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ESTUDO SOBRE 0

CONTROLE DE QUALIDADE DO PALMITO

(Buterpe edulis Mart.] PROCESSADO POR APERTIZACAD *

JOAO N. NOGUEIRA**
HOMERO FONSECA**

RESUMO

Com o objetivo de melhorar as condi-
coes de seu controle de qualidade,
foi estudada a influencia de alguns
parametros nos atributos de qualida-
de do palmito (Euterpe edulis Mart.)
processado por apertizagao.

Os resultados mostraram que, depen=-
dendo dos tratamentos empregados, al
guns atributos de qualidade podem so

~ frer variagoes importantes  durante

o processamento e armazenamento  do
produto enlatado.

* Entreque para publicacao em 28/05/82.

** Departamento de Tecnologia Rural da E.S.A. !''Luiz de

Queiroz'', USP.
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INTRODUGAO

0 palmito, como alimento, € conhecido desde épocas
remotas. Os indios foram os primeiros consumidores des~
se vegetal pois ja o empregava, em sua alimentacao naé€po
ca do descobrimento do Brasil (CASTRO & VALERY, 19547
GUERRA; 1957; ZUCAS et alii, 1961). Desde entao, ate o
presente, o palmito vem ocupando lugar de destaque hao
so na cozinha brasileira como na estrangeira, gragas prin
cipalmente ao ''flavor'' delicado e ''sui-generis'' que apre
senta (TEIXEIRA, 1966; MACEDO, 1970).

Segundo o SERVICO DE PROPAGANDA E EXPANSAQO COMERCIAL
DO BRASIL (1962) e o MINISTERIO DAS RELAGOES  EXTERIORES
(1971), nos EstadosUnidos, ondeo Brasil € ounico fornece-
dor, o palmito competecom aalcachofra eo aspargo, sendo
considerado como produto de alta categoria.

A procura de palmito em conserva no exterior € tao
grande que atualmente esta sendo desenvolvido um estudo
com o objetivo de elaborar um padrao internacional dopro
duto para o Codex Alimentarius (FERREIRA, 1978). De fato
so nao foi possivel incrementar as exportagoes, devido
a falta de padronizagao e inexisténcia de um controle de
qualidade adequado para esse produto. Tanto isto € ver-
dade que, recentemente, as autoridades norte -americanas
tem rejeitado diversas partldas de palmito enlatado, pro
cedentes do Brasil, em consequéncia de defeitos de pro-
cessamento. Segundo a '"Food and Drug Administration'' -
(FDA), esses defeitos poderiam inclusive permitir o de-
senvolvimento de bactérias no produto.

E relativamente comum encontrar no mercado inter-
no, palimito processado contendo toletes fibrosos, escu-
ros, com textura inadequada, sem controle de peso drena-
do, com baixo ou nenhum vacuo e o que € mais sério, com
um pH acima de 4,6 (HALE et alii, 1978).

A presenga de toletes muito duros, excessivamente
moles ou até mesmo desintegrados parece ser resultante
do emprego de tempo de esterilizagao inadequado. Por ou-
tro lado, a inclusao de toletes fibrosos nas latas geral
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mente resulta da utilizagao de pessoal nao treinado e de
um controle de qualidade mal conduzido (QUAST ¢ BER-
NHARDT, 1977). 0 aquecimento prolongado, empregado por
alguns fabricantes, nao resolve o problema, pois as fi-
bras nao sao destru1das pelo calor, e afeta a textura
dos toletes normais, tornando-os excessivamente moles e
prejudicando o delicado ''flavor' do produto.

