bacaba. Contudo valores mais proximos
foram verificados para o palmito inteiro, pois os resultados de rodela e banda séao
superiores aos encontrados na literatura, para as espécies mencionadas.

Verifica-se também que a maior quantidade de matéria graxa foi encontrada
para a rodela, em comparacdo com as outras partes, o que explica menor umidade,
possuindo 3,66% de lipidios, apresentando diferenca significativa ao nivel de 5%.

A determinacédo de lipidios em alimentos e feita por meio de extracdo com
solventes, e na maioria das vezes o0s residuos obtidos ndo apresentam unicamente
lipidios, mas outros compostos como lecitinas, ésteres de acidos graxos, ceras,
carotendides, esterais, vitamina A e D, 0leos essenciais e outros. Uma extracdo mais
completa de lipidios se torna dificii em produtos contento alta quantidade de
acucares, proteinas e umidade (ITAL, 2008). Nesse caso a umidade foi menor para
a rodela, confirmando a maior quantidade de fracao lipidica.

4.5.5 Acidez titulavel em acido orgéanico

A acidez titulavel em acido organico foi realizada considerando o respectivo
acido contido nas conservas de palmito, o acido citrico. Os valores de acidez
titulavel obtidos para as conservas de palmito de bacaba podem ser visualizadas na
tabela 8.
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Tabela 8 - Acidez titulavel (%) de acido citrico para conservas de bacaba acidificadas e
pasteurizadas analisadas em diferentes periodos (valores médios)

Periodos de armazenamento (dias)
Palmito Médias
15 30 45 60 75 90 105 120 135 150

Inteiro 0,38 0,43 046 039 047 047 041 050 049 045 044a
Banda 0,24 0,26 029 032 043 037 042 048 049 045 037b
Rodela 0,47 - . - . - - - . 0,39 043a

Médias 0,36 0,35 037 036 045 042 042 049 049 043 -

CV  9,20%

Nota: Médias seguidas de mesma letra ndo diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de
Tukey.

Os valores de acidez titulavel em acido organico das conservas foram
considerados adequados durante o periodo de analise das amostras. As trés partes
mostraram comportamento semelhante para a variavel acidez. Porém os valores
0,37% e 0,43% de banda e rodela, respectivamente, sdo considerados inferiores
(p<0,05) aos encontrados por Silva (2008), cujo valor para palmito foliar de pupunha
foi de 0,60% e para palmito basal foi de 0,77%.

Berbari et al. (2008) encontraram valores de acidez para palmito de pupunha,
acai e palmeira real, respectivamente de 0,9%, 0,5%, e 1,1%. Ja os valores de
acidez para o palmito inteiro de bacaba 0,44% s&o superiores (p<0,05), comparados
aos de Botelho (2010), que encontrou valores entre 0,15% a 0,25% para palmito de
pupunha acidificado com acido citrico. Tais diferengcas podem ser explicadas, devido
realizacdo da curva de acidificacdo para os palmitos, os quais necessitam de valores
diferentes para atingir o pH de seguranca, conferindo maior ou menor acidez nos
produtos finais.

Analisando o teor de acido citrico para as trés partes, verifica-se que o maior
indice de acidez foi observado para o palmito inteiro e rodela. A banda, apesar de
apresentar valor préximo, ainda assim foi considerado menor, em comparacdo com
as demais partes, ressaltando que ndo houve diferenca significativa para palmito

inteiro e rodela.
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Quast et al.? (1975 citados por SILVA, 2008) verificaram que a difusdo do
acido nos toletes de palmito ocorre de forma rapida no sentido axial do que no
sentido radial, por isso é perceptivel o maior grau de acidez para rodela. De fato a
acidificacdo também ocorre de forma rapida por meio do corte do palmito, a rodela
com aproximadamente dois a trés centimetros de comprimento apresentou maior
acidez, do que inteiro e banda que foram cortados com 9 centimetros de

comprimento.

4.5.6 Residuo por incineracdo (cinzas)

Os valores das médias de cinzas obtidas para as conservas de palmito de

bacaba podem ser visualizados na tabela 9.

