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RESUMO

O cultivo da palmeira pupunha para a producéo de palmito vem despertando cada vez mais o interesse
de grandes e pequenos agricultores. De boa aceitacdo no mercado, € uma alternativa ecoldgica ao
palmito tradicional. Objetivo deste trabalho foi desenvolver um palmito com diferentes teores de orégano,
com a finalidade de melhorar seu valor agregado. Apés disso, verificar através de andlise sensorial, que
foram realizados testes de aceitacao, utilizando uma equipe composta por 79 provadores nédo treinados.
O resultado do indice de Aceitabilidade (IA) teve uma boa repercussio, variando entre 87,50 a 92,70%,
em cada atributo avaliado. As amostras do palmito com diferentes concentracdes de orégano foram
igualmente aceitas pelos provadores em todos os atributos avaliados sem diferenca significava entre os

mesmaos.
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1. INTRODUCAO

Denomina-se palmito o produto comestivel, de formato cilindrico, macio e tenro, extraido da
extremidade superior do estipe de certas palmeiras. E constituido, basicamente, pelo meristema apical e um
namero variavel de folhas internas, ainda ndo plenamente desenvolvidas e imbricadas, sendo envolto e
protegido pela bainha das folhas adultas, mais externas (BOVI, 1997).

Apesar da pupunheira (Bactris gasipaes Kunth) ser uma palmeira perene, nativa da regido
amazobnica e, nos Ultimos anos, tem se mostrado uma excelente opgcdo econdmica para os produtores
rurais, para a produgéo do palmito, principalmente, por seu potencial de mercado e pela boa adaptabilidade
as condic¢des do cerrado (NEGREIROS, 2009).

O interesse nessa palmeira como produtora de palmito s6 comecou no inicio dos anos 70, quando a
exploragcdo predatéria da palmeira jucara na regido sudeste do Brasil tinha alcangado o seu maximo e
nossas reservas de palmito nativo ja estavam bastante delapidadas .A pupunha apresenta caracteristicas e
vantagens préprias, sobretudo para a exploracdo comercial de palmito, como a precocidade, com o seu
primeiro corte a partir de 18 a 24 meses apoés plantio, tem a capacidade de perfilhamento de tal modo que
permita sua explora¢do continua por varios anos, produtividade, alternativa viavel, econémica, facilidade
nos tratos culturais, vantagens ecoldgicas, que podem fazer a cultura ser conduzida a pleno sol, em areas
agricolas tradicionais, sem nenhum dano as matas nativas, fato este de grande apelo comercial,
principalmente para a exploracdo do palmito visando o mercado externo (BORGES, 2011).

Com a escassez da palmeira jucara (Euterpe edulis), devido a sua exploracdo excessiva, fez com
que o consumo de outros tipos de palmito aumentasse como o de pupunha, de origem amazonica, que hoje
€ o tipo mais comercializado no Pais. Ainda assim, o palmito de jucara continua a ser utilizado em
restaurantes, por ser 0 mais vistoso e carnudo entre os palmitos. Uma das formas de evitar a extingdo da
palmeira jucara € a substituicdo de seu uso pelo palmito de pupunha (GALETTI, 2003).

O palmito é retirado da parte superior do caule (estipe) da palmeira a partir da gema apical,
correspondendo a parte central do estipe composta de tecido meristematico, bainhas e foliolos em
formagdo. O palmito pupunha tem sabor agradavel, macio, nutritivo e baixo teor cal6rico, além disso, € rico
em fibras e minerais, como potassio, calcio e fosforo, vitaminas e aminoacidos importantes, podendo fazer
parte das dietas com restricdes caldricas. (ARAUJO, 1993)

No Brasil, a pupunheira é encontrada nos Estados de Rond6nia, Acre Amazdnia, norte do Mato
Grosso, Roraima, Amapa, Espirito Santo, Sdo Paulo e Rio de janeiro (FONSECA, 2002).

