Comunicado

O Brasil é o maior produtor e consumidor de
palmito do mundo, mas nao é o maior exportador
(SOUSA et al., 2011), pois os paises importadores
nao compram palmito de extrativismo a partir da
resolucdo da ECO 92, que inibe a extracao de
palmito nativo, evitando a reducéo das populacdes
de jucara (Euterpe edulis Mart. e acai (Euterpe
oleracea Mart.). A Costa Rica e o Equador lideram
o comércio internacional de palmito a partir de
plantios comerciais de pupunha com producéao em
escala e exportando a precos competitivos. Ja no
Brasil, 85% do palmito é oriundo do extrativismo e
de baixa qualidade (SAMPAIO et al., 2007).

No entanto, o pais esta investindo em cultivo e
industrializacédo, devido ao potencial comercial da
cultura (SOUSA et al., 2011).

Mais de 90% do palmito de pupunha é
comercializado na forma de conserva. Porém,
também pode ser comercializado na forma

in natura pois, em decorréncia de sua baixa
atividade enzimdtica, sua oxidacao, que leva ao
escurecimento do palmito, é lenta (FERREIRA et al.,
1982).
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O palmito de pupunha in natura, tolete e basal,
apresenta pH de 5,6 a 6,2 (TONET et al.,

1999) e gosto adocicado (BERNHARDT, 1999),
caracteristica esta que o distingue, sensorialmente,
de outras espécies produtoras de palmito como o
da jucara, do acai e da palmeira real. O palmito /in
natura pode ser consumido na forma de salada ou
de outras formas, como recheio de pastéis e tortas.

A oferta de palmito pupunha in natura, minimamente
processado e sem conservantes é uma alternativa
para o consumo do produto crd, sem cozimento.
Estudos incluindo caracteristicas sensoriais e
contaminacdo apontaram que a conservacao do
palmito /n natura sem contaminacéao foi de até 40
dias (com capas) e de até 14 dias (sem capas) com
correto processamento e armazenamento (KALIL et
al., 2006a, 2006b).

Como observou-se perda de dgua no palmito
concomitantemente a perda de caracteristicas
sensoriais, como sabor e textura, durante o
armazenamento, este trabalho teve como objetivo
avaliar a velocidade de desidratacao de palmito
pupunha /n natura armazenados em geladeira.
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Os palmitos foram colhidos em experimento

de teste de progénies de pupunha, situados

na propriedade do Sr. Marco Aurélio Jussiani,
localizada no Vale da Floresta, rodovia BR 277,
Municipio de Morretes, PR, e instalado em solo
argissolo amarelo eutréfico. Os palmitos foram
limpos e tratados com hipoclorito de sédio a 2%
para desinfestacdo de fungos e bactérias em
condicoes de campo e trazidos com casca para
a Embrapa Florestas, onde foram preparadas as
amostras para o experimento.

Os palmitos foram divididos em dois grupos: com
casca (tolete e ponta) e sem casca (rodela, tolete

e ponta). As amostras em 5 replicatas (cinco
amostras de cada tipo de palmito com casca —
tolete e ponta, e cinco amostras de cada tipo

de palmito sem casca — rodela, tolete e ponta —
Figuras 1 a 3), foram preparadas e armazenadas em
geladeira a 6°C £ 1°C durante 15 dias e pesadas
diariamente em balanca.
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Figura 1. Palmito basal (rodela) e apical ou picadinho sem
casca.
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Figura 2. Palmito tolete sem casca.
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Figura 3. Palmito com casca: tolete (coloracdo bege escuro, um
pouco acima do palmito basal, mais claro) e ponta (coloracao
com tonalidade levemente esverdeada).

Para o palmito com casca, a perda de umidade
média diaria foi de 3,7%, alcancando 55% no

final de 15 dias de avaliacao tanto para tolete,
como ponta. O palmito sem casca apresentou
perda de umidade média diaria de 4,6, 4,8 ¢ 4,0%
para rodela, tolete e ponta, respectivamente. As
perdas de umidade apds 15 dias alcancaram 73%
para rodela, 62,5% para tolete e 61,5% para
ponta. Estes resultados indicam que o palmito

com casca é menos susceptivel a desidratacao do
que aquele sem casca, como esperado. A perda

de massa é um dos principais fatores na vida de
armazenamento de muitos produtos horticolas. Ela
ocorre em relacao ao tempo de armazenamento e
da transpiracdo (CARVALHO; LIMA, 2002). Essa
perda tem efeitos marcantes sobre a fisiologia