Tabela 9 - Fracdo cinza (%) para conservas de palmito de bacaba acidificadas e
pasteurizadas analisadas em diferentes periodos (valores médios)

Periodos de armazenamento (dias)
Palmito Médias
15 30 45 60 75 90 105 120 135 150

Inteiro 1,99 2,75 2,07 234 204 163 215 2,11 218 1,81 2,10b
Banda 1,85 1,77 052 209 183 194 209 167 162 151 1,68c
Rodela 3,86 - - - - - - - - 191 289a

Médias 14 226 129 221 193 178 212 189 19 166 -

Cv  16,57%

Nota: Médias seguidas de mesma letra ndo diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de
Tukey.

Verifica-se que para o teor de cinzas, os valores observados na literatura sdo
inferiores (p<0,05) aos encontrados nesse trabalho 2,10%, podendo citar Hiane et al.
(2011), que observara 0,96% da fracdo cinza para o palmito de guariroba. Em
comparacao com Berbari et al. (2008), verifica-se que para os palmitos de palmeira
real, pupunha e acai, respectivamente, os valores foram de 0,9%; 1,1% e 0,8%
indicando que sdo menores (p<0,05) aos encontrados para o palmito inteiro de
bacaba (2,10%).

2 QUAST, D. G.; ZAPATA, M. M.; BERNHARDT, L. W. Estudos preliminares sobre a penetracéo de
acidez no palmito enlatado. Coletanea do Instituto de Tecnologia de Alimentos, Campinas, v. 9, p.
341-349, 1975.
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Verifica-se que para o teor de cinzas, os valores observados na literatura sédo
inferiores (p<0,05) aos encontrados nesse trabalho 2,10%, podendo citar Hiane et al.
(2011), que observara 0,96% da fracdo cinza para o palmito de guariroba. Em
comparacao com Berbari et al. (2008), verifica-se que para os palmitos de palmeira
real, pupunha e acai, respectivamente, os valores foram de 0,9%; 1,1% e 0,8%
indicando que sdo menores (p<0,05) aos encontrados para o palmito inteiro de
bacaba (2,10%).

J& para o palmito foliar de pupunha Silva (2008) verificou que a fragdo cinza
3,06% foi superior (p<0,05) ao apresentado pelo palmito de bacaba (banda), com
1,68% de cinzas. Para o palmito basal, o autor observou 3,19% de cinzas, enquanto
gue o palmito de bacaba (rodela) apresentou apenas 2,89%.

Pode-se observar que mesmo comparando o palmito inteiro de bacaba com
outras espécies, ele ainda apresenta teor de cinzas elevado, caracterizando-0 como
boa fonte de minerais, visto que o teor de cinzas esta relacionado a presenca de
minerais contidos nas amostras, ainda assim é possivel observar que os valores de
cinzas também estdo proximos aos determinados pelos demais autores, e de acordo
com o valor da literatura, indicando que o teor de cinza para vegetais esta entre
0,4% a 2,1%.

Comparando os palmitos de bacaba, verifica-se que a rodela apresentou
maior quantidade de cinzas 2,98%, indicando nessa parte do palmito a possivel
presenca de minerais. Nem sempre 0s residuos de cinzas representam toda a
substancia inorganica presente na amostra, pois alguns minerais podem sofrer
redugdo ou volatilizacdo no aquecimento a 550 °C. Outros processos de
industrializacdo como a elevacdo da temperatura, e preparacdo do alimento
deixando-o muito tempo em imersao também podem ocasionar perda de minerais,
sendo recomendado o processamento com a utilizagdo de vapor para manter o teor
de minerais, visto que muitos sdo solliveis em &gua. Por isso € importante
mencionar que todas as amostras foram tratadas por imersdo em agua e envasadas
utilizando salmoura acida, permanecendo nos recipientes durante 150 dias, o que
pode ter influenciado na determinacdo das cinzas, indicando ainda que o palmito
inteiro e banda apresentaram maior teor de umidade, e se muitos minerais podem
ser soluveis em agua, o resultado € condizente para o palmito rodela que

apresentou menor teor de umidade.
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4.5.7 Determinacédo de vitamina C com iodato de potassio

Os valores das médias de vitamina C obtidas para as conservas de palmito de

bacaba podem ser visualizadas na tabela 10.