O palmito é considerado uma iguaria tipicamente brasileira. O Brasil apresentou uma producao de
62.429 toneladas em 2007 (IBGE, 2007). Em 2008 o Brasil exportou 1.624 toneladas de palmito que
corresponde a 7,1 milhdes de dolares (AGRIANUAL, 2009)

O sucesso das conservas de palmito depende de uma série de fatores, como qualidade da matéria-
prima empregada, higiene no preparo, embalagens utilizadas, técnicas e métodos de processamento e
treinamento da mé&o de obra.

A tecnologia desenvolvida para contornar este problema consiste na adicdo de um acido comestivel
(usualmente acidos orgénicos) a salmoura de enchimento das latas ou vidros, de forma a se assegurar um
pH de equilibrio igual ou inferior a 4,3. Com este procedimento, torna-se possivel a aplicacdo de um
tratamento térmico mais suave, que corresponde a imersao dos recipientes em “Banho Maria” durante certo

tempo, preservando a integridade fisica dos produtos. Isso é possivel porque em valores de pH igual ou
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inferior a 4,3 as bactérias deterioradoras e/ou produtoras de toxinas sédo conseguem se desenvolver, como
€ 0 caso do clostridium botulinum, cuja toxina é extremamente prejudicial & saide humana (BERBARI,
1997).

O palmito, ao natural, apresenta baixa acidez (pH 5,6 - 6,2), o que pode possibilitar na conserva
pronta o crescimento de Clostridium botulinum, um bacilo anaerébico e bastante resistente a temperaturas
elevadas por produzir esporos, 0s quais estao distribuidos no solo, contaminando com frequéncia produtos
agricolas. Sua toxina provoca o botulismo, cujos sintomas séo: visdo dupla, dificuldade em falar, engolir e
respirar podendo levar a parada cardiaca e a morte. A intoxicagdo manifesta-se de 12 a 36 horas apés a
ingestdo do produto contaminado. Para inibir o desenvolvimento desta bactéria e evitar qualquer risco é
necessario fazer a acidificagdo do meio (pH < 4,3), usando acidos permitidos para alimentos, como acético,
citrico, fosférico, tartarico, lactico e malico (EMBRAPA, 2004).

O véacuo para embalagens de vidro devera ser no minimo de 380 mmHg. O vacuo da embalagem é
um indicador das condi¢cdes de conservacao do produto. Um vacuo baixo reduz sensivelmente a vida-de-
prateleira do produto, por favorecer a corrosdo interna nas tampas e a oxidacdo do produto. (SUSANA,
2010).

Orégano é uma espécie congénere da manjerona, mas distingue-se pelo tamanho, pela cor das
flores (vermelhas e brancas) e pelo aroma. Seu sabor e aroma parecem mas com os do tomilho do que com
os da manjerona. Devem-se recolher suas folhas e flores durante a floracdo e seca-las no escuro, para
conservar o aroma e o sabor. Na culinaria, é o tempero tipico de pizzas e molhos de tomate, também usado
em carnes, ensopados, espetinho de carne, peixe ao forno, sopas e molhos em geral. Vendido fresco ou
seco, também pode ser combinado com alfavaca. Os franceses utilizam-no fresco, para temperar pepinos e
cenouras; tempero indispensavel em muitos pratos gregos € chamado por eles de “rigani”. Fresco, é muito
usado em saladas de tomates (PHILIPPI, 2006).

O orégano (Origanum vulgare), também conhecido como manjerona, € uma importante erva
aromética com propriedades culinérias. Algumas variedades assemelham-se a pequenos arbustos que
crescem até atingirem cerca de 50 cm de altura com folhas de aproximadamente 2,5 cm de comprimento.
Os flavonoides que déo a erva o seu aroma tipico incluem timol, pineno, limoneno , carvacrol , ocimeno e
cariofileno. O sabor e aroma do orégano intensificam-se com a secagem. Estas substancias também
possuem propriedades antioxidantes e antibacterianas. Por isto a erva, assim como seu 6leo essencial, tem
sido utilizado para tratar doencas do trato respiratdrio, doengas gastrointestinais (Gl), célicas menstruais e
disturbios do trato urinario. O carvacrol do orégano também tem sido investigado por suas propriedades
anticancerigenas. O orégano também é rico em magnésio e fibras, possuindo ainda em sua composi¢cao os
nutrientes: vitamina E, célcio, ferro e manganés (NUTRIYOGA, 2013).

