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Introducao

No Brasil, varias palmeiras produzem palmito comestivel, destacando-se, entre as
especies comercialmente exploradas, a espécie Euterpe oleracea Mart., também
chamado de agai. A regido norte do Pais, principalmente o estado do Para, destaca-se
por apresentar grande reserva natural deste palmito. Porém, a exploragdo racional com
renovacdo das areas exploradas (manejo integrado) € uma pratica a ser adotada,
visando a manutencao da atividade econdmica e, principalmente, atender as normas
de Qualidade Internacional e a Legislagao vigente no pais.

Palmito € o produto comestivel, constituido de folhas ainda ndo desenvolvidas e
imbricadas, extraido do centro da parte cilindrica localizada na extremidade superior do
estipe de certas palmeiras e que se encontra envolvido por um conjunto de folhas
adultas.

Existem varios fatores, naturalmente presentes nas hortalicas, que afetam a
suscetibilidade dos microrganismos ao calor, podendo-se citar, entre eles, o pH, o teor
de umidade, carboidratos, etc.

Dependendo desses fatores e principalmente do pH, o alimento podera ser submetido
a diferentes bindmios tempo vs. temperaturas para a obtencdo da esterilidade
comercial do produto final. Alimentos com pH 4,5 ou abaixo, por ndo permitirem o
desenvolvimento de esporos de bactérias patogénicas, sdo submetidos a um
tratamento térmico suave, em temperaturas proximas de 100°C, por um tempo que
depende do tipo da hortalica e do volume do recipiente.
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Nota-se que a grande maioria das hortalicas possui valores de pH acima de 4,5
(hortalicas de baixa acidez), o que impde um tratamento térmico severo para
esterilizacdo do produto enlatado. Deve-se empregar temperaturas superiores a 100°C,
para destruicdo dos esporos de bactérias, necessitando para isso utilizar uma
autoclave. Como exemplo podemos citar o milho, ervilhas, feijdo, cenoura, beterraba,
batata, aspargo, etc. (geralmente esses produtos sdo acondicionados em latas,
necessitando ainda de uma recravadeira para o fechamento hermético das latas). O
processamento desses vegetais de baixa acidez (pH > 4,5), € uma atividade com riscos
de saude publica devido a possibilidade de germinacdo dos esporos de Clostridium
botulinum. Essa bactéria é responsavel por uma intoxicagdo alimentar com alto
potencial de letalidade (botulismo).

Ha certas hortali¢as, na categoria de baixa acidez (pH >4,5), que ndo podemser
esterilizadas a temperaturas acima de 100°C, sem sofrer alteragbes e sem torna-las
improprias para o consumo. Incluidas nesta categoria estdo a alcachofra, a couve-de-
bruxelas, a pimenta, a cebola e o palmito. Desta forma, estes produtos sdo acidificados
a pH 4,5 ou inferior, por adicdo de um acido apropriado (geralmente acido citrico),
podendo-se, dessa forma, utilizar um tratamento térmico menos severo.

O Brasil € um dos poucos paises que apresenta condigbes privilegiadas para a
exploracdo do palmito no mercado intemacional. Sendo assim, a sua exploragéo
comercial pode constituir numa fonte consideravel de divisas, se os problemas relativos
ao seu cultivo e industrializacdo forem realmente tratados com seriedade.

As fabricas de conserva de palmito sdo instaladas em regime de batelada. Este sistema
apresenta como inconveniéncia um volume maximeo de producao relativamente baixo o
que obriga os grandes fabricantes a obter produtos processados de terceiros. Esta
terceirizacdo acarreta diferencas substanciais de qualidade e falta de padronizacgéo,
depreciando a qualidade do produto final. Este trabalho propde um sistema de
fabricacdo em regime continuo, dentro das mais rigorosas normas de qualidade. Para
tanto, estdo sendo propostas etapas de processamento enfatizando otimizacdo do
processo produtivo € manutencao da qualidade do produto.
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2 - Fluxograma do processamento
A figura 1 apresenta o fluxograma basico para producgéo de palmito em conserva:

RECEPCAO DA MATERIA-PRIMA
CORTE Dé PALMITO
EM TOLETES
ACONDICIéNAMENTO
ENCHIMENTO CEOM SALMOURA
PRE-AQQE%)!MENTO E
EXAUSTAO DE GASES
FECHAMENT(JS HERMETICO
ESTERILIZA(}%:O COMERCIAL

RESFRIAMENTO
ESTOCAGEMJ/PREVENTNA
ROTU&AGEM
EXPEéICAO

Figura 1 - Fluxograma de processamento de paimito em conserva
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3 - Etapas do Processamento

De uma maneira geral, as etapas que devem ser realizadas para o processamento de
palmito, sdo as seguintes:

3.1 - Recepcgao da matéria prima e descascamento parcial

Em plantagdes bem conduzidas, € possivel iniciar a extracdo do palmito quinze a
dezesseis meses apos o plantio das mudas, ocasiao em que as plantas atingem um
diametro basal (do tronco) de 8 a 10 cm.