Tabela 10 - Vitamina C (mg de acido ascoérbico/100 g de palmito) para conservas de
palmito de bacaba acidificadas e pasteurizadas analisadas em diferentes
periodos (valores médios)

Periodos de armazenamento (dias)
Palmito Médias
15 30 45 60 75 90 105 120 135 150

Inteiro 4,19 6,73 9,85 14,36 650 8,61 935 128 12,32 7,47 9,23b
Banda 2,99 9,96 1559 7,12 7,75 8,68 12,29 16,7 18,27 6,82 10,62 a

Rodela 3,18 - - - - - - - - 4,28 3,73 c

Médias 3,45 8,34 12,72 10,74 7,12 8,64 10,82 14,7 1529 6,19 -
CV  13,7%

Nota: Médias seguidas de mesma letra nao diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de
Tukey.

O valor obtido na determinacao de vitamina C para o palmito inteiro foi de 9,23
mg/100g, significativamente superior (p<0,05) ao valor de vitamina C (3,6 mg/100) para
palmito de pupunheira, obtido por Verruma-Bernardi (2007).

Para o palmito de guariroba in natura a quantidade de vitamina C obtida por
Hiane et al. (2011) foi de 23,10 mg/100 g, e para o palmito congelado o valor obtido
foi de 21,46 mg/100 g , significativamente superior (p<0,05) em compara¢cdo com o
palmito inteiro de bacaba.

Silva (2008) obteve 8,87 mg de acido ascorbico por 100 g de palmito foliar de
pupunheira, significativamente inferior (p<0,05) ao valor obtido para o palmito foliar
(banda) de bacaba: 10,62 mg de acido ascoérbico por 100 g de palmito. Para o
palmito basal o autor verificou 8,42 mg de acido ascorbico e para o palmito basal
(rodela) de bacaba foram obtidos apenas 3,73 mg por 100 g de palmito, valor inferior

(p<0,05) ao valor verificado por Silva (2008).
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Analisando as partes do palmito de bacaba, percebe-se que houve variacdo do
teor de acido ascorbico entre as unidades de conservas analisadas em cada periodo.O
palmito banda apresentou maior teor de vitamina C em comparacdo com as demais
partes, em seguida o palmito inteiro. Ja a rodela apresentou baixo teor de vitamina C,

apresentando diferenca significativa ao nivel de 5%.

4.5.8 Fibra bruta

Os valores das médias de fibras obtidas para as conservas de palmito de

bacaba podem ser visualizados na tabela 11.

Tabela 11 - Fibra bruta (%) para conservas de palmito de bacaba acidificadas e
pasteurizadas analisadas em diferentes periodos (valores médios)

Periodos de armazenamento (dias)
Palmito Médias
15 30 45 60 75 90 105 120 135 150

Inteiro 0,64 1,42 059 083 082 062 0,76 030 060 092 0,75b
Banda 0,73 080 083 069 057 067 035 1,10 1,26 0,74 0,77b
Rodela 1,39 - - - - - - - - 1,66 1,52a

Médias 092 1,11 142 0,76 069 064 055 0,70 093 1,10 -
CV  29,5%

Nota: Médias seguidas de mesma letra nao diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de
Tukey.

Para os palmitos de bacabeira a parte que apresentou maior quantidade de
fibras foi a basal (rodela) com 1,52%. Em comparag&o com outros autores a quantidade
de fibras encontrada nessa espécie de palmito € baixa, visto que a quantidade de fibras
ingeridas diariamente para homens e mulheres deve ser de 25 g a 38 g. A quantidade
de fibras presentes no palmito equivale apenas 5% do valor total de fibras, para cada
100 g de palmito que o ser humano adulto deve ingerir (HIANE et al., 2011).

E possivel verificar que a parte rodela apresenta maior teor de fibras por se
localizar na parte basal e ser caracterizada como a parte mais dura do palmito.  Apés
a retirada das bainhas ja é possivel verificar que a rodela € uma parte fibrosa. Apds as

andlises verifica-se a confirmacgéo do aspecto fibroso.



64

Em relagdo ao conteudo de fibras € possivel observar variagbes dos resultados
encontrados na literatura. Monteiro et al. (2002) observaram 20,93% de fibras totais
para o palmito de pupunha, em base seca. Raupp et al. (2007) encontraram para o
palmito foliar e basal de jeriv4a, aproximadamente 34,45% e 37,60%. Ferreira et al.
(1990) apresentaram numeros relativamente baixos em relacdo aos autores
supracitados, com 0,95% de fibras para o palmito foliar de pupunheira e 1,12% para a
parte basal do palmito.

