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A pupunha (Bactr is gasipaes var. gasipaes)  apresenta lenta oxidação do palm ito devido à baixa 
at iv idade enzim át ica, o que retarda seu processo de contaminação. I sto possibilita o 
processamento mínimo do palm ito in natura, que const itui um novo produto para o mercado, 
com  alto potencial de agregação de valor à agricultura fam iliar. Este t rabalho analisou 
característ icas sensoriais e físico-quím icas do palm ito-est ipe (com capas)  de pupunha in natura 
sob processamento mínimo, ao longo do tempo. O delineam ento ut ilizado foi em blocos 
casualizados com dez repet ições, dez blocos ( julgadores)  e seis t ratam entos no esquem a 
fatorial  2 x 3 (com e sem ácido lát ico e t rês tempos:  10o, 20o e 30o dia pós-
armazenamento) . A análise sensorial apresentou boa avaliação das característ icas ao 30º  dia 
pós-armazenamento, mantendo-se as característ icas organolépt icas para consumo bem 
próximas ao palm ito in natura, atestado pela boa aceitabilidade do produto. Houve diferenças 
estat íst icas significat ivas ent re provadores para textura e sabor, just if icando-se o modelo de 
blocos para esse cont role. O efeito do tempo de armazenamento most rou diferença apenas 
para odor, evidenciando que os palm itos passaram por alterações fisiológicas nesse período. 
Não houve perda de qualidade ou mudança na cor, textura e sabor durante o armazenamento. 
A adição de ácido lát ico não alterou a variação de pH do palm ito. O pH apresentou-se estável 
ao longo do tempo, at ribuído às capas. As análises m icrobiológicas most raram que as 
amost ras de palm ito-est ipe encont ravam-se dent ro de níveis aceitáveis pela ANVISA. Os 
resultados obt idos desta pesquisa possibilitaram concluir  que:  1 – é possível a comercialização 
do palm ito in natura;  2 – as avaliações de todas as característ icas sensoriais em todos os 
tempos de armazenamento dos palm itos situaram-se próximas do padrão ideal,  que 
caracteriza um palm ito com textura consistente, sabor suave, cor amarelo suave e odor suave;  
3 – a vida-de-prateleira do palm ito-est ipe foi de 30 dias;  4 – as característ icas de odor ou 
arom a perm it iram melhor discr im inação da qualidade dos palm itos-est ipe;  5 – todas as 
análises m icrobiológicas, encont raram -se nos lim ites aceitáveis, segundo a ANVISA, indicando 
ausência de contaminação. 
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