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CARACTERIZAÇÃO FÍSICO-QUÍMICO-BIOQUÍMICA E ORGANOL�PTICA DO 

PALMITO PROVENIENTE DA PALMEIRA Guilielmagasipaes Bailey (Pupunha) 

EM RELAÇÃO AO PALMITO DA PALMEIRA Euterpe edulis MAm'. (Juçara). 

Candidata: Vera Lúcia Pupo Ferreira 

Orientador: Murilo Graner 

RESUMO 

Visando levantar dados das características fí

sicas, químicas, bioquímicas e organolépticas do palmito pu

punha (Guilielma gasipaes Bailey) comparativamente com o pal

mito juçara (Euterpe edulis Mart.) foram analisados cerca de 80 

palmitos pupunha e 100 juçara, provenientes, respectivamente, 

de Belém (Pará) e de Pariqueraçu (São Paulo}. A avaliação da c� 

rnestibilidade e da aceitação do pupunha em relação ao juçara, 

bem como a sua caracterização objetiva prenderam-se ao fato do 

palmito juçara ser considerado como o de melhor qualidade e de 

maior valor comercial. 

O objetivo principal do trabalho foi o de, 

com base nos dados obtidos neste estudo, verificar se o palmito 

pupunha é ou não aceitável como palmito CDrnestível a fim de que se 

justifiquem pesquisas futuras, por outros órgãos de pesquisa, 

para a seleção de palmeiras desprovidas de espinhos. 
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Os resultados deste estudo levaram-nos às  

seguintes conclusões: 

- A necessidade de ácido cítrico monoidrata

do comercial para abaixar o pH do palmito pupunha, ao valor 

de 4,3,é menor em relação ao juçara. 

- Ao contrário do palmito juçara, o palmito

pupunha nao apresenta atividade dos ênzimos polifenoloxídase 

e peroxidase. 

- As concentrações de açucares redutores e 

totais do palmito pupunha são maiores que as do palmito juça

ra, ocorrendo o inverso em relação ao tanino. 

- A composição do palmito pupunha, quanto aos

ácidos orgânicos, difere da do juçara, apresentando este o 

ácido lático e aquele,o málico. 

- O palmito pupunha apresenta, em geral, me

nores teores de aminoácidos que o juçara. 

- O palmito juçara apresenta um maior teor

de ácidos graxos poliinsaturados (ácidos graxos essenciais}, 

enquanto o pupunha apresenta um maior teor de ácidos graxos 

saturados e insaturados. 

- A composição mineral das duas espécies de
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palmito apresenta diferenças, em relação aos elementos deter

minados. 

- A cor do palmito pupunha processado, assim

como a da respectiva salmoura,é amarelada ou creme, diferindo, 

portanto, da do palmito juçara, que é esbranquiçada. 

- As salmouras dos palmitos processados dif�

rem quanto à turoidez: a do palmito juçara é ligeiramente tur 

va, enquanto a do pupunha é limpida. 

-

- A textura do palmito pupunha e mais firme 

do que a do juçara. 

- O palmito pupunha apresenta boa aceitação

quando comparado com o palmito juçara, tanto na forma de sim

ples enlatado, quanto na de um prato preparado (sopa). 

- O "flavor" do palmito pupunha é bem carac-

teristico, lembrando 

residual. 

"mato" ou "erva", com ligeiro amargor 

- O palmito pupunha apresenta bom grau de 

aceitação organoléptica , quando processado acerca de 1009C em 

salmoura acidificada. 
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PHYSICAL, CHEMICAL, BIOCHEMICAL, AND SENSORIAL CHARACTERISTICS 

OF HEARTS OF PALM FROM Guilielma gasipaes Bailey (pupunha) AS 

COMPARED WITH HEARTS OF PALM FROM Euterpe edulis Mart. (juçara). 

Author: Vera Lúcia Pupo Ferreira 

Adviser: Murilo Graner 

SUMMARY 

About 100 units of palro hearts of the species 

Euterpe edulis Mart (juçara) and 80 units of palm hearts of 

Guilielma gasipaes Bailey (pupunha) were analysed in order to 

get data on their physical, chemical, biochemical, and sensorial 

characteristics. The raw material carne from Pariqueraçu - SP 

(juçara} and from Belém - PA (pupunha). As the juçara heart of 

palro is considered the best from the point of view of quality 

and commercial value, eating characteristics and acceptability 

degree of pupunha were evaluated against it. 

The main objetive of this research was to 

determine if pupunha's heart of palro was or not acceptable as 

a food, in order to justify or not future research on selection 

of different varieties of Guilielma gasipaes without spines. 

From the results obtained we arrived at the 

following conclusions: 
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� The pupunha's heart of palrn needs less 

,commercial rnonohydrated citric acid than juçara·'  s, to 

decrease its pH till 4.3. 

- The pupunha's heart of palrn does not

present active poliphenoloxidase and peroxidase. 

- Pupunha's contents of reducing and total

sugar are higher than juçara's, while juçara's tanin content 

is higher than pupunha's. 

- The rnain organic acid in pupunha's cornposition

is lactic acid while in juçara's malic acid predominates. 

- The pupunha's heart of palro present a

lower amino acids contents as compared with juçara's. 

- The pupunha's heart of palrn is rich in

saturated and unsaturated fat acids, while juçara's in 

poliunsaturated ones (essential fat acids). 

- The mineral composition of both species

of hearts of palro presents sorne differences. 

- The color of canned pupunha, including its

brine, is yellowish, while jucara's is whitish. 
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- The canned pupunha's brine is clean, while

the juçara's has some turbidity. 

- The pupunha's heart of palro has tougher

texture than juçara's. 

- The organoleptic acceptance of canned

pupunha is quite similar to juçara's, both as they are in the 

can and as a prepared dish (soup). 

- The pupunha's heart of palro has

characteristic flavor resembling "herb" or "grass", 

residual bitter taste. 

a very 

with a 

- The pupunha's heart of palro presents an

acceptability considered as good. 
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1. INTRODUÇÃO

Dado o decréscimo das reservas naturais da pal 

meira Euterpe eduZis Mart. (juçara), causado pelos cortes in

discriminados e a ausência de regeneração após o abate, mui

tas firmas enlatadoras têm fechado por falta de matéria-prima. 

A constante e crescente necessidade de supri

mento de matéria-prima, para que as indústrias palmiteiras 

atendam ao mercado nacional e internacional, tem feito voltar 

a atenção para outros gêneros da família PaZmae, capazes de 

fornecer palmito de boa qualidade e a curto prazo. Dentre es

tes gêneros destaca-se GuilieZma que, na sua espécie gasipaes, 

produz palmito de 1200 a 1300g com 2,5 a 3 anos de plantio. 

A palmeira Guilielma gasipaes Bailey (pupunha) e na

tiva do Amazonas e foi introduzida na Costa Rica, onde é culti 

vada em condições racionais, com fins de obtenção tanto do pa! 

mito quanto de seus frutos, que são de alto valor nutritivo. 
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Embora estudos sobre a palmeira pupunha no Estado de são Pau

lo sejam recentes, já é notório, pelos experimentos conduzi

dos pelo Instituto Agronômico de Campinas, que esta tem alta 

adaptabilidade às nossas condições agroclimáticas, desenvolv! 

mento acentuado, farto perfilhamento, além de ser mais rústi

ca do que as palmeiras Euterpe edulis Mart.e Euterpe oleracea 

Mart . 

A palmeira pupunha apresenta-se coberta de 

espinhos, o que dificulta muito o seu manuseio. Contudo, exis 

tem algumas plantas sem espinhos que, na hipótese de ser acei 

to o palmito da pupunha, quando comparado com o da juçara, 

podem ser selecionadas e cultivadas . Assim sendo, a autora 

se propos a levantar dados das características físico-quími 

co-bioquímicas e organolépticas do palmito da Guilielma gasi

paes, visando avaliar a sua comestibilidade e a sua aceitação 

em relação ao palmito juçara, assim como caracterizá-lo obje

tivamente . O estudo visou principalmente fornecer subsídios 

para trabalhos futuros, com o objetivo de selecionar plantas 

de palmeira pupunha que sejam desprovidas de espinhos. 
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2. REVIS�O DE LITERATURA

2.1. Matéria-prima: definição, espécies e habitat 

O palmito, vegetal de sabor e textura finos, 

que tem conquistado os mercados interno e externo por essas 

caracteristicas (TEIXEIRA, 1966 e MACEDO, 1970),é extraido de 

palmeiras, ocasionando a sua morte. 

Botanicamente, o palmito é definido como o 

produto final constituido tão somente de folhas jovens, po

dendo, porém, admitir a presença da gema apical e da folha 

mais externa, um pouco mais desenvolvida, cuja bainha teria 

condições de manter em posição as partes que compoem os tole

tes, evitando que elas se separem, dando aspecto indesejável 

ao consumidor (FERREIRA et alii, 1976) . 

A FAO/WHO (1978), definiu o palmito processa

do como sendo constituído pela "porção comestível de palmeiras 
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sas, incluindo a gema apical e as regiões acima e abaixo, 

correspondendo às folhas macias em crescimento (caracteriza

das por estrutura heterogênea} e ao estipe da p:ü.meira, con

sistindo em tecidos macios do estipe (caracterizado por es

trutura homogênea}, o qual pode ser envolvido por uma ou duas 

folhas macias, conforme as características das espécies Euter 

pe edulis Mart, ou Euterpe oleracea Mart.e de algum outro gª 

nero e/ou espécies apropriados ao consumo humano, dos quais 

as partes fibrosas- tenham sido removidas". 

Inúmeros sao os gêneros da família Palmae, 

que fornecem palmito para consumo; destacam-se entre eles os 

gêneros Arcantophoenix, Acrocomia, Astrocarium, Attalea, Bac

tris, Cocos, Geonoma, Guilielma, Hyospathe, Roystonea, Mauri

tia, Orbignya, Sabal, Sahelea, Soarotes, Welfia e Euterpe, dos 

quais atualmente somente as palmeiras do gênero Euterpe for

necem palmito com características comerciais de boa qualidade 

(LEÃO e CARDOSO, 1974). 