Silva (2008) observou para palmito foliar de pupunheira aproximadamente 1,56%
de fibras, valor estatisticamente superior (p<0,05) ao palmito foliar de bacabeira. Ja para
o palmito basal verifica-se que o palmito de bacaba, apresenta valor superior (p<0,05)
de 1,52% em relacéo ao valor de 1,21%, obtido por Silva (2008).

Em comparacdo com o teor de fibras totais obtidos por Verruma-Bernardi (2007),
com 0,1% para palmito, o palmito inteiro de bacaba apresentou 0,75%, estatisticamente
superior (p<0,05) ao valor encontrado pelo autor, torna-se inferior (p<0,05) se

comparado com os resultados de Monteiro et al. (2002) e Raupp et al. (2007).

4.5.9 Proteinas

Os valores das médias de proteinas obtidas para as conservas de palmito de

bacaba podem ser visualizadas na tabela 12.

Tabela 12 - Proteina bruta (%) para conservas de palmito de bacaba acidificadas e
pasteurizadas analisadas em diferentes periodos (valores médios)

Periodos de armazenamento (dias)
Palmito Médias
15 30 45 60 75 90 105 120 135 150

Inteiro 293 184 180 191 273 299 293 417 3,13 265 270a
Banda 1,92 4,05 3,23 346 3,79 3,10 3,72 3,81 355 533 359a
Rodela 3,17 - - - - - - - - 239 2/78a

Médias 2,67 294 251 268 326 3,04 332 399 334 345 -

CV  69,6%

Nota: Médias seguidas de mesma letra ndo diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de
Tukey.
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Verifica-se que para os palmitos de bacaba ndo houve diferenca significativa
ao nivel de 5% entre as partes, sugerindo que o palmito apresentou guantidades
equivalentes de proteina.

Pode-se observar que teores de proteinas verificados neste trabalho para o
palmito foliar e basal de bacaba, sdo superiores (p<0,05) aos obtidos por Silva
(2008) com 1,88% e 0,98% para os palmitos foliar e basal de pupunheira,
respectivamente. Para o palmito inteiro de bacaba o valor verificado 2,71% para
proteina foi equivalente (p>0,05) a 2,50% obtido por Berbari et al. (2008) para o
palmito de pupunheira, acaizeiro e palmeira real revelando que esses valores nao
apresentam diferenca estatistica.

Porém guando comparado a palmito de uvarana (Cordyline spectabilis), o teor
de proteinas verificado por Helm et al. (2011), 4,68% foi superior (p<0,05) ao palmito
inteiro de bacaba (2,71%).

Hiane et al. (2011) observou para conserva de palmito foliar e basal de
pupunha aproximadamente 2,70% e 1,33% de proteina, enquanto que para o
palmito foliar de bacaba o valor obtido para proteina foi de 3,59% e para o palmito
basal foi de 2,78% indicando estatisticamente que séo superiores (p<0,05) aos

valores obtidos pelo referido autor.
4.6 ANALISES MICROBIOLOGICAS
4.6.1 Analise de bolores e leveduras
A quantificacdo de bolores e leveduras foi realizada pelo método de contagem
padrdao em placas, determinando o numero de unidades formadoras de col6nias

(UFC) os resultados verificados para bolores e leveduras nos palmitos de bacaba

encontram-se na tabela 13.
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Tabela 13 - Quantificacdo de bolores e leveduras de palmitos de bacaba.

Unidade Formadora de colénias/ g

Palmito

10" 107 107
Inteiro 4,1 x 10? 1,5 x 10° 2,6 x 10*
Banda 6,0 x 10" 1,8 x 10° 9,0 x 10°
Rodela 1,2 x 10° 4,1x10° <1,0x10

Os resultados do teste de esterilidade comercial do palmito em conserva
revelam a presenca de bolores e leveduras, sendo consideradas nao estéreis

comercialmente, quanto a essa analise (Figura 9 A,B e C)

Figura 9 - Andlise de bolores e leveduras para conserva de palmito de bacaba. A
(palmito); B (Banda); C (Rodela).