O palmito bruto serd recebido no patio da fabrica, onde sofrera um primeiro
descascamento para eliminar 2 a 3 bainhas que protegem o0 nucleo (creme) durante o
transporte. Esta primeira operacdo deve ser realizada em uma area separada da area de
processamento, tendo em vista a elevada carga de sujidade e de microrganismos presente
nas bainhas mais externas que durante a realizacdo da colheita tiveram contato direto com
o solo, maos dos trabalhadores rurais, insetos e contaminagbes adquiridas durante o
transporte da matéria-prima. Deve-se deixar uma ou duas bainhas, a fim de proteger o
creme até que as operagdes seguintes sejam efetuadas.

3.2 - Classificagao

E uma operagédo de grande importancia, principaimente quando a matéria-prima apresenta
tamanho heterogéneo. Esta classificagdo permite uma determinagdo mais rigorosa nos
tempos de tratamento térmico, além de dar um aspecto uniforme ao produto, tornando-o
consequentemente mais atrativo. Os paimitos com diametro fino podem ser destinados,
por exemplo, para o acondicionamento em recipientes de 0,5 Kg e, aqueles apresentando
diametro médio e grosso, para recipientes de 1,0 Kg.

3.3 - Descascamento final

Em seguida, o palmito deve ser conduzido para o interior da fabrica, onde é realizado um
segundo descascamento, retirando 2 ou 3 bainhas remanescentes que envolvem o palmito
a ser envasado.

O descascamento deve ser feito com cuidado, uma vez que qualquer corte, batida ou
amassamento do creme acarretara o rapido escurecimento das partes afetadas. Por esta
razdo, somente pessoal treinado deve ser encarregado da realizacdo desta operacio.

De preferéncia, imediatamente apos a retirada da ultima bainha, deve-se fazer a imerséo
do creme (nucleo do palmito) numa solugcdo a 5% de cloreto de sodio e 0,5% de acido
citrico monohidratado. Esta imersdo na solucado inibe o escurecimento, mesmo em areas
que sofreram danos fisicos.

3.4 - Corte

Na secdo de corte, o palmito € aparado nas extremidades e feito corte dos toletes de 8 a 9
cm, dependendo do mercado a ser atendido e da altura do recipiente utilizado. De um
modo geral, esse comprimento deve ser cerca de 2 cm menor que a altura interna do
recipiente. O corte devera ser realizado com faca de ago inoxidavel. Deve-se evitar contato
com material de ferro ou cobre, que promovem escurecimento do tecido vegetal.
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O diametro do palmito a ser envasado depende do destino da producgdo. Para o mercado
interno, o palmito deve ter diametro de 2 a 5 cm, enquanto, para o externo, o produto deve
ser mais fino, com diametro entre 1 € 3 cm.

O corte em toletes pode ser feito colocando-se o creme num dispositivo especial de ago
inoxidavel (bloco de corte), o qual apresenta aberturas distanciadas entre si, as quais
possibilitam a utilizacdo de facas de ago inoxidavel.

3.5 - Acondicionamento

Apoés o corte, os toletes devem ser imediatamente acondicionados em recipientes, ou
conduzidos a tanques de espera contendo uma solugdo a 5% de cloreto de sodio e 1 % de
acido citrico (monoidratado). Com relagéo as embalagens, as mais utilizadas sdo os potes
de vidro ou as latas. No caso dos potes, as tampas utilizadas deverdo ser recobertas com
verniz protetor para evitar que sejam atacadas pela acidez da salmoura de cobertura dos
palmitos. O mesmo acontece com as latas, que deverdo ser recobertas pelo mesmo
material. Os vidros apresentam como principal vantagem o fato de mostrar o produto ao
consumidor, consistindo, assim, de um veiculo de propaganda para o fabricante. E, ainda,
um material inerte, ndo estando sujeito aos problemas de corrosdo. Por outro lado, o vidro
€ mais pesado, fragil e mais caro que as latas.