O escurecimento que ocorre em frutas e hortalicas
(PONTING, 1960; HOPE, 1961), inclusive no palmito (LIMA
& NOGUEIRA, 1973; LIMA et alii, 1974), durante o proces-
samento, € devido a agao da énzima polufenol oxidase, cu
ja atividade € bastante intensa neste produto. A exaus-
tao comercial € uma das fases criticas deste escurecimen
to, uma vez que as industrias geralmente nao empregam )
branqueamento, e as Operagoes aplicadas antes da  exaus

tao nao controlam de maneira eficiente a ag3o daquela én
zima,

De acordo com o MINISTERIO DAS RELAGOES EXTERIORES
(1971) e QUAST & BERNHARDT (19771, o baixo vacuo nos re-
cipientes constitui outro defeito comumente encontrado
em palmito processado no Brasil. Fazendo um estudo com-
parativo entre diversas marcas comerciais de palmito pro
cessado, MENEZES & LEITAO (1967) verificaram que quase
todas as latas examinadas apresentaram vacuo nulo ou qua
se nulo. Em recente levantamento, RENESTO & VIEIRA
(1977) constataram o mesmo problema, apresentando os re-
cipientes um vacuo minimo de zero e um maximo de 9, com
uma média de 3,2 pol.Hg.

Provavelmente, o principal fator responsavel por
esse problema seja a exaustao inadequada do produto (ME-
NEZES & LEITAO, 1967), embora nao deva ser descartada a
possibilidade de uma recravagao defeituosa. Segundo QUAST
& BERNHARDT (1977), vacuo e escurecimento estao geral-
mente relacionados. Alguns fabricantes praticamente nao
fazem exaustao porque receiam que o escurecimento do pal
mito ocorra durante essa operagao. Por outro lado, a
maioria das inddstrias nao emprega o branqueamentoeapor-
tanto, o gas do interior dos toletes € sem duvida, umdos
fatores que também contribui para o baixo vacuo dos re-
cipientes.
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Outra questao importante € a acidificagao apropria
da do palmito para processamento (HALE et alii, 1978). 0
pH natural do palmito € pouco inferior a 6,oqueo classi
fica entre os alimentos de baixa acidez, ou seja, os que
apresentam pH acima de 4,6 (FOOD AND DRUG ADMINI[STRATION
1976). Portanto, para a esterilizagéo deste produto em
agua fervente (temperatura ao redor de 1009C), como € fei
to no Brasil, torna-se necessaria sua acidificagao (FER
REIRA et alii, 1976; QUAST & BERNHARDT, 1976). -

MENEZES & LEITAO (1967), analisando amostras  co-
merciais de palmito enlatado, verificaram que a maioria
delas apresentou pH acima de 4,6, o que favorece o desen
volvimento de microorganismos, inclusive o de  Clostri—
dium botulinum (RIVERO, 1973). Embora até agora a lite-
ratura nao tenha registrado nenhum caso em nosso pafls,
QUAST & BERNHARDT (1977) relataram suspeitas de ocorrén-
cias de botulismo na Argentina, resultante da ingestao de
produto importado do Paraguai.

Sao fatos lamentaveis como esses, que ajudam a
criar no exterior, uma imagem negativa de nosso pais,
com prejuizos evidentes para a exportagao de alimentos
industrializados. Apesar de todos esses problemas, mui-
to pouco tem sido feito,em termos de pesquisa, visando
estudar melhores condigoes para o controle de qualidade
do palmito processado.

Tendo em vista o exposto, os autores se propuseram
a estudar a influencia de alguns parametros nos atribu-
tos de qualidade do palmito processado por apertizagao.

MATERIAL E METODOS

Neste trabalho foram estudados palmitos da espécie
Euterpe edulis Mart., obtidos nos municipios de Cananéia
e Jacupiranga, Estado de Sao Paulo.

0 palmito foi colhido com um comprimento de 80 cm
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aproximadamente, deixando de 6 a 8 ''cascas' ou bainhas
afim de proteger a parte central comestivel ou creme. |-
mediatamente apos a colheita, os palmitos foram transpor
tados para as dependencias do Departamento de Tecnologia
Rural, da Escola Superior de Agricultura '"Luiz de Quei-
roz'', da Universidade de Sao Paulo, em Piracicaba, onde
foram preparados para o processamento.

0 trabalho consumiu 360 palmitos, com um diametro
minimo de creme superior a 3 cm.

Armazenamento refrigerado

Apos o recebimento na segao de processamento, me-
tade dos palmitos foi imediatamente processada. A  ou-
tra parte foi colocada em camara fria a 19C, por duas
semanas, apos o que, foi também processada. Estes tra-
tamentos, correspondentes ao armazenamento de materia-
prima foram denominados:

Zero semana - materia-prima sem armazenamento

Duas semanas - materia-prima com armazenamento re-
frigerado.