O gênero Euterpe abrange cerca de 40 espécies 

diversas, distribuídas em regiões da América Latina de clima 

tropical e subtropical das quais, aproximadamente dez encon

tram-se no Brasil (LEÃO e CARDOSO, 1974). LESCHER (1973) cita 

que, no Vale da Ribeira, além da espécie Euterpe edulis, en

contram-se as espécies Arescas-trum ramonzoffiana Becc. (gerivá) e 

Attalea dubia Burret (indaiá) Segundo LESCHER (19 7 3) , o palmito da 

palmeira gerivá é de gosto amargo e diâmetro maior que o do 
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palmito de E • edulis. Tanto o gerivã como o indaiã são 

palmitos de extração difícil. 

Do gênero Euterpe, a palmeira E, edulis, 

popularmente denominada de juçara ou jiçara, 

caracterizada por se apresentar com tronco Único, tem por 

"habitat" a zona Centro-Sul do Brasil, abrangendo parte de 

Goiás e de Mato Grosso, Bahia, Minas Gerais, Espirito Santo, 

Rio de Janeiro, são Paulo, Paraná, Santa Catarina e parte do 

Rio Grande do Sul, atingindo ainda a Argentina e o Paraguai 

(LEÃO e CARDOSO, 1974}. Outra espécie do gênero Euterpe de 

elevado valor comercial e a E. oleraceae, conhecida 

como açai ou  açaizeiro, tem por "habitat" o norte do País -

Pará e Amazonas - chegando a atingir as Guianas e a Venezuela, 

apresentando a vantagem de perfilhar (LEÃO-e CARDOSO, 1974}. 

Segundo COSTA et alii (1974) , o estado do Pará possui as maio

res reservas naturais de açai do Pais, notadamente o estuário 

do Rio Amazonas. Aquelas desenvolvem-se espontânea e 

dispersamente ao longo dos rios, fazendo parte do conjunto 

floristice da região, caracterizado por condições tipicamente 

tropicai.s de temperatura, precipitação e umidade elevadas 

(CALZAVARA, 1972). A palmeira E. edulis, por sua vez, já 

representou uma das espécies mais características e comuns da 

Costa Atlântica, onde, atualmente, encontra-se em vias de 

extinção (YAMAZOE, 1973) . 

Da espécie E. e dulis distinguem-se três 
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variações (CASTRO e VALERY, 1954; LESCHER, 1·973 e LEÃO e CAR

DOSO, 1974}, reconhecidas pelos caboclos da região como sendo 

o palmito branco, ou seja, de bainhas externas verdes, o roxo

ou vermelho, de bainhas externas roxas ou vermelhas e o enca

pado ou macho, por apresentar bainhas persistentes no estipe 

da palmeira. Segundo LEÃO e CARDOSO (1974), diante destas di

ferenciações entre as palmeiras e sabendo-se que há cerca de 

quarenta espécies do gênero Euterpe, muitas das quais bastan

te aparentadas com o E. edulis, torna-se necessário um 

estudo botânico mais profundo a fim de esclarecer o assunto. 

Outra espécie de elevado valor comercial re

gional é o Syagrus oleracea Becc. (guariroba), amplamente di� 

seminada e cujo palmito é consumido em regiões do Pais como 

os Estados de Goiás e Minas Gerais (FERREIRA et alii, 1976); 

este palmito é caracterizado pela cor creme e pelo gosto amar 

go entre nós considerado como inaceitável, mas que naquelas 

regiões é extremamente bem aceito. 

MARTIN et alii (1969/70) citam a palmeira 

Orbignya oleifera Burret, popularmente conhecida como babaçu, 

como de boas caracteristicas para a industrialização, sendo 

o seu palmito de qualidade comparável à do juçara. QUAST e

BERNHARDT (1976} avaliaram as palmeiras das espécies Attalea 

dubia Burret (indaiá), Schelea phalerata Burret (bacuri) e a Syagrus ol!!!_

racea Becc� (guarirobaJ como sendo de caracteristicas promisso 

ras para o processamento. 
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Outro gênero de palmeira que promete fornecer 

resultados satisfatórios tanto para produção de palmito como de 

frutos, é o Guilielma, mm a espécie G. gasipaes Bailey, conhecida como 

pupunha; O "habitat" desta palmeira varia do nível do mar até 1OOO  

metros de altitude e inclui temperaturas el evadas e  alta 

pluviosidade (JOHANNESSEN, 1966). A planta é adaptada ct

condições tropicais (NATIONAL ACADEMY OF SCIENCES, 1975), 

preferindo regiões onde a pluviosidade é de 2500mm ou menos, 

crescendo na Costa Rica a altitudes do nível do mar, a 1200 

metros e, ocasionalmente, a até 1500 metros. Para a utilização 

dos frutos, a pupunha vem sendo extensivamente cultivada desde 

épocas remotas na zona Central, sendo que na América Central 

esta palmeira já era cultivada pelos antigos índios, cujas 

subsistências dependiam dela (GERMEK, 1974}. Segundo CAMACHO 

e SORIA (s.d.}, como prováveis áreas de origem da pupunha, são 

citadas algumas zonas do Peru, Bolívia, Colômbia e Panamá. 

A diferença da palmeira pupunha com as demais 

(exceto E. oleraeeal é que esta perfilha, produzindo numero 

sos brotos basais que crescem rapidamente (CAMACHO e SORIA, 

s.d.). Estes brotos aparecem quando a planta é bastante pe

quena e é comum serem encontradas plantas com 5 anos de idade 

apresentando estipes com diâmetros e alturas iguais aos do 

principal. O número de perfilhos varia de zero a 18, em uma 

proporção de 89,4% das plantas com idade de 5 a 12 anos, o que 

é uma característica bastante vantajosa da palmeira pupunha 



8. 

com vistas à produção de palmito. 

Os estipes da pupunha são altos, variando de 

10 a 25 metros, cilíndricos e delgados, cobertos de anéis es

pinhosos e lisos (CAMACHO e SORI:J\ s.d., e GERMEK, 1974). Os espi

nhos são pretos, delgados e fortes, medindo, em alguns casos, 

até 10cm de comprimento; as folhas e bainhas também os apre

sentam, porém, de tamanho menor (CAMACHO e SORIA, s.d.}. A 

presença de espinhos na pupunha dificulta sobremaneira os tra 

balhos na colheita do palmito ou dos frutos, bem como o pro-

cessamento do palmito. Há grande variação quanto ao tamanho 

e à densidade dos espinhos, havendo plantas quase completa -

mente desprovidas daqueles, ausência esta de caráter aparen

temente recessivo. Segundo JOHANNESSEN (1967}, há uma relação 

inversa entre o teor de carotenos dos frutos da pupunha e a 

densidade de espinhos no estipe da palmeira. Apesar da maio- 

ria das palmeiras ser densamente coberta de espinhos (NATIO

NAL ACADEMY OF SCIENCES, 1975), ocorrem no Amazonas algumas va

riedades pouco conhecidas que são desprovidas de espinhos. 

t conveniente salientar que nem todas as esp� 

cies de palmeiras fornecem palmitos comestiveis (N.A.S.,1975), 

podendo ser fibrosos, amargos ou mesmo tóxicos como, por exe� 

plo, o palmito das palmeiras do gênero Orania ou o palmito 

das palmeiras produtoras de coco, que causam doenças sérias 

corro o amarelecimento letal ( "lethal yellowing") .



2.2. Disposições legais para a extração do palmito 

e a colheita 

9 

O grupo de palmeiras produtoras de palmito de 

boa qualidade representa, para o Brasil, uma fonte de renda 

das mais significativas. Contudo, sendo a sua exploração co

mercial classificada de extrativa (TEIXEIRA, 1966) e conduzi

da de maneira irracional, sem a preocupação com a regeneração 

natural (LESCHER, 1973, MACEDO, 1971), regiões outrora abundantes 

em palmeira juçara hoje as apresentam em áreas reduzidas, ou em 

vias de extinção. Afortunadamente, o Governo Brasileiro, ciente des

ta problemática vem, por meio de leis e incentivos fiscais, 

tentar obrigar e incentivar o cultivo e a exploração racional 

do palmito (LESCHER, 1973). O Instituto Brasileiro de Desen

volvimento Florestal- IBDF (BRASIL, 1970), pela Portaria n9 1283 de 

2 de fevereiro de 1970, estabelece disposições legais para a 

exploração e o reflorestamento das espécies florestais de pal-,

meiras produtoras de palmito. O artigo 13 da referida porta

ria estipula que somente será permitido o abate de palmei

ras consideradas em estado de maturidade, ou seja, com mais 

de 8 anos de idade (após a germinação da semente), e após a 

segunda florada, bem corno a permanência de no mínimo 100 pal

meiras por hectare, no caso de manejo florestal sustentado, 

visando assegurar a regeneração natural e a produção de se

mentes para o reflorestamento. Dentro do referido artigo cons-
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ta que o palmito destinado ao comércio imediato ou à indús

tria deverá apresentar comprimento entre 40 a 60 centímetros, 

conter as bainhas imbricadas que protegem o miolo ou creme 

e apresentar a parte comestível (miolo ou creme) com diâme -

tro de, no mínimo, 3 centímetros, tolerando-se em cada part! 

da um máximo de 20% de palmito com diâmetro mínimo de 2,5 cm. 

Contudo, o maior problema, apesar da portaria em vigor, res! 

de na fiscalização, já que se encontra no mercado palmito in

natura e processado com diâmetros bastante inferiores a 

2,5 cm (FERREIRA, 1978). 

A colheita do palmito normalmente é conduz! 

da a partir do sétimo ou oitavo ano a partir do ano de plan

tio no local definitivo; a boa qualidade do palmito está re

lacionada com valores de diâmetro acima de 3cm (LEÃO e CARDQ 

so, 1974). YAMAZOE (1973), observando povoamentos naturais 

de palmeira juçara, sugeriu a existência de correlação entre 

o diâmetro do creme e o diâmetro do estipe da palmeira. Já 

CAMACHO e SORIA (s.d.) relatam que em uma pequena plantação 

experimental da palmeira pupunha, no "Centro de Ensenanza e 

Investigación do Instituto Interamericano de Ciências AgrÍcQ 

las da OEA, em Turrialba, Costa Rica, cerca de 2 1/2 anos 

apos o plantio, 40% das palmeiras estavam em condições de 

fornecer palmito de boa qualidade, tendo sido obtidos cerca 

de 1200 a 1300g de tecido aproveitável por palmeira. 
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2. 3. Cultura de palmeiras produtora·s  de palmito

A cultura do palmiteiro é um assunto que vem 

recebendo cada vez mais atenção, à medida que as reservas na

turais vão-se esgotando devido a atividade extrativa não ra

cional. 

