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RESUMO - Este projeto de pesquisa teve por objetivo desenvolver tecnologia para armazenar
palmito da espécie Real Australiana (Archontophoenix alexandrae) em embalagens flexiveis, com o
uso de antioxidante adequado a fim de evitar o escurecimento enzimatico da matéria-prima. O
palmito foi submetido a avalia¢des fisico-quimicas quanto aos teores de umidade, solidos totais e
curva de acidificacdo. Utilizou-se dois tratamentos para evitar o escurecimento do palmito de
palmeira Real, o primeiro com metabissulfito de sédio (200ppm) e o segundo tratamento com L-
Cisteina (1% e 1,5%), os quais foram comparados ao produto acondicionado em embalagem
flexivel sem adicdo de antioxidantes e ao produto acondicionado em embalagens de vidro,
acidificados apenas com &cido citrico. Para avaliar o efeito dos tratamentos antioxidantes foram
realizados analises de cor e pH de equilibrio. O tratamento com metabissulfito de sédio (200 ppm)
mostrou-se mais eficaz, obtendo-se a cor mais préxima da inicial do palmito quando comparado
aos demais tratamentos, visto que estes apresentaram oxidagdo quimica acentuada e

inviabilizaram a avaliagdo sensorial que seria feita ap6s 6 meses a partir do processamento.
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ABSTRACT - This research project aimed to develop technology for storing palm heart Real
Australiana (Archontophoenix alexandrae) in flexible packaging, using the appropriate antioxidant to
avoid enzymatic browning of the raw material. The palm heart was submitted to physicochemical
evaluation as moistore content, total solids and acidification curve. Two treatments were used to
avoid the browning of palm heart Real Australiana, the first with sodium metabisulphite (200ppm)
and the second using L-Cysteine (1% e 1,5%). The product treated with those methods were then
compared to a product in flexible packaging without addition of antioxidants and to a product in a
glass packaging, acidified only with citric acid. To evaluate the effects of antioxidants treatments,
the samples underwent color analysis and chemical equilibrium pH. The treatment with sodium
metabisulphite (200ppm) proved to be the most effective, due to it resulting in better preservation of
the characteristic color, while all other treatments showed intensive browning, due to which sensory

evaluation, programmed to be done after six months, was not possible.

Key-words: Palm heart, Real Australiana, L-cysteine, Sodium metabisulphifite.

1 INTRODUGAO

No Brasil, dentre as palmeiras cultivadas destacam-se a pupunheira (Bactris gasipaes),
nativa da Amazbnia, e a palmeira Real australiana (Archontophoenix spp), nativa do leste da
Australia e atualmente cultivada nos estados de S&o Paulo e Parana. Em 1995, iniciou-se o cultivo

em larga escala do género Archontophoenix a producéo de palmito (MODOLO, 2008).

A matéria-prima, por possuir textura tenra e pH maior que 4,5, ndo pode ser submetida a
tratamentos térmicos severos. Assim, o palmito acondicionado em embalagem & vacuo necessita
de acidificacdo seguida de pasteurizacdo para prevenir o desenvolvimento de Clostridium

botulinum, que pode ocorrer em condi¢des anaerobias.

A embalagem flexivel apresenta redugdo do consumo de energia e de espagos quando

comparada a embalagem de vidro, o que implica em menores gastos.

O antioxidante amplamente utilizado em conservas de palmito é o metabissulfito de sédio,
aceito pelo Ministério da Saude e classificado como Geralmente Reconhecido como Seguro
(GRAS) pela Food and Drug-Administration (FDA). Mas o seu uso acarreta a reducdo da

biodisponibilidade de algumas vitaminas como a tiamina (B1), acido folico (B9), piridoxina e
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nicotinamida e a ingestdo de sulfitos em geral € associada a rea¢cdes como broncoespasmos e
sérios problemas neuroldgicos em individuos sensiveis a este composto (Favero, 2011). Por isso,

avaliou-se no presente estudo o uso de L-Cisteina como antioxidante em palmito Real.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Matéria-prima

A matéria-prima, palmito in natura, da espécie Real Australiana (Archontophoenix
alexandrae e A. cunninghamiana), foi submetido a determinacfes de pH (AOAC, 1997), curva de

acidificacdo (Berbari & Paschoalino, 1997) e rendimento com resultados expressos em gramas.