Processamento

Inicialmente o descascamento foi efetuado deixando
uma ou duas ''cascas'' ou bainhas protegendo o creme. Apos
esta operagao, Os palmitos foram imersos nmnasolugao com
5% de cloreto de sodio e 0,5% de acido citrico monoidra-
tado, contida num recipiente de madeira (Figura 1), onde
se procedeu o descascamento final. 0 corte foi obtido
colocando-se cada creme num dispositivo especial de ma-
deira (Figura 2), imerso na solugao anteriormente cita-
da, e pressionando-se uma faca de ago inoxidavel através
de suas aberturas, distanciadas nove centimetros , entre
si.

0 critério adotado para o aproveitamento do creme
teve por base a resistencia oferecida ao corte, isto e,
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quando sua textura permitia a penetragao da facasob leve
pressao. Para umamelhor padronizagao da produto, os to-
letes foram separados em dois tipos, a partir da base do
creme: | - trés primeiros cortes, e [l - dltimos cor-
tes. Esta divisao foi feita por serem os primeiros tole
tes mais tenros e de melhor qualidade que os Gltimos, De
nominamos aqui de Gltimos cortes aqueles ohtidos em se-
quéncia aos tres primeiros cortes, ou seja, do quarto em
diante.

Solucoes de espera

Foram utilizadas cinco solugoes de espera, como tra
tamentos preventuvos temporarios para controlar o escure
cimento enzimico, nesta fase inicial de processamento.Es
tas solugoes, contudas em recipientes de ceramica, e de-
signadas pelas letrasde a a e foram as segunntes:

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

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

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

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

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

Apos o corte, os toletes foram imediatamente imer-

sos nessas solugoes, onde permaneceram, até que fosse

~aplicado o tratamento definitivo para o controle do es-
curecimento enzimico. O tempo médio de imersao foi de
20 min,

Metodos de controle do escurecimento enzimico

Dois tratamentos e uma testemunha foram utilizados
para estudar o controle do escurecimento enzimico dos to
letes de palmito, os quais foram assim denominados:



Volume XXXIX - 1982 | 255

1 - testemunha;
2 - acido ascorbico;
3 - branqueamento.

Testemunha - Neste caso, os toletes de palmito fo-
ram diretamente processados, utilizando a salmoura de a-
condicionamento contendo 3% de cloreto de sédio e 0,7%
de acido citrido monoidratado.

Tratamento com acido ascorbico - Neste tratamento
o acido ascorbico foi empregado na proporgao de 480  mg
por kg de creme, adicionado a salmoura na qual o produ-
to foi processado.

Branqueamento - 0 branqueamento foi feito por imer
sao dos toletes numa salmoura (contendo 3% de cloreto de
sddio e 0,2% de acido citrico monoidratado), em ebuli-
cao, durante 20 min. Com a finalidade de evitar o escu-
recimento interno, apds o branqueamento, os toletes fo-

ram rapidamente resfriados em agua a temperatura entre
32 e 5%C.

Acondicionamento

0 acondicionamento fol feito em latas de lkg (99,5
x 118,08 mm), revestidas internamente com verniz epoxi.
Em cada lata foram colocadas 500 g de creme (em toletes)
e 320 ml de salmoura com 3% de cloreto de sodioe 0,7%
de acido citrico monoidratado. Esta concentragao foi cal
culada para obter pH 4,3 apds o estabelecimento do equi-
librio da conserva, baseada na curva de titulagao do cre
me (Figura 3), obtida de acordo com técnica estabelecida
por ZAPATA & QUAST (1975). Para faciliar a exaustao, a
salmoura foi adicionada a quente (959 * 29C).

Exaustao e recravagao

As latas devidamente preenchudas, com as tampas sol
tas sobrepostas, foram parcialmente imersas em agua fer-
vente (989C), ficando a parte superior das latas a cer-
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ca de 3 cm acima do nivel da agua. Os recipientes foram
aquecidos até que a temperatura da salmoura, no centro
geométrico da lata, atingisse 859C. Completada a exaus-
tao, as latas foram imediatamente recravadas em recrava-
deira Dixie e conduzida para a esterilizagao.