LEÃO e CARDOSO (1974) têm conduzido pesquisas 

sobre a cultura do palmiteiro com resultados bastante satisfa 

tórios fornecendo informações para o cultivo, abrangendo es

colha de espécies, formação de mudas, local de plantio, prep� 

ro do terreno, época de plantio, tratos culturais, colheita, 

regeneração, pragas e moléstias. LESCHER (1973} e CHAVES(l973) 

realizaram pesquisas sobre o cultivo de palmiteiro para firmas 

particulares, revelando a preocupação destas na regeneração 

dos povoamentos de palmeiras. 

GERMEK (1�77) conduziu urna cultura experimen

tal da palmeira pupunha no Estado de são Paulo, concluindo, 

por meio de resultados preliminares, que há possibilidade do 

estabelecimento desta cultura neste Estado. 

2.4. Composição qulmica e bioquimica da matéria-prima 

CASTRO e VALERY (1954) estudaram o valor nu

tritivo do palmito, chegando à conclusão de que, do ponto-de-
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vista energético, o seu valor alimentício e insignificante, 

mas que o produto pode ser considerado como um bom fornece

dor de elementos minerais, tanto do ponto-de-vista quantitat! 

vo como qualitativo, por apresentar sódio, potássio, magne -

sio, manganês, cálcio, fósforo, ferro, cobre, boro e silício. 

QUAST e BERNHARDT (1977), ao contrário de SILVEIRA (1947), 

GUERRA (1957) e do Serviço de Propaganda e Expansão Comercial 

{BRASIL, 1962), que afirmam que o palmito e de maior valor nu-

tritivo do que o seu principal competidor no mercado externo

º aspargo - consideram que ambos não têm significado nutrício 

nal e que são consumidos devido ao sabor sofisticado e a deli 

cadeza de textura. Outros autores (N.A.S., 1975) afirmam que 

a composição e o valor alimentício do palmito são similares 

aos do repolho. DOMINGUES (1954), avaliando os teores de fer

ro e manganês em vários alimentos brasileiros, concluiu que 

o palmito é bastante rico em manganês.

ANDRADE e BELDA (1976) avaliaram quimicamen

te o palmito juçara nas formas ao natural e processada, con

cluindo que estes apresentam semelhança quanto ao valor ener

gético, umidade, lÍpides, glícides, fósforo, ferro e manga

nês. O palmito ao natural apresenta sete vezes mais cálcio 

do que o enlatado, enquanto este apresentou mais 

cinzas e fibras do que o palmito natural. 

proteína, 

FERREIRA e YOKOMIZO (1978) determinaram as 

composições química e bioquímica do palmito e do coraçao da 
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palmeira Euterpe edulis, encontrando teores mais elevados de 

ácido cianidrido e tanino e teores menores de fibras e ativi

dade do ênzimo polifenoloxidase para o palmito, em relação ao 

coraçao da palmeira. A cromatografia de ácidos orgânicos re

velou ser o ácido málico o predominante na composição dos dois 

materiais. 

LIMA et alii (1973} concluíram que o escureci-

mento do palmito é catalizado pelo ênzimo polifenoloxidase, 

constituindo-se num dos principais problemas durante o seu 

processamento. 

SHIMOKOMAKI et alii (1975) determinaram a com-

posição quimica, péptides, e aminoácidos livres dos palmitos 

das palmeiras juçara, açai e guariroba, visando caracterizá

los e tentar determinar a causa da diferença de sabor entre os 

palmitos. Os teores de compostos fenólicos, expressos como ta

nino, e de vitamina e foram superiores no palmito guariroba, 

em relação ao açai e ao juçara. Os autores concluíram que ami

noácidos livres e péptides podem contribuir para o desenvolvi

mento de diferentes sabores nos palmitos estudados, assim como 

palmitos do mesmo gênero, Euterpe (açaí e juçara), apresenta

ram resultados aproximados em alguns aspectos, sugerindo um 

relacionamento entre o gênero de palmeira e o sabor do palmito. 

ICHIMARU e SPLES (1980) determinaram o teor de 

triptófano em vários alimentos, incluindo os palmitos das pal

meiras juçara, pupunha e do híbrido das palmeiras E. edulis e 

E. oleracea.

UZELAC et alii ( 1976 ) , com base nos dados so-

bre compostos fenólicos encontrados por SHIMOKOMAKI et alii 
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(1975) no palmito guariroba, realizaram estudo por cromatogr� 

fia e espectrofotometria para determinar as diferenças quali

tativas no perfil dos compostos fenólicos dos palmitos açaí, 

guariroba e juçara. Os autores concluíram que o sabor amargo 

em palmito pode ter sua origem em compostos fenólicos que, de 

acordo com suas propriedades químicas, podem ser glicósides 

e flavonóides, e que e devido, provavelmente, às quantidades 

daqueles compostos e a natureza das suas estruturas químicas, 

como também a outros componentes como aminoácidos livres e 

péptides. 

UZELAC e TRIGUEIRO (1978) executaram a análi 

se de açúcares dos palmitos juçara, açaí e guariroba, visando 

determinar os compostos que pudessem explicar total ou pareia! 

mente os diversos sabores dos palmitos em estudo. Os resulta

dos de análise dos açúcares livres demonstraram a presença de 

galactose, frutose, sacarose e manitol nos palmitos açaí e ju

çara; o palmito guariroba apresentou os mesmos açúcares, com 

exceçao da galactose. Detectou-se também um composto que nao 

pôde ser identificado, presente nos açúcares livres do palmito 

açaí e somente presente nos açúcares dos palmitos juçara e gu� 

riroba após a hidrólise dos oligossacárides. 

CAMACHO e SORTA (s.d.), trabalhando com o pa1 

mito pupunha, consideraram que este apresenta a característica 

de poder ficar exposto ao ar por muito tempo, sem que ocorra 

o seu escurecimento.
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2.5. Processamento 

Apesar de vários estudos realizados (não pu

blicados) sobre processamento de palmito e dos progressos al

cançados, ainda não se conseguiu esterilizar o palmito em au

toclaves, ou tratá-lo termicamente sem o auxílio de agentes 

acidificantes. Contudo, QUAST e BERNHARDT (1977) afirmam que, 

desde que o palmito é um produto usualmente consumido sob a 

forma de saladas, nao há interesse especial em produzi-lo com 

baixa acidez. 

2.5.1. Matéria-prima: colheita, transporte e armaze

namento 

As indústrias palmiteiras, pelo fato de 0bte

rem matéria-prima por meio de exploração extrativa (HALE et

alii, 1978), são instaladas individualmente, próximos aos pa! 

mitais, o que resulta em unidades de baixa capacidade, além 

de possuírem apenas um mínimo de supervisão técnica e contro

le das operações de processamento, devido aos recursos relati 

vamente pequenos, por causa da baixa produção. 

O corte dos toletes de palmito com comprimen

to de 40 a 60cm e feito por pessoal não qualificado (QUAST e 

BERNHARDT, 1977). Esses toletes, ainda envolvidos por bainhas 

ou e.amadas nãc comestíveis, são tran_sportados em feixes em 

lombo de burro, ou em barcos, dependendo da região da colhei-
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ta, e o transporte, da mata até a fábrica, pode levar até 

uma semana. Conforme as condições de umidade e temperatura, 

pode ocorrer a desidratação ou deterioração microbiológica, 

que sempre começa pelas pontas. 

O intervalo entre a colheita do palmito e o 

processamento deve ser o mais curto possível, uma vez que o 

palmito é um vegetal altamente perecível. LIMA e NOGUEIRA 

Q.973), LEÃO e CARDOSO (1974) e FERREIRA (1978} sugerem que o 

palmito, para manter um nível satisfatório de qualidade até o 

momento do processamento deve ser armazenado em lugar fresco 

e seco. LAGHI (1972} afirma que o palmito, para não sofrer 

perda de qualidade, deve ser processado no máximo até quatro 

dias após o corte. O armazenamento sob condições inadequadas 

de umidade e ventilação provoca a podridão, começando pelas 

pontas (LAGHI, 1972 e QUAST e BERNHARDT, 1977} • FERREIRA (1976) 

e QUAST e BERNHARDT (1978) sugerem que esta podridão poderia 

ser controlada pela imersão dos toletes em soluções bacterici 

das e fungicidas. 

LIMA e NOGUEIRA (1973) e NOGUEIRA (1979} es

tudando o processamento de palmito, concluíram que o armazena 

mente do produto sob refrigeração permite um aumento do inter 

valo de tempo entre a colheita e o processamento, mantendo-se 

a qualidade da matéria-prima a níveis satisfatórios. 
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2.5.2. Preparo da matéria�prima 

O palmito sofre, geralmente fora do recinto 

da fâbrica,um desembainhamento prévio, quando são eliminadas, 

as bainhas fibrosas que envolvem a parte macia, restando, ge

ralmente, apenas uma dessas bainhas (BERNHARDT, 1978); esta é 

removida no interior da fábrica e nesta ope�ação bastante cui 

dado é requerido para evitar danos que irão escurecer e de

preciar o produto final. Nesta operação e na de corte ocorre 

a maioria dos defeitos que afetam a qualidade do produto, co

mo defeitos mecânicos, pedaços quebrados, pequenos, desinte

grados, de textura fibrosa e rija e a presença de coração da 

palmeira (FERREIRA et alii, 1976}; tais defeitos são passi-

veis de controle durante esta fase do processamento. 

Na operaçao de corte dos toletes de palmito, 

deve-se usar facas finas e bem afiadas, sendo aconselhável fa 

zer um entalhe no.bloco de corte e calibrá-lo a fim de se evi

tar a quebra de lascas e de se obter comprimento uniforme 

(BERNHARDT, 1978}; as facas devem ser de aço inoxidável, para 

evitar o contacto do ferro com os ênzimos do palmito, o que 

provoca o escurecimento dos toletes na região do corte. O cri

tério para o aproveitamento dos toletes baseia-se na resistên

cia oferecida ao corte,sendo a operação facilmente controlada 

por um operador, mesmo sem muita experiência (FERREIRA et alii,

1976). A introdução de pedaços fibrosos constitui uma prática 
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de cunho fraudulento e bastante aplicada pela indústria (FER

REIRA e YOKOMIZO, 19781. 