Os bolores e leveduras séo resistentes a condigbes desfavoraveis para seu
crescimento como aumento de acidez, e sdo pouco afetados com relagéo a variagdo
do pH na faixa de 3,0 a 8,0. Muitos podem se desenvolver em pH entre 2,0 e 1,5. A
temperatura pode ocasionar a diminuicdo do crescimento desses microorganismos,
Silva et al. (2007) destaca que faixas de temperatura entre 35°C e 37°C podem
diminuir a velocidade de crescimento e ainda dificlmente irdo se desenvolver em
temperaturas acima de 45°C (SILVA et al., 2007).

A consisténcia do alimento também pode favorecer o crescimento dessas
colénias e a forma de armazenamento pode influenciar os tipos de fungos que irdo se
desenvolver. Na maioria dos casos as leveduras preferem alimentos que contenham

liquido.
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Substratos liquidos podem oferecer crescimentos em condicbes anaerdbias,
considerados condi¢8es favoraveis para leveduras fermentativas (SILVA et al., 2007).

Outras amostras de palmito processado foram analisadas com o intuito de
comparagdo da quantidade de bolores e leveduras presentes em conservas de
palmitos de marcas conhecidas e comercializadas. Foram realizados testes de bolores
e leveduras para palmito de pupunha e acai, obtidas em supermercados da cidade de
Rio Branco, e as analises realizadas na UTAL (Unidade de Tecnologia de Alimentos).

Os resultados revelaram alta taxa de contaminacao por bolores e leveduras,
gque podem se visualizados na tabela 14.

Tabela 14 - Quantificacao de bolores e leveduras de palmitos de pupunha e acai.

Unidade Formadora de coldnias/ g

Palmito
10t 1072 1073
Pupunha 1,3x10°3 1,8 x 10* 2,0 x 10°
Acai 1,9x10°3 1,4 x 10* Incontavel

Os resultados para o teste de esterilidade comercial do palmito em conserva
revelam a presenca de bolores e leveduras para marcas e espécies diferentes de
palmitos, sendo consideradas ndo estéreis comercialmente, apresentando também a
formacé@o de colbnias de fungos, sedo considerados inaptos ao consumo humano.
(Figura 10).

Figura 10 - Analise de bolores e leveduras para conserva de palmito de pupunha.
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Para que sejam estéreis, a forma de processamento do palmito deve ser
adequada, sem a formacdo de fungos nas conservas, principalmente as que estéao
disponiveis a populacdo. Para as conservas de bacaba é importante verificar os
métodos de processamento do palmito, quanto ao envase e exaustdo adequada, para
que as conservas possam apresentar valores desejaveis na obtencéo da esterilidade

do produto final.

4.6.2 Andlise de Coliformes termotolerantes

Os resultados de esterilidade para coliformes termotolerantes para palmito de
bacaba foram satisfatorios, revelando a auséncia de contaminac¢éo por enterobactérias
e coliformes, pois nenhuma amostra apresentou contaminacdo. Verifica-se, portanto
gue as amostras estdo de acordo com os padrfes microbiolégicos estabelecidos pela
Resolugcdo RDC n° 12 de Janeiro de 2001, segundo a ANVISA, para a analise de

coliformes termotolerantes.

4.6.3 Teste de Salmonella ssp

Os resultados de esterilidade para Salmonella ssp realizado em palmitos de
bacaba foram satisfatérios, revelando a auséncia de contaminagdo por coldnias de
Salmonella ssp, estando as amostras de acordo com os padres microbiologicos

estabelecidos pela Resolu¢cdo RDC n° 12 de Janeiro de 2001, segundo a ANVISA.
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5 CONCLUSOES

Conforme os resultados apresentados nesse estudo:

- Do ponto de vista da estabilidade e armazenamento, o palmito de bacaba em
conserva apresenta-se estdvel em relagdo ao periodo de trés meses de
armazenamento, conforme demonstram os resultados das andlises fisico-quimicas
e microbiologicas (excecdo a analise de bolores e leveduras);

- Com relacdo ao processamento do palmito de bacaba realizado pelo RECA, os
valores de vacuo estdo abaixo do padréo estabelecido pela ANVISA, sugerindo que
seja realizado o processo de exaustao para que este parametro alcance os valores
desejados de 380 mm Hg, inibindo a proliferacdo de bolores e leveduras nos
produtos finais;