O objetivo deste trabalho foi desenvolver um palmito com diferentes teores de orégano, com a

finalidade de melhorar seu valor agregado. Através de andlise sensorial, verificar sua aceitabilidade.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Formulagéo do Palmito

O Palmito Ecoldgico, é um palmito obtido da pupunheira, produzido com agua, acido citrico e cloreto

de sddio. A Figura 1 apresenta o palmito ecol6gico tipo picado.
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Figura 1. Imagem do Palmito Ecoldgico

Fonte: Rosolen Alimentos, 2015.

Possuem os seguintes ingredientes: Agua, Acidulante acido citrico (INS 330) e Cloreto de Sédio. A
Figura 2, apresenta a Informacé&o Nutricional do Palmito.

Figura 2. Informac&o Nutricional

INFORMACAO NUTRICIONAL
PORCAO DE 50 g

Quantidade por Porcao % VD*
Valor Energético 15 Kci\]:&’m 1%
Carboidratos 2,59 1%
Proteinas Og 0%
Gorduras Totais Og 0%
Gorduras 0
Saturadas Og 0%
Gorduras Trans. Og 0%
Fibra Alimentar 19 4%
Sadio Og 0%

*0% Valores diarios com base em uma dieta de 2000 kcal ou 8400
kJ. Seus valores diarios podem ser maiores ou menores
dependendo de suas necessidades energéticas.

(**) Valores diarios ndo estabelecidos.

ApoOs aberta a embalagem, conservar sob refrigeragdo com o vidro
fechado e consumir em até 3 dias.

Fonte: Rosolen Alimentos, 2015.

As embalagens do palmito ecolégico tipo picado, sédo de vidro de capacidade de 300 g, com o rotulo

na cor azul.

2.2 Fluxograma do processamento do Palmito

A empresa que disponibilizou a matéria prima para este desenvolvimento, fabrica apenas palmito de
pupunha nas versdes rodela, inteiro, picado, picadinho, banda, pedaco, porcéo, rodela extra, picado da

banda. A Figura 3 apresenta o fluxograma do processamento do palmito.



FIGURA 3 — Fluxograma do processamento de palmito
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Fonte: Rosolen Alimentos, 2015.

O Desenvolvimento deste novo produto, inicia—se a partir do processamento da adicao de orégano
apos o envase, para a realizacdo dessa adicdo, foram pesadas em balancas analiticas, duas (2) amostras
de orégano, uma contendo 0,25 g e a outra 0,75 g. Este orégano utilizado nas amostras, € um, orégano
desidratado de uma marca comercial do mercado. Apés a pesagem, as amostras de orégano foram
introduzidas manualmente dentro dos vidros com o palmito tipo (picado), apés disto, as amostras de palmito

com orégano, foram destinadas as demais etapas do processamento.

2.3 Analise Fisico - Quimica

2.3.1 Analise do pH



A anadlise do pH inicia-se, no termino da salmoura, para verificar se 0 mesmo esta dentro dos
padrdes desejados (1,8 a 2,2). O pH é novamente medido apds a estocagem preventiva, a partir del5 dias
de armazenagem, isso ocorre para observar se ndo houve alguma falha no processamento e verificar se o
pH, se encontra na faixa de seguranca. Para a realizacdo da analise do pH, foi utilizado o peagametro, a
amostra final tem que estar com seu (pH < 4,3).

2.3.2 Andlise de Vacuo

Para a realizagdo da analise de vacuo, primeiramente vocé umedece ligeiramente a tampa do
recipiente e comprimir firmemente o vacuémetro contra a tampa, em um ponto qualquer proximo a borda,
perfurando-a, em seguida proceder a leitura da deflexdo do ponteiro. Para obter um produto final de

gualidade seu vacuo tem que ser no minimo de 380 mmHg.