Na operaçao de corte, os toletes podem ou 

nao sofrer uma classificação quanto ao diâmetro. Após o cor

te, os toletes sao mergulhados em salmoura de espera, que 

usualmente contém, além do sal comum, um antioxidante, geral 

mente o ácido cítrico (BERNHARDT, 1978); esta salmoura pode 

ainda conter sais de bissulfito, o que é uma prática adotada 

pela maioria das indústrias palmiteiras (HALE et alii, 1978 

e QUAST e BERNHARDT, 1978). NOGUEIRA (1979), estudando o prQ 

cessamento do palmito, concluiu que o emprego de salmoura de 

espera com 1% de ácido cltrico e 1% de K2S2O5 resulta em sal

moura de acondicionamento com melhor aspecto após o processa

mento térmico. 

2.5.3. Acidificação da salmoura de enlatamento 

O palmito é um alimento de baixa acidez (pH 

ao redor de 6), que não suporta um tratamento térmico rigoro

so (temperaturas superiores a 100°c}, sem que suas caracteris 

ticas de qualidade sejam fortemente afetadas. A acidificação 

a valores de pH menores ou iguais a 4,6 visa evitar a produ

ção de toxinas pelo Clostridium botuZinum, as quais sao de 

caráter altamente perigoso e freqflentemente fatal para o ho

mem (FERREIRA, 1978; FAO/WHO, 1978; HALE et aZii, 1978; ZA

PATA e QUAST, 1975). 
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ZAPATA e QUAST (1975), contestando a norma 

sanitária para conserva de palmito ao natural, elaborada pelo 

Instituto Adolfo Lutz (SÃO PAULO, s.d.) que permite a adição apenas de 

ácido citrico na concentração máxima de 0,2% à conserva de

palmito, determinaram as curvas de titulação para o palmito 

da palmeira juçara empregando cinco ácidos diferentes. Os au

tores concluiram que a curva de titulação do palmito com o 

ácido a ser usado na salmoura é uma informação muito importa� 

te para a acidificação adequada do produto, visando um pH me

nor ou igual a 4,6. Também concluiram que as normas atualmen

te existentes não são satisfatórias, uma vez que nao estipulam 

o pH de equilíbrio que o produto deve apresentar, o que e 

extremamente importante do ponto de vista de saúde pÚblica. 

A norma paraguaia (PARAGUAI, 1970) estipula um pH máximo de 

4,4 para o palmito enlatado; segundo o Código Alimentario Ar

gentino (ARGENTINA, 1971), o pH deverá ser menor do que 4,5, 

podendo ser empregados os ácidos citrico e tartárico. De acordo 

com a Food and Drug Administration (ESTADOS UNIDOS DA A.Mt:RICA, 

1976), o pH dos alimentos de baixa acidez, onde está incluido 

o palmito, deve ser menor que ou igual a 4,6, no caso de pro

dutos processados termicamente a cerca de 100°c. 

MENEZES e LEITÃO (1967/68) analisaram amos

tras de palmito de marcas comerciais e verificaram que a maio 

ria delas apresentava valores de pH superiores a 4,6. YOKOYA 

et alii (1967/68) estudaram a possibilidade de desenvolvimen-
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to de Clostridium botulinum em palmito enlatado com pH supe

rior a 4,5 e concluíram que este produto apresenta nutrien -

tes suficientes para o desenvolvimento desse microrganismo, 

se o pH for adequado. 

QUAST et alii (1975) estudaram a velocidade 

de penetração da acidez em toletes de palmito, concluindo que 

30 dias após o processamento o pH no centro de toletes de ta

manho médio era de O, 2 à O ,3 unidades de pH maior do que o 

da salmoura. FERREIRA et alii (1976) obtiveram resultados se

melhantes para 3 espécies diferentes de palmito. 

A necessidade de acidificar corretamente o 

palmito processado por meio de dados obtidos por curvas de t! 

tulação é amplamente justificada pela possibilidade de cresc! 

mente de Clostridium botulinum (YOKOYA et alii, 1967/68}, ha

vendo suspeita de envenenamento, na Argentina, pela toxina 

botulínica contida em palmito proveniente do Paraguai (QUAST 

e BERNHARDT, 1977) . Grandes quantidades de palmito processa

do para exportação pelo Brasil têm sido retidas pela F.D.A.

- Food and Drug Administration (ESTADOS UNIDOS DA AMt:RICA, 1976). 

2.5.4. Exaustão e vacuo 

Em levantamento feito por MENEZES e LEITÃO 

(1966/67) e por RENESTO e VIEIRA (1977) , foram constatados va

lores bastante baixos, senão nulos, para o vácuo no interior 
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das latas de palmito examinadas. Segundo o Ministério das Re

lações Exteriores (BRASIL, 1971), o baixo vácuo é um dos de

feitos apontados no palmito processado no Brasil. 

Os valores baixos de vacuo sao, provavelmente, 

devidos em grande parte à exaustão inadequada do produto 

(MENEZES e LEITÃO, 1967). QUAST e BERNHARDT (1977) sugerem que 

baixo vácuo e escurecimento estão geralmente relacionados. De

ve-se também levar em conta que a maioria dos fabricantes de 

palmito têm em comum a prática de usar sais de bissulfito, que 

previnem o escurecimento e atuam como branqueadores, mesmo com 

valores baixos de vácuo (HALE et alii, 1978). 

PASCHOALINO e BERNHARDT (1978), estudando di-

versos métodos de exaustão para o processamento de palmito, 

concluíram que a desaeração mecânica dos toletes mostrou ser 

o único processo adequado para evitar o escurecimento, obtendQ

se um produto de alta qualidade, isto porque a oxidação enzÍm! 

ca de compostos fenólicos presentes na matéria-prima é evitada 

(PASCHOALINO, 1978). PASCHOALINO et alii (1978), analisando a 

composição dos gases oclusos no interior dos tecidos do palmi

to e co-responsáveis pelas reações de escurecimento, concluí-

- 3 raro que o volume e de 11 a 17cm (CNPT) por 100 gramas de pal-

mito, que o volume aumenta do primeiro ao terceiro corte e que 

a composição desta mistura de gases é bastante semelhante a 

composição do ar. NOGUEIRA _(1979) verificou que o branqueamen

to e a adição de ácido ascórbico à salmoura no acondicionamen

to proporcionaram excelente vácuo nos recipientes. 
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2.5.5. Embalagens utilizadas 

Os tipos e tamanhos de embalagens para palmi

to encontrados no Brasil incluem latas e vidros de 0,5 a 1kg. 

o tipo de revestimento interno varia, desde lata branca até

várias combinações de diversos vernizes para a tampa, o corpo 

e o fundo da lata (HALE et alii 1978, fv!ADI et alii, 1978). MADI 

et alii (1978), estudando a influência de diferentes materiais 

de embalagem na qualidade do palmito processado, constataram 

que, após 360 dias de estocagem a 23°c, todas as embalagens 

apresentaram teor de estanho bem inferior ao limite máximo es 

tipulado para alimento enlatado, que e de 250 ppm. O tipo de 

embalagem preferido, por meio de dados de avaliação organolée 

tica da cor e do "flavor", foi a lata branca (1,00 lb/cb), na 

qual, após 360 dias de estocagem, o produto atingiu 

o nivel de 150 ppm de estanho. Ao que parece, o estanho apre

senta influência significativa na qualidade do palmito proces

sado, em termos de cor e "flavor". 

2.5.6. Processamento térmico 

O palmito é processado termicamente em tan-

ques abertos com água fervente, por tempos variáveis, de acor

do com o diâmetro dos toletes. MARTIN et alii (1969/ 70) indi

caram esse tipo de processamento térmico ao estudarem conjunt� 

mente a esterilização do palmito sob pressão, quando obtiveram, 



neste caso, produto com cor, sabor e textura 

alterados. CAMPOS et alii (1978) avaliaram a 
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profundamente 

influência de 

diferentes tempos de cozimento do palmito, concluindo que sao 

necessários 50 minutos de cozimento para palmito com até 2,5cm 

de diâmetro. O tempo de tratamento térmico prolongado, empreg� 

do por vários fabricantes, visando amaciar os toletes fibro

sos incluídos juntamente com os normais, nada mais faz que pre 

judicar a textura e o sabor destes, uma vez que aqueles nao 

são amaciados pela ação do calor (QUAST e BERNHARDT, 1977). 

2.6. Controle de qualidade do produto processado 

f de grande importância no controle de qualida

de dos produtos, em geral, estipular os planos de amostragem. 

No "Proposed Draft Standard for Canned Palmito" (FAO/WHO,1978), 

o plano de amostragem com nível de qualidade aceitável igual a

6,5 (AQL = 6,5) é o indicado, levando-se em conta que o número 

de amostras defeituosas aceitável para os diversos defeitos 

varia com o tamanho do lote, enquanto para o pH com valores 

maiores do que 4,6 unidades, o número de aceitação é sempre z� 

ro. Isto é feito visando-se prevenir a distribuição de lotes 

de palmito processado com condições para o desenvolvimento do 

Clostridium botulinum. 

O controle de qualidade do produto abrange os 

fatores de qualidade definidos por FERREIRA et alii (1976) e 
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FAO/WHO (1978) e os fatores quantitativos, como enchimento do 

recipiente com o produto e o peso drenado (FAO/WHO, 197ff). 

A definição do produto, os estilos, critérios de 

qualidade, adi ti vos, contaminantes, a higiene, os pesos e as medidas e a 

rotulagem acham-se especificados no "Proposed Draft Standard for 

Canned Palmito" (FAO/WHO, 1978). 