2.2 Tratamento antioxidante

No primeiro ensaio, com a finalidade de evitar o escurecimento enzimatico, as amostras de
palmito Real foram submetidas a tratamentos antioxidantes por meio de imersdo em solu¢des de L-
Cisteina (1,5%) e Acido Citrico (0,5%) e também metabissulfito de sédio (200ppm) e &cido citrico

(0,5%), conforme descrito por Melo & Villas Boas, 2006.

Para o segundo ensaio, realizado de maneira analoga, ndo houve adicdo de acido citrico a

solucdo antioxidante de L-cisteina, a qual foi utilizada nas concentracdes de 1% e 1,5%.

2.3 Processamento do palmito em conserva

Os lotes de palmito Real procedentes da Fazenda Baguacu, Municipio de Pirassununga —
SP foram processados na Planta Piloto —- FRUTHOTEC/ITAL. Os toletes obtidos foram pré-cozidos
em solucdo acida de concentragéo estabelecida a partir da curva de acidificagdo, sendo finalizado
ao atingir o pH de equilibrio de 4,3. O cozimento em tacho com camisa de vapor foi realizado a
pressdo atmosférica, seguido de drenagem, do tratamento em solu¢gBes antioxidantes (por 15
minutos) e do acondicionamento em embalagens a vacuo (de filmes flexiveis com capacidade para
120g de palmito). Por ultimo, a pasteurizacdo ocorreu em agua em ebulicdo (98°C) por 15 minutos
(Berbari & Paschoalino, 1997). O resfriamento foi realizado em agua a 25°C até que o produto

atingisse a temperatura de 37°C e o armazenamento, a temperatura ambiente.
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2.4 Filmes flexiveis

As amostras do primeiro ensaio foram acondicionadas em filme flexivel multicamada
composto por politereftalato de etileno (PET) e um polietileno (PE), ja as obtidas no segundo
ensaio receberam filme flexivel multicamada de polipropileno (PP), poliamida (PA) e politereftalato

de etileno (PET). Estudos anteriores caracterizaram ambas as embalagens.

2.5 Analises quimicas

No palmito em conserva foram realizadas andalises de pH por meio de leitura direta em
potencidbmetro. Para avaliar o pH de equilibrio final, tomaram-se medidas de pH apos
homogeneizagéo do contetdo das embalagens. Para que o produto seja considerado seguro, este
pH de equilibrio deve ser igual ou inferior a 4,5. As medi¢Bes de pH foram realizadas até que o pH

da porcéo central atingisse o valor igual ou inferior a 4,3.

2.6 Andlises fisicas

A avaliacdo objetiva da cor foi determinada em equipamento Konica Minolta CR400, marca
Macbeth, operando com o software COMCOR 1500 PLUS, iluminante D, 10 graus de observacéo,
com éarea reduzida de observacdo. O equipamento foi calibrado com placa de porcelana padrao.

Determinou-se, em triplicata, os parametros L* (Luminosidade), a*(vermelho) e b*(amarelo).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Matéria-prima — Curva de Acidificacdo

Os resultados apresentados na curva de acidificacdo (Figura 1), indicaram em média a
necessidade de 0,150g de acido citrico para abaixar o pH de 100g de palmito de seu valor inicial

entre 6,00-6,20, até 4,3, considerado um valor seguro para produtos acidificados artificialmente.
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Figura 1. Curva de acidificacao do Palmito da palmeira Real Australiana.

3.2 Produto final — Avaliacdo do pH

No primeiro ensaio deste estudo obtiveram-se os resultados da Figura 2, no qual o
tratamento com L-Cisteina (1,5%) e com acido citrico (0,5%) na solucdo de imersao apresentou o
menor valor de pH. A L-Cisteina monohidratada é um aminoacido essencial e possui o pH de 1,7,
gue em conjunto com o acido citrico, que € também um agente acidulante, causa grande queda no
pH do palmito em conserva. A capacidade de acidificacdo da L-Cisteina, até entdo, nunca fora
estudada. O tratamento com metabissulfito obteve o pH bem proximo do ideal, mostrando-se
eficiente como agente oxidante, como observa-se na Figura 2 e na Figura 3. Os controles, tanto no
vidro quanto no filme plastico, serviram para a comparagéo do poder acidificante dos antioxidantes
utilizados. Relacionando a coloracdo e o pH dos palmitos em diferentes tratamentos, percebe-se

grande variacdo em cor do tratamento de L-Cisteina ao mesmo tempo que tem seu pH muito acido.
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3.3.  Produto Final — Avaliacéo objetiva da cor
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Os resultados das andlises objetivas de cor apresentam o escurecimento das amostras do
primeiro e do segundo ensaio no periodo de armazenamento de 24 horas, de 1 més e de 3 meses.