Esterilizacao

A esteri]izagéo foi" levada a efeito porinmrséodas
latas em agua fervente (982C), por tempos variaveis, afim
de se estudar as melhores condigoes de cozimento para ca
da tipo de corte. Assim, os seguintes tempos de esteri-
lizagao foram estudados:

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

| - tres primeiros cortes
Il - ultimos cortes.

As combinacoes solucoes de espera - tempos de este
rilizacao, para efeito de simplificagdo, foram denomina-
das de métodos de processamento: A, B, C, D e E.

Resfriamento e armazenamento

Imediatamente dpos a esterilizacao as latas foram
resfriadas por imersao em tanque com circulacao ‘de agua
fria. Para evitar corrosao externa, as latas foram reti
radas com uma temperatura entre 359 e 409C, escorridas,e
armazenadas a temperatura ambiente (252a 329C).
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0 esquema geral dos tratamentos utilizados esta re-
presentado na Figura 4.

Controle de qualidade do palmito processado

0 palmito processado foi analisado apos trés meses
de armazenamento a temperatura ambiente. Foram efetua
das as seguintes analises de controle de qualidadetu)pﬁ§
duto processado:

Peso bruto - Constituiu do peso do recipiente com
todo o produto nele contido. Foi determinado em balan-
ca com precisao de 0,1 gq.

Vacuo - Foi determinado diretamente por meio de um
vacuometro Marshalltown, em pol.Hg. A tampa do recipi
ente foi ligeiramente umidecida e o vacudmetro comprimi=-
do em um ponto proximo da borda, perfurando-a. Procedeu-
se entao a leitura da deflexao da agulha.

Espago-livre bruto - Foi determinado diretamente
nas latas abertas com uma régua de espago-livre, gradua
da em mm. A regua foi apoiada na borda do recipiente e
a lingueta abaixada até que ela tocasse na superficie do
produto. Com a lingueta fixada nesta posigao, foi feita
a leitura.

Com o espago-livre bruto, a porcentagem de enchi-
mento do recipiente foi calculada pela expressao (FERREI

RA, 1976):

E = L - e.l.b. % 100
L
onde:
L = altura total da lata
e.l.b. = espago-livre bruto

Peso liquido - Constituiu do peso bruto menos o pe
so da lata vazia, limpa e seca. Foi determinado em ba-
langa com precisao de 0,1 g.
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Peso drenado - Foi determinado com UﬂlConJuntC)COnS
tituido de peneira n® 8 e fundo, em balanga de precisao
de 0,1 g. Todo o conteldo da lata foi invertido no con-
junto peneira-fundo, inclinando-se depois ligeiramente
a peneira sobre o fundo e deixando-se drenar durante 2
minutos. O peso da peneira mais o peso do produto menos
o peso da peneira constituiu o peso drenado.

Diametro dos toletes - Foi determinado com uma re-

gua comum (graduada em mm) o diametro de todos os tole-
tes encontrados em cada lata. Considerou-se, para cada
lata, o diametro maximo, minimo e medio, correspondendo
este ultimo a média dos diametros encontrados.
s pH de equilibrio - Foi determinado em potencidme -
tro Methrom Modelo E 350, utilizando-se apenas a salmou-
ra de acondicionamento, uma vez que, apos trés meses de
armazenamento, a conserva ja tinha atingido o seu ponto
de equilibrio.

Aspecto interno da lata - Foi feita uma avaliacgao
visual do grau de corrosao interna da lata, utilizando -
se a sequinte escala numérica: 1 - sem corrosao; 2 - cor-
rosao ligeira; 3 - corrosao regular; 4 - corrosao inten-
sa.

Aspecto da salmoura - Foi feita uma avaliagcao vi-
sual do grau de turvacgao da salmoura de acondicionamento,
de acordo com a seguinte escala numerica: 1 - sem turva-
¢ao; 2 - pequena turvagao; 3 - turvagao média; 4 - tur-
va; 5 - muito turva. Para a valiagao, as salmouras fo-
ram colocadas em provetas de 250 ml nao graduada e exami
nadas apos 30 min. de repouso.