Em se tratando de control e  de qualidade, as fa 

lhas apontadas no palmito processado no País (BRASIL, 1971 e 

RENESTO e VIEIRA, 1977) são: acidificação inadequada, toletes 

fibrosos, desintegrados ou moles demais, toletes escurecidos, 

baixo vácuo, peso drenado inadequado, rótulos sujos e mancha -

dos, latas enferrujadas e sujas e caixas de papelão fracas. Sem 

dúvida alguma, todas estas falhas são passíveis de controle 

durante o processamento e distribuição do produto. 
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3. MATERIAL E METOOOS

3.1. Matéria-prima 

As amostras de palmito de Euterpe edulis Mart. 

(juçara) provieram da região do Vale da Ribeira, SP, cedidas 

pela Seção de Plantas Tropicais do Instituto Agronômico de 

Campinas (IAC) ; as de palmito de Gui'lielma gasipaes Bailey (pupu

nha), de urna plantação particular em Belém do Pará e foram es

tudadas nas dependências do Instituto de Tecnologia de Alimen

tos (ITAL) , em Campinas, SP 1 além de 1 palmito com 3, 5 anos de 

campo, proveniente da região do Vale do Ribeira. 

As amostras de palmito juçara totalizaram 100 

toletes de idade de 6,5 anos de campo; as de palmito pupunha 

corresponderam a 80 toletes sem idade determinada, que foram 

trazidos por meio de transporte aéreo. As amostras de juçara  

estavam com o tronco e as folhas cortadas em bom estado de  

conserva- 
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çao; as de palmito pupunha achavam-se parcialmente desbasta-

das, com a maioria dos toletes apresentando as pontas apodre

cidas ou desidratadas. As amostras foram armazenadas em lugar 

fresco e seco durante 24 horas. 

Devido ao problema do rápido escurecimento 

ocasionado pelas reações enzlmicas provocadas principalmente 

pela atividade do ênzimo polifenoloxidase, 10 toletes de pal

mito de cada espécie, após desembainhamento total, foram rap! 

damente cortados em fatias de aproximadamente 2 a 3mm de es

pessura, congelados por meio de nitrogênio liquido e posterio� 

mente liofilizados, com temperatura final de o
0
c. O material 

liofilizado foi colocado em frascos de vidro escuro com tam

pas vedadas e armazenado em lugar fresco, protegido da luz. 

3.2. Caracterização da matéria-prima 

3.2.1. Análise física 

Apesar de se desconhecer a idade das palmei

ras da espécie pupunha, procedeu-se à determinação de rendi

mento de peso, diâmetro e comprimento dos 10 toletes comestí

veis de palmito, assim como de 10 toletes de palmito das pal

meiras juçara de 6,5 anos de campo e do tolete de palmito pu

punha de 3,5 anos de campo,proveniente da Região do Vale da 

Ribeira, SP. 
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3.2.2. Determinação das curvas de titulação 

As curvas de titulação foram preparadas segu� 

do método descrito por ZAPATA e QUAST (1975). Três toletes de 

palmito de cada espécie foram triturados em liquidificador de 

marca Waring, com água na proporção de 1:2, em peso. Desta 

mistura, porções de 100g foram tituladas com solução a 5% de 

ácido cítrico monoidratado comercial até ser atingido o va

lor de 3,7 para o pH, medido por meio de potenci6metro "ILEle 

trometer Model 265". Com os dados, foram construidas curvas 

de titulação para ambas as espécies, que foram utilizadas pa

ra o cálculo das quantidades de ácido cítrico monoidratado a 

serem utilizadas na acidificação das salmouras para o enlata

mento (ver Figura 4). Determinaram-se, de maneira semelhante, 

as curvas de titulação de 2 palmitos pupunhas, divididos em 

4 cortes (Figura 5). 

3.2.3. Determinação da atividade enzimica 

A atividade enzimica dos palmitos foi determi

nada nas amostras liofilizadas. O extrato enzimico foi obtido 

pelo trata,n,.ento das amostras com PVP (polivinilpirrolidona) e 

acetona fria, seguido de centrifugação a 20000 x g durante 15 

minutos a 5°c (CHAM e YANG, 1971). Os pós cet6nicos obtidos 

foram tratados G:Om solução-tampão fosfato (0,lM, pH = 7,0) du

rante 12 minutos e centrifugados conforme acima descrito. 
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A determinação da atividade de polifenoloxí-

dase (PPO) foi feita no sobrenadante, pelas medições da absor

bância a 420nm em espectrofotômetro VARIAN modelo 634. A mis

tura reativa consistiu de 2,8ml de substrato (solução de cate

col 0,005M) e 0,2ml de extrato enzimice. A temperatura da rea

çao foi mantida a 30°c e as leituras da absorbância, registra

das imediatamente apos a adição do ênzimo e durante 2 a 3 minu 

tos {BENJAMIN e MONTGOMERY, 1973), sendo que uma unidade de 

PPO foi definida como a quantidade de ênzimo causadora da va

riação de 1 (uma) unidade de absorbância por minuto multiplic� 

da por 10-3 para facilidade de expressao.

A determinação da atividade do ênzimo ácido 

ascórbico oxídase foi feita segundo o método de BENJAMIN e 

MONTGOMERY (1973), que foi modificado pelo uso de ácido ascór

bico como substrato e a do ênzimo peroxídase foi feita segundo 

o método proposto por BURNETTE e FLICK (1978), usando o pe

róxido de hidrogênio e guaicol como substrato. 

3.2.4. Determinações químicas 

1) Palmito ao natural:

As determinações (feitas para 5 toletes de pal

mito) foram as seguintes: umidade, proteína bruta, matéria gr� 



29 

xa, composição de ácidos graxos, ácido c.ianídrico, vitamina C, 

cinzas e minerais. 

al Umidade: foi determinada por aquecimento 

direto (98-l00ºC) e a vácuo (p � 25mm Hg), segundo método da 

"Association of Official Analytical Chemi.sts" (AOAC) , referê!}

eia n9 15010 (HORWITZ, 1975). 

b} Proteína bruta: foi determinada pelo méto

do de Kjeldahl (macro), empregando-se 6,25 como fator de con

versão nitrogênio/proteína conforme a AOAC , referência n9 

3093 (HORWITZ, 1975}. 

cl Matéria graxa: foi determinada por extra

çao corr éter de petróleo, segundo o método Bc 3-49 da "American 

Oil Chemists Society "  (AOCS) (1974) . 

d) Composição de ácidos graxos: foi determina

da por cromatografia gasosa, em que ésteres metílicos dos áci

dos graxos são separados e determinados, segundo o método ten

tativo Ce 1-62 da AOCS (1974). 

e) Ácido cianídrico: foi determinado por titu

lação com AgNO3, segundo método da AOAC , referência n9 6099

(HORWITZ, 1975). 

f) Vitamina C: (ácido ascórbico + ácido deidro
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ascórbico): foi determinada por espectrofluorometria, segundo 

método da AOAC, referência n9 43.056 - 43.058 (HORWITZ, 1975). 

g) Cinzas: foram determinadas utilizando-se mu

fla à temperatura de 550ºC pelo método da AOAC, referência n9 

31.013 (HORWITZ, 1975). 

h) Minerais: os minerais, ferro, cálcio, �aq

nésio, manganês, sódio, potássio, cobre e zinco foram determi 

nados por espectrofotometria de absorçâo at6mica em amostra 

previamente mineralizada a 400-4509C (PERKIN-EL�R, 1976), e o 

fósf0ro rolorinetricarrente, segundo método da AOAC, referência n9 22041 

(HORWITZ, 1975). 

2) Palmito liofilizado: 

Foram feitas as seguintes determinações: umida 

de, fibra, açúcares redutores, açúcares totais, tanino, ácidos 

orgânicos e aminoácidos totais. 

a) Umidade: foi determinada por aquecimento di

reto (98-lOOºc) e a vácuo (p � 25mm Hg}, segundo método da 

AOAC, referência n9 15.010 (HORWITZ, 1975). 

b) Fibras: foram determinadas pelo método gra

virnétrico de Scharrer-Kürchner (DIE�..AIR, 1963). 

c) Açúcares redutores e totais: foram determi-



nados pelo método gravimétrico de Munson-Walker (DIEM.AIR, 

19 6 3) . 
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d) Tanino: foi determinado colorirnetricamente

segundo método da AOAC , referência n9 9098-9099 (HORWITZ, 

19 7 5) . 

e) Ácidos orgânicos: foram determinados qual!

tativamente por cromatografia de papel, segundo método descri 

to por RIBEREAU et alii (1972) . 

f) Aminoácidos: foram determinados apos hidró

lise ácida com HCl 6N a 110°c durante 22 horas, em anali

sador de aminoácidos BECKMANN modelo 120C (SPARKMAN et alii

1958). A determinação de triptófano foi feita segundo método 

descrito por KNOX et alii (1970), citado por ICHIMARU e SALES 

(1980) . 

3.3. Processamento 

O processamento foi feito de acordo com o flu 

xograma mostrado na Figura 1, com base em CAMPOS et alii (1978). 



RECEBIMENTO 

DESEMBAINHAMENTO PARCIAL 

l 
DESEMBAINHAMENTO FINAL E CORTE 

l 
IMERSÃO EM SOLUÇÃO DE ESPERA 

ACONDICIONAMENTO 

i 
ADIÇÃO DE SALMOURA ACIDIFICADA 

l 
RECRAVAÇÃO À VÂCUO 

l 
PROCESSAMENTO TtRMICO 

l 
RESFRIAMENTO DAS LATAS 

l 
ARMAZENAMENTO 

Figura l - Fluxograma das etapas de processamento 

do palmito enlatado. 
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3.3.1. Preparo 

O desembainhamento parcial foi feito com fa

coes de aço inoxidável. No caso do palmito pupunha, foi neces 

sário o uso de luvas de borracha, devido à presença de espi

nhos. Na operação de desembainhamento final, foram retiradas 

as duas ou três bainhas internas. 

O corte foi feito com facas de aço inoxidável, 

e o auxílio de um gabarito para padronização do comprimento 

dos toletes em 9cm. O critério para o corte dos toletes foi 

baseado na pressão exercida pelo operador da faca: quando a 

textura do tolete oferecia suave resistência à penetração da 

faca, este era aproveitado (FERREIRA et alii, 1976). Imediatª 

mente apos o corte, os toletes foram imersos em solução de 

espera, preparada com 2,5% de sal de cozinha (NaCt) e 0,8% de 

ácido cítrico monoidratado comercial, contida em banheiras de 

aço inoxidável. 

