Comunicado

Aparéncias de “bronzeamento” no palmito de pupunha in

natura. Foto: Geovanita P. C. Kalil.

O palmito cultivado de pupunha (Bactris gasipaes
Kunth. var. gasipaes Henderson) é um produto
relativamente recente no mercado do agronegdcio
de palmito e, por isso, muitos aspectos de sua
tecnologia de pré e pés-colheita sdo desconhecidos,
requerendo investigacoes.

As caracteristicas sensoriais avaliadas pelos
consumidores e comerciantes sao aparéncia, cor,
sabor e textura. A cor deve ser branca ou levemente
amarelada. Qualquer alteracédo do aspecto do
produto serd prontamente detectada pela visdao do
consumidor (VERRUMA-BERNARDI et al., 2003).

O armazenamento sob resfriamento a temperatura
de O °C pode acarretar o aparecimento de disturbios
fisiolégicos no palmito, a exemplo do que ocorre
com macas ou péssegos (WATADA, 1999).

O objetivo deste trabalho foi relatar as alteracdes
fisiolégicas que ocorrem no palmito com o efeito
da temperatura de congelamento durante o
armazenamento a temperatura de O °C.
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Caracteristicas do Produto Palmito de
Pupunha in natura

Verruma-Bernardi et al. (2007), em trabalho sobre
aceitabilidade do palmito de pupunha, mostraram
gue os consumidores avaliaram o produto palmito

in natura como de cor amarelo clara, aparéncia
uniforme e Umida, aroma e sabor ndo caracteristicos
do palmito tradicional de jucara, sabor acido e
textura macia.

Baseado nas caracteristicas normais do palmito,
foi conduzido um experimento onde foram
colocados dez palmitos in natura sob refrigeracao
a temperatura de 5° C. Apés 24 horas, nao se
observou qualquer alteracdo na cor dos mesmos.
Outros dez palmitos in natura foram colocados a
temperatura de O °C. Apds 24 horas, observou-se
que todos apresentaram sintomas de bronzeamento
(escurecimento) (Fig. 1 e 2). O experimento foi
realizado, também, com palmitos cozidos por 10
minutos a 50 °C, sendo observados os mesmos
resultados, ou seja, os dez palmitos cozidos
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colocados a temperatura de 5° C ndo apresentaram
sintomas de bronzeamento, enquanto os dez
palmitos cozidos colocados a temperatura de O °C
apresentaram tais sintomas.

Foi aplicado o teste exato de Fischer (teste de
independéncia para verificar a significancia ao nivel
de 5 % de probabilidade pela distribuicdo de y?)
(BEIGUELMAN, 1996).

Observou-se que a probabilidade de associacao de
browning (bronzeamento) com temperatura sdo
independentes em nivel de P = 0,00054

Como esse valor é menor que 5 %, a hipdtese

das caracteristicas browning e temperatura serem
independentes é rejeitada, supondo que a sua
associacdo nao é casual. Portanto, a ocorréncia de
browning, tanto para palmitos /in natura como para
palmitos cozidos, é dependente da temperatura.

Sintomas de Injarias ou Disturbios
Fisiolégicos Resultantes do Processo
de Resfriamento a Temperatura de
0 °C do Palmito

As Figuras 1 e 2 mostram os sintomas de browning
no palmito /n natura, e as Figuras 3 e 4 mostram

0s mesmos sintomas no palmito cozido de pupunha
in natura. Pode ser visto um halo de cor marrom

na extremidade do palmito /in natura (Fig. 1). No
palmito cozido, a regidao bronzeada, em forma de
circulo, situa-se entre a extremidade e a regiao
central, constituida de partes mais claras (Fig. 2 e 3).

Fig. 1. Aparéncias de “bronzeamento” no palmito de pupunha in

natura. Foto: Geovanita P. C. Kalil.

Fig. 2 e 3. Aparéncias de “bronzeamento” no palmito cozido de

pupunha in natura. Fotos: Geovanita P. C. Kalil.

Estes sintomas foram causados durante o
armazenamento do palmito sob temperaturas
abaixo das recomendadas. Estes palmitos foram
armazenados em temperatura de O °C. Recomenda-
se 0 armazenamento do palmito em refrigerador sob
temperatura de 5 °C.

Embora as alteracdes sensoriais da aparéncia

do produto levem a rejeicdo do mesmo pelo
consumidor, esta alteracao é incipiente em relacao
ao sabor do palmito, que fica com o sabor mais
adocicado. Estas alteracGes ocorrem a partir de

24 horas de armazenamento e durante a primeira
semana apoés a colheita do palmito, tempo em que o
mesmo deve ser consumido. Mesmo com os relatos
acima descritos, o palmito pode ser consumido
normalmente. Neste caso, para evitar a perda do
produto, o mesmo pode ser utilizado em tortas,
empaddes ou pastéis, ou em produtos alimenticios
processados em geral.
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Por outro lado, os donos dos supermercados devem
garantir temperaturas de refrigeracao adequadas a

5 °C, para evitar o aparecimento de sintomas destes
danos (WATADA, 1999).

A polifenol oxidase interage com polifendis e
oxigénio durante o aparecimento do bronzeamento
“browning”. A sintese de compostos fendlicos
ocorre no reticulo endoplasmatico da célula. As
proteinas associadas a sintese de polifendis ou
estao incorporadas no reticulo endoplasmatco

ou associadas com ele. Uma vez sintetizados, os
polifendis passam por extrusao pelas vesiculas

do reticulo endoplasmatico. Estas vesiculas sao

o veiculo pelo qual os compostos fendlicos sao
transportados do vacuolo ao apoplasto, que é um
compartimento da membrana da célula (TOIVONEN;
BRUMMELL, 2008). O evento inicial no processo
de “bronzeamento” consiste na quebra das
membranas celulares. Uma vez que o dano se
instala, a estrutura celular comeca a se degenerar.
Substratos polifendélicos (catequinas, polifendis)
comecam a interagir com polifenol oxidases e fenol
peroxidases. A estabilidade da membrana celular

é o maior fator controlador do “bronzeamento”.
Sais de calcio e ascorbato sdo as formulacdes mais
utilizadas contra o “bronzeamento”. Os ascorbatos
controlam a atividade da polifenoloxidase, reduzindo
as quinonas a difendis originais. O ascorbato, como
antioxidante universal, pode extinguir radicais
alcoxil e peroxil envolvidos na deterioracao da
membrana. Uma formulagado contendo ascorbato e
célcio impede a degradacao da membrana celular e
modula a atividade da polifenoloxidase (TOIVONEN;
BRUMMELL, 2008).
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O mecanismo de “bronzeamento” envolve a
interacao de substratos polifenélicos com a

enzima polifenoloxidase na presenca de oxigénio.

A polifenoloxidase catalisa duas reagoes: 1)
hidroxilacdo de monofendis a difendis e 2) oxidacao
de difendis a quinonas. A reacao de hidroxilacao é
relativamente lenta e resulta em produtos sem cor,
enquanto a reacao de oxidacao resulta na formacao
de quinonas, que sao coloridas. As reacdes
subsequentes levam ao acumulo de melanina, que
é um pigmento marrom ou preto, associado ao
“bronzeamento” nos tecidos vegetais (TOIVONEN;
BRUMMELL, 2008).

Os resultados obtidos neste trabalho permitem
concluir que a ocorréncia de browning
(bronzeamento), tanto para palmitos /in natura
como para palmitos cozidos, é dependente da
temperatura.
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