2.4 Anédlise Sensorial

Para a avaliacdo sensorial, foram realizados testes de aceitacdo sensorial (teste afetivo de
aceitacdo), utilizando uma equipe composta por 79 provadores nao treinados, com idade entre 18 e 54 anos
de ambos os sexos, alunos e professores da Unido das Faculdades dos Grandes Lagos — UNILAGO. Foi
solicitado aos provadores avaliagcdo dos atributos: textura, sabor e cor, por meio de escala hed6nica de 9
pontos, sendo os extremos 1. Desgostei muitissimo e 9. Gostei muitissimo, bem como a intengdo de compra
e frequéncia de consumo. Os resultados obtidos nos testes de aceitagdo foram submetidos a andlise de
variancia (ANOVA) e teste de Tukey (p<0,05).

2.5 Aceitabilidade do Palmito

O indice de Aceitabilidade (IA) foi realizado em relacdo aos atributos textura, cor e sabor. Para o
célculo do indice de Aceitabilidade do produto foi adotada a expressao:

IA (%) = A x 100/B, onde A = nota média obtida para o produto, e B = nota maxima dada ao produto. O IA

com boa repercussdo tem sido considerado = 70% (BISPO et al., 2004).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Aceitabilidade do Palmito

O indice de Aceitabilidade (IA) verificado para a amostra de 0,25 e 0,75 g do palmito ecolégico tipo
picado teve uma boa repercusséo, variando entre 87,50 a 92,70%, em cada atributo avaliado, considerando
a repercusséo favoravel quando = 70%, segundo BISPO et al. (2004). O atributo cor foi muito bem aceito,

variando entre 91% a 92,70%. A Tabela 1 apresenta indice de Aceitabilidade do Palmito com Ervas.



Tabela 1. indice de Aceitabilidade do Palmito com Ervas, segundo cada atributo avaliado.

indice de indice de
Amostras Atributos Notas Médias Aceitabilidade Aceitabilidade
(%) Geral (%)
Textura 7,9 88%
0,75¢g Sabor 8,1 90% 90,2%
Cor 8,3 92,70%
Textura 7,9 87,50%
0,25¢g Sabor 8,1 89,50% 89,3%
Cor 8,2 91%

3.2 Anélise Sensorial

Através da analise dos resultados do teste de aceitagcdo, observou-se que as amostras do palmito
foram igualmente aceitas em todos os atributos avaliado (textura, cor, sabor), ndo ocorrendo diferenca
significativas entre eles de acordo com a Tabela 2 que apresenta as médias da aceitacdo das amostras.

Tabela 2. Médias da aceitacdo das amostras

Atributos 0,259 0,759
Textura 7,92 7,92
Sabor 8,12 8,12
Cor 8,22 8,32

Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca estatistica ano nivel de 5%.

De acordo com a Tabela 2 ndo houve diferenca significativa entre as amostras (0,25 g e 0,75 g). Para
uma empresa que queira desenvolver este produto, a amostra 0,25 g, € a ideal amostra, devido sua
guantidade em gramas de orégano ser menor, em relacdo a amostra 0,75 g, assim a empresa tera custo

menor com ervas, mas com seus atributos (textura, cor, sabor) ideais para um produto final de qualidade.

3.3 Analise Fisico - Quimica

3.3.1 Anédlise do pH

O pH do produto final obteve em torno de 3,78, importante do ponto de vista de seguranca alimentar

assim tem a importéncia do ponto de vista de seguranca alimentar. Com a correta acidificacdo, para pH



menor ou igual a 4,3, € a garantia de que no palmito em conserva nao ira desenvolver os esporos do

Clostridium Botulinum.

3.3.2 Anédlise de vacuo

Na analise de vacuo, constatou-se que seu vacuo obteve um resultado de 550 mmHg, este
resultado confirma que o produto estd dentro dos parametros desejaveis, assim tornando um produto

seguro, pronto para a comercializagdo.

4. CONCLUSAO

As amostras de palmito com diferentes concentracdes de orégano foram igualmente aceitas pelos
provadores em todos os atributos avaliados sem diferenca significava entre os mesmos. Sendo assim a
amostra com 0,25 g € economicamente mais vidvel e apresenta um 6timo valor agregado ao palmito

trazendo um produto diferenciado ao mercado consumidor.
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