3.3.2. Acondicionamento 

Foram utilizadas latas n9 2 1/2 revestidas in

ternamente com verniz epoxi fenólico, na proporção de 450g de 

palmito para 350g de salmoura a 2,5% de sal de cozinha (clore

to de sódio), à temperatura ambiente. A concentração de ácido 

na salmoura foi calculada de acordo com a fórmula desenvolvi

da por ZAPATA e QUAST (1975): 



onde: Cs =

Cp =

Mp =

Ms =

Cs = Cp . 

concentração de ácido 

Mp 

Ms 

da 

34 

% 

sa.lmoura 

percentagem de ácido obtida da curva de titulação 

(Figura 4) para pH = 4,3 

massa de palmito a ser colocada na lata 

massa de salmoura a ser colocada na lata. 

As ccncentraç6es de ácido citrico �onoidrata

do comercial das salmouras para as duas espécies de palmito 

foram as seguintes: 

palmito pupunha: Cs = 0,450 

palmito juçara Cs = 0,525 

450 
350 

450 
350 

0,58% 

= 0,68% 

As latas foram recravadas a vacuo em recrava

deira de marca JOHN REINE, modelo 71 D, série 2. Foram obtidas 

15 latas para o palmito pupunha e 35 para o juçara. 

3.3.3. Processamento térmico 

o processamento térmico foi feito em tan

ques com agua em ebul�çãó durante 40 minutos, seguindo-se o 

resfriamento das latas com água corrente até temperatura ao 

redor de 409C. 



35 

3.3.4. Armazenamento 

O armazenamento foi feito em lugar seco e a 

temperatura ambiente (cerca de 23ºC). 

3.4. Avaliação do palmito processado 

As avaliações foram feitas utilizando-se 5 la 

tas para cada espécie de palmito processado e tipo de análi

se, 30 dias após o processamento, a fim de que fosse atingi

do o equilibrio entre salmoura e palmito (FERREIRA et alii,

19 7 6)

3.4.1. Análises físicas 

Foram realizadas as seguintes determinações: 

1} Vácuo, espaço livre bruto, peso bruto,

enchimento da embalagem: as determinações foram feitas por� 

dições, pesagens, de acordo com métodos descritos pela NATIG

NAL CANNERS ASSOCIATION (1968) e FERREIRA et alii (1976). 

2) Peso drenado e peso da salmoura: foram de

terminados segundo método descrito pelo "United States Depart

ment of Agriculture (ESTADOS UNIDOS da Af/'iÉRICA, 1969). 

3} Número, comprimento e diâmetro dos pedaços:

as determinações foram feitas segundo metodologia descrita 
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por FERREIRA (1976). 

4) Cor do palmito e da salmoura: as determina

çoes foram feitas de acordo com o método descrito por FERREIRA 

et aZii (1976), com o colorímetro HUNTERLAB modelo D 25 A-2. 

5) Textura: foi feita de acordo com o método 

descrito por CAMPOS et aZii (1978) com o texturômetro LEE-

KRAMER SHEAR PRESS, modelo TP-1, equipado com registrador e 

célula- padrão de cisalhamento e compressão ( CS-1). 

3.4.2. Análises químicas 

Foram realizadas as seguintes determinações: 

1) E!:!,: foi determinado na salmoura com o po

tenciômetro "IL Eletrometer Model 26 5". 

2) Acidez (por titulação): foi determinada de

acordo com o método da AOAC, de referência número 22.060 

(HORWITZ, 19 7 5) . 

3) Teor de cloreto de sódio: foi determinado 

por titulação com solução de AgNO3 de acordo com o método

AOAC, de referência número 32.018 (HORWITZ, 1975). 

4) Teor de ácido cianídrico: foi determinado

conforme citado no item 3.2.4 - le. 
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3.4.3. Análise visual do produto 

A avaliação visual da cor, turbidez e sedimen

tação da salmoura, assim como da aparência geral dos toletes 

de palmito foi feita de acordo com FERREIRA (1978). 

3.4.4. Análises organolépticas 

Foram avaliados: cor, aparência, textura, "fl� 

vor" e preferência geral das duas espécies de palmito, com uma 

equipe formada por 12 provadores com experiência em análises 

organolépticas e em palmito. As amostras foram cortadas em pe

daços de 3cm de comprimento, codificadas com numero de três 

dígitos, e servidas aos provadores com distribuição ao acaso 

em pratinhos brancos. As avaliações foram feitas por meio de 

escala hedônica de 1 a 9 pontos, onde o ponto 1 correspondia 

ao "desgostei muitíssimo" e o ponto 9 a "gostei muitíssimo" 

(AMERINE et alii , 1965). O modelo da escala utilizada é mos-

trado na Figura 2. 

Visto que o palmito pupunha é uma espécie no

va e em estudo no Brasil, procedeu-se a um teste com 95 prova

dores para avaliação da preferência geral e comentários por 

meio de escala hedônica de 1 a 8 pontos, mostrado na Figura 3. 

Os palmitos das 2 espécies estudadas foram avaliados sob a for 

ma de sopa-creme. 
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Os dados obtidos foram analisados estatistica

mente por meio do teste de sinal não-paramétrico (CAMPOS, 

1979). 
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Figura 2 - Escala hedônica de 1 a 9 pontos utilizada na ava

liação organoléptica de cor, aparência, textura, 

"flavor" e preferência geral dos palmitos pupunha 

e juçara. 

Nome Da.ta 

Pnadu.to 

I NSTRUÇVES 

amaf.>.tJtaf.> paJta p!tovaJt e. dize.Jt o quan.to 

ga.6.tou ou de.1.,go.6.tou e.m !te.lação à coJt, apanência, .te.x.tuJta, 

"óla.vofl. 11 e. pne.óe.Jtê.ncia ge.Jta.l, u1.,ando of.> te.Jtmo-6 da. e.-0 cala. 

a.baixo. Ef.>cJte.va o nume.no de. amof.>.tJtaf.> no quadno coJtJte.-6ponde.n.te..

Aparên- Prefe-
Cor 

eia 
Textura "Flavor" rência 

O't>1"::I 1 

8 • Go.6.tú mui.to

7. Go.6.tú mode.Jtadame.nte.

6. Ga1.,.tu üge...úw.me.nte.

5. Não gMtú ne.m dugMtei..

4. Vuga1.,tu lige...úw.me.nte.

3. VugMtú mode.Jtadame.nte.

2. Vugo1.,tu mulio

1 • V eJ.i g 0.6 tu m lUlli .6 -úno

COMENTÁRIOS: 
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Figura 3 - Escala hedônica de 1 a 8 pontos utilizada para av� 

liação da preferência geral dos palmitos pupunha e 

juçara, quando preparados sob a forma de sopa-creme. 

Nome 

Pnodu.t.o s e.nie 

Indique o qu.ant.o gof.it.ou ou de-6go-6tou de eada amo-6-

,tna, u.Jando a e-6ea�a abaixo. 

COMENTÃRI OS 

Go-0tu mu.,i,tLs-0Imo 

G0-0tu rnu.,Uo 

Go-0tu neguicvune,n,te, 

G0-0tu ügúname,n,te, 

Vugo-0tú ügúname,n,te, 

Vugo-6tú negu.!anme,n,te, 

Vu go-6tú mu.,Uo 

Vu go-6tú mu,lÚM,imo 

---------------------------
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. Matéria-prima 

4.1.1. Caracterização física 

Os dados referentes aos palmitos pupunha e juça

ra sao mostrados na Tabela 1 e discutidos no texto. 
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Tabela 1 - Caracterizac�o física dos palmitos pupunha e juçara 

Palmito 

Pupunha 

Juçara 

Comprimento 
total da parte 

canestível 
(crn) 

x EP 

24,21 ± 1,88 

36,90 ± 2,10 

Peso da porção 
CDrrestível 

(g) 

X EP 

177,50 ± 20,4 

318,0 ± 33,3 

Diâmetro dos toletes (crn) 

Base PrÓxirro 
das folhas 

3,92 ± 0,11 3,40 ± 0,14 

3,76 ± 0,14 3,64 ± 0,18 

Nota - Os dado s são médias de 10 palmitos, provenientes de Be

lém do Pará e do Vale da Ribeira. 

Os dad os  relativos a os palmitos pupunha prove

nientes de Belém do Pará (Tabela 1) são bastante diferentes dos 

da literatura (CAMACHO e SORIA, s.d.) e do proveniente do Vale 

do Ribeira. Observa-s e (Tabela 1) que o comprimento da parte 

c omestível do palmito pupunha foi inferior ao do j uçara, bem 

como o s eu peso foi praticamente metade, enquanto que os diâ

metros foram semelhantes. 

Dados relativos ao palmito pupunha, c om 3,5 

anos de campo, pr oveniente da Região do Vale do Ribeira, ape

sar de não significativos devido a falta de material para rep� 

tições, mostram dad os concordantes com os de CAMACHO e SORIA (s.d.) 

que obtiveram de 1200 a 1300g de tecido comestível em palmeira 

com 2, 5 anos de idade. O palrni to apresentou oomprirrento de 52, 4cm 

que permitiu a obtenção de c:Eroa de 6 toletes de 9cm de oomprirnento e um 

total de peso de 1450,0g, suficiente para 3 latas de 1kg. Os diâmetros na 

base ( 6, 8cm) e p.róxirro às folhas ( 4, 6cm) do palmito pupunha de 3, 5 anos de 
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campo, nao deixa de ser uma desvantagem para o enlatamento nas 

formas usuais, ou seja, em latas e vidros de 1 e 1/2 kg. 

A discordância entre os dados do rendimento dos 

palmitos pupunha provenientes de Belém do Pará e os do palmito 

proveniente do Vale da Ribeira e dos citados por CAMACHO e SO

RTA (s.d.), podem ser devido à idade não determinada daqueles 

toletes. 

4.1.2. Curvas de titulação

As curvas de titulação encontram-se nas Figu

ras 4 e 5. Pela Figura 4, observa-se que as ne ce ss idades de 

ácido para baixar os valores de pH ao mesmo valor (pH = 4, 3) 

foram diferentes para as duas espécies, sendo menor para o pal

mito da palmeira pupunha do que para o da palmeira juçara, di

ferença esta da ordem de 0,075g/100g de palmito (Figura 4). 