3.3.1 Avaliacao da cor no primeiro ensaio
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Figura 4. Avaliacdo objetiva de cor Figura 5. Avaliacao objetiva de cor Figura 6. Avaliacédo objetiva de cor
apo6s 24h (primeiro ensaio) apo6s 1 més (primeiro ensaio) apo6s 3 meses (primeiro ensaio)

Analisando a Figura 4, a Figura 5 e a Figura 6, O valor de (L*) diminui para todos os tipos de
conserva, devido a acao oxidante da enzima polifenoloxidase. O controle no vidro é o que tem valor
mais proximo do branco, pois esta embalagem € impermedvel & passagem do oxigénio. O palmito
tratado em solu¢cdo de metabissulfito apresentou o segundo maior valor de (L*), por ser um
eficiente agente antioxidante, porém capaz de causar danos a saude. Ja o palmito tratado com L-
Cisteina apresentou a maior variagcao de cor no periodo analisado.

3.3.2 Avaliacao da cor no segundo ensaio

A Figura 7, a Figura 8 e a Figura 9 exibem os resultados obtidos para o segundo ensaio,

realizado de maneira analoga ao primeiro, mas com as concentracdes de L-cisteina a 1% e a 1,5%.
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Figura 7. Avaliacdo objetiva de cor Figura 8. Avaliacao objetiva de cor Figura 9. Avaliacéo objetiva de cor
apo6s 24h (segundo ensaio) apo6s 1 més (segundo ensaio) apo6s 3 meses (segundo ensaio)

Os resultados do segundo ensaio mostram queda no valor de luminosidade (L*) para as
amostras tratadas com metabissulfito, o que ndo ocorreu para as amostras do primeiro ensaio

tratadas com este antioxidante, no entanto, este valor € o que mais se aproxima ao do controle.

Para as amostras tratadas com L-Cisteina a 1% séo encontrados maiores valores de a* e b*
do que a 1,5%, ou seja, aquelas apresentam maior escurecimento do que estas. Ha queda
acentuada no valor de (L*) para todas as amostras de L-Cisteina, as quais desenvolveram intensa
coloragdo arroxeada, devido a oxidacdo quimica. Este resultado foi favorecido por pH &cido,

possivel presenca de antocianinas e tipo de embalagem flexivel.

3.3.3 Embalagens plasticas

A figura 10 permite concluir que o filme flexivel composto por politereftalato de etileno (PET)
e por um polietileno (PE), utilizado no primeiro ensaio, mostrou-se mais adequado para
acondicionar palmito do que o utilizado no segundo ensaio, que é composto por polipropileno (PP),
poliamida (PA) e politereftalato de etileno (PET), pois nota-se que os parametros de cor obtidos no
primeiro ensaio sdo mais préximos dos que caracterizam o controle. Portanto, deve-se avaliar a

permeabilidade dos filmes flexiveis em estudos posteriores.
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Figura 10: Influéncia da embalagem plastica na conservacao da cor do palmito da Palmeira Real Australiana

4 CONCLUSAO

A partir dos ensaios realizados, podemos concluir que a L-Cisteina € um antioxidante que
ocasiona boa acidificagdo do palmito por sua caracteristica muito &cida. As concentracdes
utilizadas de 1% e 1,5% n&o evitaram o escurecimento do produto e este efeito pode estar
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relacionado tanto com o pH muito acido da amostra quanto com a embalagem utilizada, pois o
filme flexivel ndo se manteve impermeavel quanto a passagem de substancias que reagiriam com

a L-Cisteina e, por isso, é preciso analisar futuramente a permeabilidade da embalagem.
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