Todas essas analises de controle de qualidade fo
ram feitas com trés repetigoes para cada tratamento.

Analise organolética

A analise organolética do palmito processado foi le
cada a efeito conforme descrita em trabalho de NOGUEIRA

(1979).



Volume XXXIX - 1982 261

Analise estatistica

Foi calculado o coeficiente de variagao, segundo
PFMENTAL GOMES (1973).

RESULTADOS E DI[SCUSSAQ

Os resultados das analises de controle de qualida-
de do palmito processado estao contidos nas Tabelas 1| a

7.

Apreciacao geral dos resultados

Os resultados gerais obtidos nas analises de con-
trole de qualidade do palmito processado sao apresenta
dos na Tabela 1.

Como se pode observar, vacuo, diametro dos tole-
tes, aspecto interno da lata e aspecto da salmoura foram
os atributos de qualidade que apresentaram maiores varia
coes no palmito processado.

0 peso bruto e liquido variaram muito pouco e de-
pendem apenas da precisao das medidas efetuadas. As la-
tas vazias apresentaram diferencas de peso de ate 10 g,
o que constituiu a principal causa das variagoes observa
das para o peso bruto.

0 peso drenado foi sempre inferior a 500 g. Isto
significa que o mesmo diminui com o processamento e arma
zenamento do palmito. Esta diminuigao aqunobservadacon
corda com os resultados relatados por FERREIRA et alii

(1976).

0 vacuo apresentou maior variagéo em decorrén-
cia dos tratamentos empregados, CUJa influencia sera dis
cutida oportunamente. Mesmo assim, o valor minimo encon
trado (10 pol.Hg) pode ser consuderado como bom e uma |n
dicacao da boa preservacao do produto.
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Todo o recipiente deye ter no minimo 90% de sua ca
pacidade preenchida com o alimento. 0 espago-livre bru-
to maximo de 11,50 mm, encontrado nas latas examinadas |,
correspondeu a um minimo de 90,25% da capacidade, preen-
chida com o produto.

A variagao observada no diametro dos toletes foi
consequencia da utilizagao da materia-prima nao homoge-
nea.

O pH de equilibrio obtido apresentou valor médio
um pouco inferior ao calculado. Isto deve ter ocorrido
porque a acidificagcao foi feita considerando-se o creme
como um todo, pois de acordo com QUAST & BERNHARDT
(1976), o poder tampao do palmito nao € o mesmo ao lon-
go de todo o creme, sendo maior na parte inferior do que
na superior.

Quanto ao aspecto interno das latas, o valor me-
dio encontrado indica que o interior dos recipientes es-
tava normal, sem corrosao. Algumas latas apresentaramsi
nais de corrosao interna, porém devido a falhas ou desco
lamento do verniz interno. Este quando perfeito, mos-
trou-se perfeitamente adequado para o acondicionamentodo
palmito.

O aspecto da salmoura apresentou-se, de um modo ge-

ral, com pequena turvacao sem contudo depreciar o aspec-
to geral da conserva.

Influencia dos tratamentos

As Tabelas 2 a 7 mostram a variacao de alguns atri
butos de qualidade em funcao dos tratamentos utilizados.
Peso bruto, peso liquido, espago-livre bruto e diametro
dos toletes independem dos tratamentos e, portanto, nao

serao considerados nesta discussao.

Tipo de corte - Como se pode observar pela Tabela
2, com excecao do pH de equilibrio, os atributos de qua-
lidade praticamente nao variaram com o tipo de corte.
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Os dltimos cortes (ll) apresentaram um pH de equilibrio
médio mais baixo por possuir poder tampao menor que os
trés primeiros cortes (1), conforme ja discutido ante-
riormente.

Armazenamento refrigerado - Os atributos de quali-
dade estudados praticamente nao variaram com o armazena-
mento refrigerado, como pode ser constatado pela observa
cao da Tabela 3. -

Metodos de processamento - 0 aspecto interno da la
ta e o aspecto salmoura foram os atributos de qualidade
que mais variaram com os metodos de processamento (solu-
coes de espera-tempos de esterilizagao), para os dois ti
pos de cortes (Tabelas 4 e 5). -

Para o aspecto interno, entretanto, a variagao ob-
servada foi muito mais devida a defeitos do verniz inter
no das latas do que propriamente pelo efeito dos trata-
mentos. Quanto ao aspecto da salmoura, E foi o metodode
processamento que apresentou os melhores resultados.