Pela Figura 5 (e de acordo com dados de QUAST 

e BERNHARDT, 1976), observa-se que o poder-tampão do palmito foi 

maior para os cortes próximos à base do tolete, notando-se uma 

diferença de 0,llg de ácido/l00g de palmito (para obtenção de 

pH = 4,3) entre os dois primeiros e o 49 corte . 

4.1.3. Atividade 
.,. . 

enz1m1ca 

A atividade dos ênzimos polifenoloxídase, áci

do ascórbico oxídase e peroxídase são mostrados na Tabela 2. 
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Tabela 2 - Atividade dos ênzimos polifenoloxidase,ácido ascor

bico oxídase e peroxídase nos palmitos ao natural 

das palmeiras pupunha e juçara 

Atividade do ênzimo *

Polifenoloxídase 

Ácido ascórbic o oxídase 

Peroxídase 

Pupunha 

o 

o 

o 

Palmitos 

Juçara 

125 

o 

40,l 

* Quantidade do ênzirro que causa variação de 10- 3 unidades de absorbância

}'.Dr minuto, por  ml  de  mistura  reativa. 

As atividades dos ênzimos polifenoloxídase e 

peroxidase principais responsáveis pelas reações de escureci

mento ou coloração estranha, foram nulas para o 

palmito pupunha, o que significa uma grande vantagem em relação 

aos palmitos de outras palmeiras, onde a atividade desses 

ênzimo e  o  principal problema no processamento (Tabela 2).

 Devido à atividade nula de peroxídase no palmito pupunha, 

não aparece tom rosado nos toletes durante o processamento 

térmico, o que constitui problema com o palmito juçara (Tabela 

2). Estes dados, podem indicar possibilidades para o tratamento 

térmico do palmito pupunha por esterilização em autoclaves, sem 

o problema de descolorações. 
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A atividade do ênzirno ácido ascórbico oxídase 

foi nula para as duas espécies de palmito (Tabela 2), dado este 

importante para a determinação da vitamina e, que engloba o 

ácido ascórbico e o ácido deidroascórbico. 

4.1.4. Composição química 

O teor de umidade1 ao contrário do de fibras r foi 

ligeiramente menor no palmito pupunha do que no juçara (Tab� 

la 3). O teor de proteína foi ligeiramente mais elevado no 

palmito pupunha e o de matéria graxa, menos elevado, em rela

ção ao juçara. O teor de cinzas foi mais elevado para esta Úl 

tirna espécie. 

Um aspecto interessante é a concentração de 

açucares, que foi bem maior no palmito pupunha (Tabela 3), 

sendo os teores de açúcares redutores e totais do pupunha pr� 

ticarnente iguais a 2 e 3 vezes os do juçara, respectivamente. 

Sem dúvida alguma, estes teores devem ter influência nas 

diferencas de sabor entre as duas espécies. 

A porcentagem de compostos fenólicos, expre§ 

sos corno tanino (responsável pela adstringência do palmito), 

foi no juçara o dobro da do palmito pupunha (Tabela 3). 
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Tabela 3 - Composição quimica média dos palmitos das palmei

ras pupunha e juçara. 

Componentes 

Umidade na matéria original (%) 

Umidade no liofilizado (%) 

Proteina bruta (%)3 

Matéria graxa (%) 3 

Cinzas (%) 3 

Fibra {%) 3 

Açúcares redutores (%)1 

Açúcares totais (%)1 

Tanino (%) 1 

Ácidos orgânicos (qualitativo) 2 

Ácido cianidrico {mg/lOOg) 3 

Vitamina e {mg/100g) 3 

Palmitos 

Pupunha 

88,40 

5,67 

2,32 

2,16 

1,21 

1,05 

13,83 

35,80 

0,80 

ác. láctico 

3,73 

3,2 

Juçara 

90,81 

9 ,6 3 

2,18 

2,51 

1,37 

0,99 

5,96 

12,28 

1,68 

ác. málico 

0,95 

11,6 

Nota: 1 - .Material liofilizado e resultados expressos em base de rna.téria 

seca 

2 - .Material liofilizado 

3 - Material ao natural 
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A cromatografia de ácidos orgânicos revelou 

ser o ácido málico o predomiDante no palmito juçara, concor

dando com os dados encontrados por FERREIRA e YOKOMIZO 

(1978), e o ácido láctico e predominante no palmito pupunha 

(Tabela 3), provavelmente justificando assim diferenças en

tre as duas esp�cies. 

O teor de ácido cianídrico (Tabela 3) foi 4 

vezes maior para o palmito pupunha em relação ao juçara, po

rém, não tendo significado especial, já que para as duas esp� 

cies, no palmito processado, esta substância esteve ausente. 

Os teores de vitamina C (Tabela 3) encontra

dos podem ser considerados cc=o sem significado, urna vez que 

o processamento térmico destruiria praticamente todo o seu

conteúdo. 

 A composição êos palmitos pupunha e juçara, quanto aos 

aminoácidos totais, encontra-se na Tabela 4. Observa-se que o 

palmito juçara apresentou teores maiores dos diversos 

aminoácidos em relação ao pupunha, com exceção do ácido 

aspártico e do triptófano, que foram maiores para o plantio do 

palmito pupunha. O total de aminoácidos (Tabela 4) foi maior para o

palmito juçara, apesar do teor de proteína bruta (Tabela 3) 

ter sido pouco maior para o palmito pupunha, o que parece 

indicar teores mais elevados de nitrogênio não protéico no palmito
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Tabela 4 - Teores de aminoácidos dos palmitos liofilizados 

das palmeiras pupunha e juçara (g/lO0g de mat.seca} 

Aminoácidos 

Lisina 

Histidina 

Arginina 

Ácido aspártico 

Treonina 

Serina 

Ácido glutâmico 

Prolina 

Glicina 

Alanina 

Meia cistina 

Valina 

Metionina 

Isoleucina 

Leucina 

Tirosina 

Fenilalanina 

Triptófano 

Aminoácidos essenciais 

Total de aminoácidos 

Pupunha 

1,09 

0,36 

1,13 

2,18 

0,78 

0,92 

1,50 

0,86 

0,80 

1,03 

1,48 

0,83 

0,28 

0,84 

1,46 

0,37 

0,49 

0,47 (1,79 1 ) 

6,24 

16,87 

Palmitos 

Juçara 

1,7 1

0,52 

1,76 

1,99 

0,90 

1,24 

1,56 

0,99 

1,13 

1,19 

1,89 

1,22 

0,36 

0,93 

1,56 

0,70 

0,70 

0,35 (1,48 1 ) 

7,73 

20,70 

1 - Dados citados por ICHIMARU e SALES em (1) e expressos em 

g de a.a/l00g de proteína. 

Nota: teor de amônia : 0,40g/100g (pupunha) e 0,37g/100g(juçara) 
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pupunha. A concentração de aminoácidos essenciais foi 

maior no palmito juçara do que no pupunha (Tabela 4), sendo que

a maior diferença de concentração ocorreu com a lisina. 

Quanto aos ácidos graxos, observa-se, na Tab� 

la 5, que a percentagem de ácidos graxos poliinsaturados (e� 

senciais) foi ligeiramente mais elevada para o palmito juça

ra. Os valores de ácidos graxos saturados e ácidos graxos 

insaturados foram ligeiramente superiores no palmito pupunha 

(Tabela 5). 

Pela Tabela 6 pode-se observar que o palmito 

juçara apresentou 3 vezes mais sódio, e mais potássio e zinco 

do que o palmito pupunha. Por sua vez, o palmito pupunha apr� 

sentou na sua composição mais fósforo, ferro, magnésio e co

bre do que o juçara (Tabela 6). Apenas os teores de manganês 

foram semelhantes para as duas espécies de palmito em estudo 

(Tabela 6). Os resultados concordaram com os obtidos por 

ANDRADE e BELDA (1976), apenas quanto ao fósforo, sendo as 

diferenças provavelmente devidas à metodologia e às amostras. 
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Tabela 5 - Ácidos graxos dos palmitos ao natural das palmeiras 

pupunha e juçara 

Ácidos graxos ( % )

Pupunha 

Ácido cáprico l 0,12 

Ácido láuricol 0,29 

Ácido mirísticol 0,51 

Ácido palmítico 1 25,02 

Ácido esteárico 1 0,94 

Ácido palmitoléico2 1,76 

Ácido miristoléico 2 0,14 

Ácido oléico2 14,84 

Ácido linoléico 3 51,45 

Ácido linolênico 3 4,67 

Total de ácidos saturados l 26,88 

Total de ácidos rnonoinsaturados2 16,74 

Total de ácidos poliinsaturados3 56,12 

Nota: 1 - Ácido graxo saturado 

2 - Ácido graxo monoinsaturado 

3 - Ácido graxo poliinsaturado 

Palmitos 

Juçara 

0,05 

0,45 

0,77 

20,00 

1,60 

2,14 

0,22 

11,30 

53,42 

10,08 

22,87 

13, 66 

6 3, 50 
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Tabela 6 - Composição mineral do palmito ao natural das pal

meiras pupunha e juçara (mg/l00g) 

Palmitos 
Minerais 

Pupunha Juçara 

Fósforo 94,0 68 ,o

Ferro 4,3 3,5 

cálcio 114,0 110,0 

Magnésio 80,0 63,0 

Sódio 1,33 4,17 

Potássio 337,6 438,9 

Cobre 0,159 0,086 

Zinco 0,79 1,38 

Manganês 0,48 0,61 

4.2. Palmito processado 

4.2.1. Caracterização física 

 Os valores médios de vácuo, espaço livre bruto, 

peso da salmoura, peso drenado, enchimento da embalagem e 

comprimento foram bastante próximos para os dois tipos de 

palmito (Tabela 7), o que demonstra o controle das operações 

durante o processamento. Os diâmetros dos toletes foram 

ligeiramente maiores no palmito pupunha e o número de toletes 

colocados na embalagem foi praticamente o mesmo para os palmitos 

pupunha e juçara (Tabela 7).
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 Quanto a cor, as diferenças foram mais nítidas entre as 

duas espécies de palmito: o pupunha desenvolveu, durante o 

tratamento térmico em salmoura acidificada, urna coloração 

creme ou amarelada, enquanto o palmito juçara apresentou-se 

mais branco; os teores de luminosidade (L) mais baixo, e de 

verde (a) e amarelo (b) mais elevados para o palmito pu- 

punha, em relação ao juçara, demonstraram estas diferenças de 

cor (Tabela 7). A cor das salmouras também foi diferente, se� 

do amarelada, no caso do palmito pupunha e esbranquiçada para 

o palmito juçara, conforme os valores de luminosidade (L),

mais baixo, e de verde (-a) e amarelo (b), mais elevados, pa

ra o palmito pupunha (Tabela 7). 

