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VIDA DE PRATELEIRA DO PALMITO-ESTIPE DE PUPUNHA
MINIMAMENTE PROCESSADO
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A pupunha (Bactris gasipaes var. gasipaes) apresenta lenta oxidag¢do do palmito devido a baixa
atividade enzimatica, o que retarda seu processo de contaminacdo. Isto possibilita o
processamento minimo do palmito in natura, que constitui um novo produto para o mercado,
com alto potencial de agregacdo de valor a agricultura familiar. Este trabalho analisou
caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas do palmito-estipe (com capas) de pupunha in natura
sob processamento minimo, ao longo do tempo. O delineamento utilizado foi em blocos
casualizados com dez repeticdes, dez blocos (julgadores) e seis tratamentos no esquema
fatorial 2 x 3 (com e sem &cido latico e trés tempos: 100, 200 e 300 dia pos-
armazenamento). A analise sensorial apresentou boa avaliagdo das caracteristicas ao 30° dia
pés-armazenamento, mantendo-se as caracteristicas organolépticas para consumo bem
préximas ao palmito in natura, atestado pela boa aceitabilidade do produto. Houve diferencas
estatisticas significativas entre provadores para textura e sabor, justificando-se o modelo de
blocos para esse controle. O efeito do tempo de armazenamento mostrou diferenca apenas
para odor, evidenciando que o0s palmitos passaram por alteracdes fisioldgicas nesse periodo.
N&o houve perda de qualidade ou mudanca na cor, textura e sabor durante o armazenamento.
A adicdo de acido latico ndo alterou a variacdo de pH do palmito. O pH apresentou-se estavel
ao longo do tempo, atribuido as capas. As andlises microbiolégicas mostraram que as
amostras de palmito-estipe encontravam-se dentro de niveis aceitaveis pela ANVISA. Os
resultados obtidos desta pesquisa possibilitaram concluir que: 1 — é possivel a comercializacéo
do palmito in natura; 2 — as avaliacdes de todas as caracteristicas sensoriais em todos os
tempos de armazenamento dos palmitos situaram-se proximas do padrdao ideal, que
caracteriza um palmito com textura consistente, sabor suave, cor amarelo suave e odor suave;
3 — a vida-de-prateleira do palmito-estipe foi de 30 dias; 4 — as caracteristicas de odor ou
aroma permitiram melhor discriminacdo da qualidade dos palmitos-estipe; 5 — todas as
analises microbioldgicas, encontraram-se nos limites aceitaveis, segundo a ANVISA, indicando
auséncia de contaminacao.
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