dos tecidos vegetais (YANG; HOFFMANN, 1984).
A perda de massa se relaciona a perda de agua,
causa principal da deterioracao, resultando nao
somente em perdas quantitativas, mas também

na aparéncia (murchamento e enrugamento) nas
qualidades texturais (amaciamento, perda de frescor
e suculéncia) e na qualidade nutricional (KADER,
1992). O modelo encontrado para prever a perda de
umidade em todas as formas de palmito com casca
e sem casca estudadas (rodela, tolete e ponta) pode
ser descrito por uma regressao linear entre umidade
e tempo de armazenamento, com coeficientes

de correlacao de -0,99733 (tolete) e -0,99815
(ponta) para o palmito com casca e de -0,99701
(tolete), -0,99282 (rodela) e -0,99595 (ponta) para
o palmito sem casca com probabilidade inferior

a 0,01% (Tabela 1 e Figuras 4 a 6). A umidade
obtida com o tempo de armazenamento pode ser
explicada pelas equacdes de regressao (Tabela 2

e Figuras 7 e 8). Enquanto a umidade do palmito
com casca situou-se entre 40% e 50% apds 15
dias de armazenamento, a umidade do palmito sem
casca situou-se entre 30% e 40% apds 15 dias de
armazenamento, pois a auséncia de casca propiciou
maior transpiracao do palmito.
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Tabela 1. Regresséo linear da perda de umidade de
diferentes tipos de palmito de pupunha em funcéo do 100
tempo de armazenamento em geladeira a 5°C + 1 °C.
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Figura 4. Perda de umidade em funcédo do tempo
Ponta -0,99595 1,76477 14 <0,0001

para palmito tolete com casca.

'R? = coeficiente de determinagéo ou de correlacdo entre perda de
umidade e tempo de armazenamento; 2SD = soma dos quadrados dos
desvios da regressdo; °N = tamanho da amostra ou n° de palmitos de

cada tipo e P = probabilidade da perda de umidade ser independente do 1004

tempo de armazenamento.

Em frutos e hortalicas minimamente processados 80+
ocorrem reacoes oxidativas durante o
armazenamento que causam escurecimento,
descoloracao de pigmentos endégenos, perdas
ou mudanc¢as do sabor ou do odor, mudancas na 50+
textura e perda nutricional (WILEY, 1994). 4

Estudo anterior sobre avaliacdao de caracteristicas
sensoriais do palmito-tolete de pupunha evidenciou
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Figura 5. Perda de umidade em funcdo do tempo
para palmito-ponta com casca.

que sua vida-de-prateleira foi de 17 dias e que o

tempo de armazenamento afetou principalmente
a textura e o sabor do palmito (KALIL et al., 1001
2006a), enquanto a vida-de-prateleira do palmito- 90
estipe foi de 30 dias nas mesmas condicbes de
armazenamento a 5 °C em geladeira (KALIL et
al., 2006b). Provavelmente, atingiu a umidade
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critica do palmito de pupunha, abaixo da qual as 601
caracteristicas sensoriais (textura, sabor aroma e 504
cor) sdo afetadas apdés 17 dias de armazenamento e
em geladeira a 5 °C + 1 °C para palmito-tolete e 30 o 2 4 6 Digas o2 M 16

dias para palmito-estipe. Neste periodo, a umidade

situa-se entre 30% e 40%.

Figura 6. Perda de umidade em funcéo do tempo
para palmito rodela sem casca.

Tabela 2. Equacoes de regressao que explicam a perda de umidade de diferentes
tipos de palmito em funcdo do tempo de armazenamento em geladeira a 5°C + 1°C.

Tipo de palmito

Equacées de regressao

Com casca
Tolete Y =(104,44085+0,70441) + (-3,73048 +0,07879)X
Ponta Y=(104,22189+0,59262) + (-3,77419+0,06629)X
Sem casca
Rodela Y=(103,99011+1,44856) + (-4,65919+0,16203)X
Tolete Y=(102,4884+0,82295) + (-4,11447 £0,09205)X
Ponta Y =(105,0533+0,95955) + (-4,12061 +0,10733)X

Y = umidade do palmito; X = tempo de armazenamento em dias.
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Figura 7. Perda de umidade em funcédo do tempo
para palmito tolete sem casca.
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Figura 8. Perda de umidade em funcéo do tempo
para palmito-ponta sem casca.
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