A textura do palmito pupunha apresentou-se 

mais firme do que a do juçara (Tabela 7). 

4.2.2. Composição química 

O teor de acidez (Tabela 8) foi ligeiramente 

mais elevado no palmito pupunha, assim corno o valor 

de pH encontrado (Tabela 8). As percentagens de cloreto 

de sódio (sal de cozinha) foram mais elevados no palmito juç� 

ra (Tabela 8). Não foi detectado ácido cianídrico nas amostras. 
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Tabela 7 - Características físicas dos palmitos das palmeiras 
pupunha e juçara, apos processamento 

Determinações 

r 

vácuo (poleg. de Hg) 5 

Espaço-livre bruto (mm) 5 

Peso bruto (g) 5 
Peso de salmoura (g) 5 

Peso drenado (g) 5 
Enchimento da embalagem(%) 5 

Número de pedaços 5 

Comprimento (cm) 30 
maior 30 

Diâmetro· (cm) menor 30 
médio 30 

L 5 

Cor do palmito a 5 
b 5 

L 5 

Cor da salmoura a 5 

Textura (lbf/g) 

b 5 

90 

Palmitos 

Pupunha 

X ±  EP r 

18,40 ± 0,51 5 

10,80 ± 0,58 5 

914,30 ± 3,61 5 

372,72 ± 7,14 5 

418,08 ± 3,84 5 

92,80 ± 0,74 5 

6,00 ± 0,32 5 

8,p5 ± 0,04 30 

3,43 ± 0,09 30 

3,30 ± 0,09 30 

3,37 ± 0,09 30 

78,01 ± 0,25 5 

-6,14 ± 0,10 5

25,62 ± 0,26 5 

20,97 ± 0,26 5 

-2,52 ± 0,11 5

5,66 ± 0,27 5 

5,89 ± 0,21 90 

Juçara 

X ± EP 

18,30 ± 0,46 

11,20 ± 0,49 

911,22 ± 3,99 

369,10 ± 9,32 

417,46 ± 7,26 

92,80 ± 0,49 

6,00 ± 0,32 

8,62 ± 0,04 

3,34 ± 0,12 

3,09 ± 0,11 

3,21 ± 0,11 

80,09 ± 0,12 

-3,22 ± 0,12

14,37 ± 0,48

25,81 ± 0,37

-1,43 ± 0,17

1,81 ± 0,28

4,42 ± 0,16 

Nota: L = luminosidade; a = teor de verde; b = teor de amarelo 

Tabela 8 - pH, teores de acidez e de NaCl nos palmitos das pal

meiras pupunha e juçara, apos processamento 

Determinações 

pH 

Acidez (% ácido cítrico) 

NaCl (%)

Pupunha 

4,51 

0,36 

1,30 

Palmitos 

Juçara 

4,42 

0,34 

1,45 
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4.2.3. Características organolépticas 

O s  resultados das análises organolépticas e da 

análise estatística dos dados encontram-se nas Tabelas 9 e 10. 

Neste estudo, os palmitos das duas espécies 

aprese ntaram aparência considerada como "excelente". Observou-se 

que a salmoura do palmito juçara apresentou turbidez considerada 

ligeira, enquanto a do pupunha foi límpida; observou-se também 

que vários toletes do palmito pupunha estavam ligeiramente encur 

vados, assim como a presença de bainha mais externa com penugem 

(espinhos de idade nova e macios) em um dos toletes. 

Nas avaliações da aparência, cor, "flavor", 

textura, e prefe rência geral, o palmito juçara sempre diferiu si9 

nificativamente do palmito pupunha, alcançando as maiores médias 

(Tabela 9) . 

Tabela 9 - Médias da avaliação, organoléptica dos palmitos pro

cessados e níveis mínimos de significância pel o teste 

de sinal (não-paramétrico) 

Palmitos Aparência Cor Textura "Flavor" 

Pupunha 7,83 ª 7,25
ª

7,17 ª 6,92 ª

Juçara 8,67b 8,67b s,sob 8,42b

n.m.s.(%) 0,4 1,56 0,04 0,1 

Nota: n.m.s. (%) = nível mínimo de significância para 
te de sinal (não-paramétrico). 

Preferencia 
geral 

1,00
ª

s,5ob 

0,04 

o tes-

As médias seguidas de letras diferentes diferem significativame� 

te entre sí. 
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O palmito pupunha alcançou o "gostei muito" 

da escala hedônica (Figura 2) para a aparência e o "gostei 

moderadamente" para cor, "flavor", textura e preferência gg 

ral; o palmito juçara alcançou o "gostei muitíssimo" para 

aparência e cor, e "gostei muito" para "flavor" e a classi

ficação entre o "gostei muitíssimo" e o "gostei muito" da 

escala para a textura e preferência geral. 

Os comentários dos provadores ofereceram as 

seguintes informações sobre as duas espécies de palmito: 

1 - Aparência: a) Palmito pupunha - toletes opacos e bem for

mados. 

2 - Cor: 

3 - Textura: 

b) Palmito juçara - toletes mais brilhantes.

a) Palmito pupunha - cor amarelo-clara, creme,

uniforme, não esperada p� 

ra o palmito a que esta

mos acostumados. 

b) Palmito juçara - cor branco-acinzentada

com tons rosados, espera

da para o palmito ao qual 

estamos habituados. 

a) Palmito pupunha - textura mais firme do que

a do juçara. 

b) Palmito juçara textura macia. 
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4 - "Flavor": a) Palmito pupunha - "flavor" lembrando gosto 

de mato, ligeiro amargor no 

final, sabor característico 

e pronunciado em relação ao 

juçara. 

b) Palmito juçara - "flavor" de palmito a que

estamos habituados. 

Pode-se notar, pelos dados da Tabela 9, que o 

palmito pupunha alcançou uma boa classificação, quando compa

rado com o juçara, que é o palmito considerado de melhor qualt 

dade. Pelos comentários dos provadores, pode-se notar que, ap� 

sar do palmito pupunha não ter a cor e o sabor convencionais 

para o palmito a que estamos acosturnados,este foi relativamen

te bem aceito. 

Tabela 10 - Médias da avaliação organoléptica de sopa-creme 

preparada com os palmitos e nível mínimo de signi

ficância 

Sopa preparada com os palmitos 

Pupunha 

Juçara 

n.m.s. (%)

Preferencia geral 
(Medias) 

0,31 

Nota: n.m.s. = nível mínimo de significância para o teste de 

sinal (não-paramétrico). 
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Os comentários sobre a textura firme estão 

de acordo com as medições objetivas de textura. O "flavor", 

carac(teri zado como lembrando "mato" ou "erva", e o ligeiro 

amargor residual ou definido como bem característico nao cons 

tituíram empecilho para a sua aceitação. 

Na avaliação das duas espécies de palmito, 

quando preparadas sob a forma de sopa-creme (Tabela 10), o 

palmito juçara alcançou a maior média, diferindo significati

vamente do palmito pupunha ao nível de 0,31%. O palmito juça

ra alcançou o "gostei muito" e o palmito pupunha, o "gostei 

regularmente" da escala ut i lizada (Figura 3). 

Pode-se então notar que a aceitação do palmi

to pupunha foi confirmada, quando este foi preparado sob a 

forma de sopa o que, sem dúvida alguma, oferece subsídios p5

ra pesquisas mais direcionadas do ponto de vista agrícola so

bre o assunto. Uma vez que há a possibilidade de serem sele -

cionadas plantas desprovidas de espinhos e se forem confirma

dos os dados de rendimento e precocidade citados na literatu

ra, hã grande probabilidade de que o uso da palmeira Guilielma 

na sua espécie gasipaes Bailey venha a sanar parte do problema 

inerente à falta de matéria-prima para o processamento do pal

mito e replantio, já que esta perfilha. 
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5. CONCLUSOES

- A necessidade de ácido cítrico monoidratado 

comercial para abaixar o pH do palmito pupunha, ao valor de 

4,3, é menor em relação ao juçara. 

- Ao contrário do palmito juçara, o palmito 

pupunha nao apresenta atividade dos ênzimos polifenoloxidase 

e peroxidase. 

- As concentrações de açúcares redutores e  

totais do palmito pupunha são maiores que as do palmito 

juçara, ocorrendo o inverso em relação ao tanino. 

- A composição do palmito pupunha, quanto aos

ácidos orgãnicos, difere da do juçara, apresentando este o 

ácido láctico e aquele,o rnálico. 
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- O palmito pupunha apresenta, em geral, meno

res teores de aminoácidos que o juçara. 

- O palmito juçara apresenta maior quantidade

de ácidos graxos poliinsaturados (essenciais), enquanto o pu

punha apresenta maior quantidade de ácidos graxos saturados e 

insaturados. 

- A composiçao mineral das duas espécies de 

palmito apresenta diferenças, em relação aos elementos deter

minados. 

- A cor do palmito pupunha processado, assim

como a da respectiva salmoura, é amarelada ou creme diferindo, 

pcrtanto, da do palmito juçara, que é esbranquiçada. 

- As salmouras dos palmitos processados dife

rem quanto a turbidez: a do palmito juçara é ligeiramente tur 

va, enquanto a do pupunha é límpida. 

- A textura do palmito pupunha e mais

do que a do juçara. 

firme 

- O palmito pupunha apresenta boa aceitação

quando comparado com o palmito juçara, tanto sob a forma de 

simples enlatado, quanto na de um prato preparado (sopa). 

- O "flavor" do palmito pupunha é bem caracte

ristico, lembrando a "mato" ou "erva", com ligeiro amargor re 

sidual. 
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- O palmito pupunha apresenta bom grau de

aceitação organoléptica, quando processado a cerca de l00
°

c em

salmoura acidificada. 
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