- O poder acidificante do acido citrico e as quantidades necessarias para
acidificacdo das conservas, sdo satisfatorias para manter o pH do palmito de
bacaba estavel durante todo o periodo de armazenamento, abaixo de 4,5, conforme
estabelecido pela ANVISA;

- O tratamento com metabissulfito de sodio 1,0% €& o que melhor apresenta
diminuicdo do escurecimento enzimatico. Concentracdes maiores também inibem,
contudo a concentracdo estabelecida nesse trabalho € a que apresenta melhor
razdo custo/beneficio;

- Com relacdo as caracteristicas fisico-quimicas avaliadas o palmito de bacaba
apresenta caracteristicas semelhantes as de outras espécies tradicionais, como
palmito de pupunha e acai, além de apresentar boa qualidade em termos de
industrializagéo na forma de palmito em conserva acidificada e pasteurizada;

- As andlises fisico-quimicas mostraram que cada parte do talo do palmito apresenta
caracteristicas distintas, sugerindo que durante o processamento minimo, cada
parte devera ser trabalhada de forma diferenciada;

- A conserva de palmito pode ser alternativa de produtos com alto teor de fibras,
proteinas e vitamina C oriundas de matérias-primas regionais, viaveis para
substituicdo de produtos de outras regides, que na maioria das vezes encontram-se

escassos e comercialmente mais caros;
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CONSIDERACOES FINAIS

A bacabeira pode fornecer palmito de boa qualidade, sendo necessario
desenvolver estudos para rendimentos de producéo e para o cultivo da espécie é
importante desenvolver estudos que comprovem a idade ideal para o corte do
palmito, pois informac¢des populares indicam que apos dois anos o palmito esta
pronto para o corte.

E necessaria também a realizacdo de coletas em diversos periodos para
realizacdo de experimentos que comparem e confirme as informacdes populares.

Por meio do tratamento térmico para o branqueamento do palmito pode-se
observar visualmente a velocidade com que as reagbes ocorrem, causando o
escurecimento. Tratamentos com controle de temperatura em funcéo do tempo,
também podem ser eficazes para evitar o escurecimento do palmito, aumentando
assim a qualidade de vida de prateleira do vegetal. No entanto, o tratamento
quimico, com metabissulfito € o método mais indicado numa produc¢éo de conservas,
pelo seu facil manuseio e menor custo;

O palmito de bacaba pode ser boa fonte de minerais, contudo é necessaria a
realizacdo de analises que permitam caracterizar a quantidade de minerais
existentes nesse palmito, como técnicas de fluorescéncia de raios-X ou mesmo
absorcéo atomica.

Analises sensoriais podem ser realizadas para melhor aceitacdo, identificando
que parte é preferencialmente aceitavel, recomendando que para a realizacao
dessas andlises o palmito deve apresentar esterilidade comercial de acordo com as
normas estabelecidas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

Analises de textura, peso bruto, liquido e drenado, devem ser realizadas para
melhor caracterizar o produto, quanto a sua viabilidade para industrializacéo, e partir

dai, desenvolver técnicas para producdo em grande escala de palmito de bacaba.
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APENDICE A — Andlise de variancia da acidez, umidade, cinzas, vitamina C,
avaliados em experimento realizado em Rio Branco — Acre, em 2013.

Quadrados médios

Fonte de variagao et Acidez Umidade Cinzas  Vitamina C
Tratamentos 2 0,0348** 8,4032**  3,9894** 119,2794**
Erro experimental 19 0,0147** 1,4279"  0,72027 49,6773*
Erro amostral 44 0,0015 1,1734 0,1086 1,6649
Total 66 -

CV(%) - 9,20 1,23 16,57 13,77

APENDICE B — Anélise de variancia de fibras, proteinas, lipidios e pH avaliados em
experimento realizado em Rio Branco — Acre, em 2013.

Quadrados médios

Fonte de variagao Gt Fibra Proteina  Lipidios pH
Tratamentos 2 1,6112** 1,7631"  20,9072**  0,1609**
Erro experimental 19 0,2205**  8,4015™  2,4969** 0,1444**
Erro amostral 44 0,0614 5,6647 0,5682 0,0022
Total 66 -

CV(%) - 29,57 69,61 56,34 1,22