E interessante observar tambem que as amostras tra-
tadas com as solugcoes de espera contendo acido citrico
(métodos de processamento B, C e E) apresentaram pH de
equilibrio mais baixo. As solugoes de espera, portanto
influiram no pH final do produto.

Métodos de controle do escurecimento enzimico - As
Tabelas 6 e 7 mostram que o vacuo, o aspeécto interno da
lata e o aspecto da salmoura foram os atributos de quali
dade que apresentaram maiores variagoes com os  metodos
de controle do escurecimento enzimico.

0 branqueamento (3) e o acido ascorbico (2) foram
os métodos de controle do escurecimento enzimico que pro
porcionaram o melhor vacuo nas latas, para os dois ti-
pos de corte. Como se sabe, uma das finalidades do bran
queamento € eliminar o ar dos tecidos do produto; dando
assim melhores condigOes para se obter um bom vacuo no
produto final.
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0 acido ascorhico, segundo HOPE (1961), além de con
trolar o escurecimento enzimico do produto e proteger o
recipiente contra corrosao, reduz o teor de oxigénio do
espaco~livre das latas, proporcionando assim, melhor va-
cuo. Isto provavelmente explica o fato de que nenhuma
lata que recebeu esse tratamento apresentou corrosao in-
terna. Além disso, foi o melhor método de controle do
escurecimento enzimico quando ao peso drenado e aspecto
da salmoura.

De um modo geral, portanto, o acido ascorbico pode
ser considerado como o método de controle do escurecimen
to enzimico que melhores resultados proporcionou .para to
dos os atributos de qualidade estudados. -

Influencia do pH de equilibrio no ''flavor' do
palmito processado

Para os dois tipos de corte, o pH de equilibrio in
fluiu na aceitagao do ''flavor' do palmito processado, ¢§
mo mostra a Figura 5. Pode-se observar que, de um modo
geral, o palmito com pH mais elevado foi o que obteve me
lhor aceitagao quanto aquele atributo de qualidade.

E conveniente lembrar, entretanto, que o palmitora
ramente € consumido sozinho e sim em mistura com outros
alimentos como, por exemplo,na forma de salada e tortas.
Nestas condigoes, acreditamos que as diferengcasde pH na
faixa estudada (4,15 - 4,35 para 88% das amostras anali
sadas) dificilmente serao notadas pelo consumidor.

CONCLUSOES
Dos resultados obtidos, as seguintes conclusoes po
dem ser tiradas:

a) o peso drenado diminuiu com o processamento do
produto;
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h) o branqueamento e o acido ascorbico proporciona
ram excelente vacuo nos recipientes;

cl o dcido ascorbico protegeu as latas contra a
corrosao interna e possihilitou a obtencao de
maior peso drenado e de salmoura de acondiciona
mento com melbor aspecto;

d) no palmito processado, os Gltimos cortes apre-
sentaram pH de equilfbrio mais baixo que os 3
primeiros cortes;

e) o palmito tratado com as solugoes de espera con
tendo acido citrico apresentou pH de equilibrio
mais baixo apds processamento;

fl o palmito processado, com pH de equilibrio mais
elevado, obteve melhor aceitagao quanto ao''fla-
vor'';

gl o método de processamento que apresentou Os me-
lhores resultados quanto ao aspecto da salmoura
de acondicionamento foi a solugao de espera 1%
acido citrico 1% eK2S205 combinada com os tempos
de esterilizagao de 55 minutos para os tres pri
meiros cortes e de 65 minutos para os Gltimos
cortes.

SUMMARY

STUDY ON THE QUALITY CONTROL OF CANNED
HEART OF PALM (Euterpe edulis Mart.).

To improve the quality control conditions of the
processed product, the influence of some parameters on
the attributes of qualtty of canned hear-of-palm (Futer-
pe edulis Mart.) was 'studied.

The results showed that, depending on the treat-
ment used, some attributes of quality may have important
variations during processing and storage of the canned
product.
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