3.6 - Enchimento com salmoura

Esta operacao consiste em completar o volume das latas ou vidros até o nivel superior
com salmoura acidificada. A quantidade de cloreto de sédio (sal de cozinha) sera calculada
na base de 3% em relacdo ao peso palmito envasado. O acido citrico, na propor¢céo de
0,5% também em relagdo ao peso do palmito envasado. E de suma importancia o controle
da concentragdo da salmoura e do peso do palmito envasado como forma de garantir um
pH de equilibrio da saimoura abaixo de 4,5, condicbes estas que controlam o
desenvolvimento do microrganismo (Clostridium botulinum) causador de intoxicacdo
alimentar denominada botulismo. Os esporos do Clostridium botulinum n&o sdo destruidos
a 100°C (condigdes do tratamento térmico em banho-maria) e encontrando condigées de
pH acima de 4,5, os mesmos germinam e produzem uma toxina que pode ser letal caso
seja ingerida.

A salmoura de acondicionamento deve estar acidificada a niveis de pH 4,3, apés o
estabelecimento do equilibrio da conserva. Isto € conseguido através da curva de titulagdo
do palmito entre o seu pH natural e pH < 4,3. Esta curva deve ser feita com o acido a ser
empregado para acidificagdo do produto a ser envasado e com amostra retirada do lote do
vegetal a ser processado.

Tem-se nesta fase, a preocupacao de ajustar e comprimir lateralmente os palmitos no
interior dos recipientes, de modo a evitar que flutuem na solugdo conservadora adicionada
e possam ter suas extremidades escurecidas pelo contato com a tampa do recipiente.

3.7 - Pré-aquecimento e Exaustao

A operacao de pré aquecimento e exaustdo consiste na eliminagcdo da maxima quantidade
possivel de ar do interior dos recipientes e saturagdo do espaco livre com vapor.




COMUNICADO TECNICO

>
u
2
0
W
8

Pl

itinua | os recipientes abertos $ao conduzidos por meio de est
1} ira & requldavel nermi

o =-

o ¢

EVEIT passar por um pericdo de uma

agns g =2




COMUNICADO TECNICO

CT/28, CTAA, maio/98, p. 7

4 - Listagem de Equipamentos Basicos

Recepcgao da amostra

e Facas de aco inox
e Balcao inox com pés em tubo galvanizados

Segao de corte

e dispositivo para corte dos toletes
e mesa de aco inox

Acondicionamento

Equipamento para lavagem por aspersao e desinfecdo dos toletes
Balcdo em aco inox

Facas em acgo inox

Tanque inox para espera do acondicionamento

Tanque pulmao para acondicionamento da salmoura acidificada
Linha para enchimento dos potes com dosadora de salmoura

Pré - Aquecimento e exaustao
Tunel de exaustdo com regulagem de velocidade

Fechamento hermético

Bancada de ago inox com esteira e regulagem de velocidade
Recravadeira de latas e/ou de vidros

Esterilizagao

o Esterilizador e resfriador (processo continuo)
ou
e Tanques de imersédo para esterilizacéo e resfriamento (processo descontinuo)

5. Boas Praticas de Fabricagao de alimentos

Todo alimento deve ser produzido nas melhores condigdes possiveis. Portanto, o local
escolhido para fabricacdo deve ser limpo, ventilado e facil de limpar. As janelas devem
possuir telas para evitar a entrada de insetos, que podem cair e contaminar o produto.
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Quantos aos manipuladores, ndo devem usar pulseiras, relégios de pulso ou anéis,
pois os mesmos sdo focos de contaminagdo, sendo também expressamente proibido
fumar ou portar cigarros nas areas de processamento. E importante que todos os
manipuladores que tiverem contato com as matérias-primas ou recipientes utilizados no
processo apresentem sempre as maos e ante bragos lavados com agua e sabdo,
mantendo constantemente as unhas aparadas e limpas. E recomendado o uso de tocas
de tecido ou papel (descartaveis) para evitar a queda de cabelos no produto, assim como
o uso de uniformes adequadamente limpos.

Os utensilios que entram em contato com a matéria prima “in natura” nunca devem tocar
os produtos acabados sem antes terem sido lavados e desinfetados. O uso de panos
para limpeza deve ser evitado, pois sdo foco de contaminagées no produto e nas maos.
Para limpeza das méos, utilizar agua corrente e sabdo, deixando-as secar naturalmente.

N&o se recomenda utilizar recipientes de cobre, pois 0 mesmo migra para o material
processado contaminando-o com niveis inaceitaveis desse elemento quimico. Deve-se
optar pelo uso do aco inoxidavel, categoria AlSI 304.

Deve-se atentar para a limpeza dos potes de vidro e das tampas a serem usadas. Os
vidros devem ser bem lavados com agua e sabdo e perfeitamente enxaguados para
retirada dos residuos dos produtos de limpeza.
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