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ACEITACAO DO PALMITO DE GUARIROBA [Syagrus oleracea (Mart.) Becc.]
EM CONSERVAS SOB DIFERENTES ACIDOS ORGANICOS!

Nilson Gomes Jaime?, Cel so José de Mouré?,
YdillaOliveirade Paula

ABSTRACT

ACCEPTANCE OF GUARIROBA [Syagrus oleracea (Mart.)
Becc.] PALM HEART IN PRESERVES OF
DIFFERENT ORGANICACIDS

The objective of this study was to evaluate the
acceptation of guariroba[Syagrus oleracea (Mart.) Becc.] palm
heart preserved, acidified with organic the acids acetic, citric
monohydrate, dl-lactic 85%, and dl-malic and L (+)-tartaric. The
75 preserves of guarirobawere processed, packed in glassbottles,
immersed in brine acidified with different organic acids, in
quantities sufficient to lower the pH of the mixture to about 4.3,
projected for balance. The experiment was completely
randomized, with five treatments and fifteen repetitions. Six
glasses of pam hearts at random were used to determine the
stabilizing pH of the preserves. Nine glasses were used to assess
the acceptance of preserved guariroba and other physical and
chemical analyses. The acceptance was eval uated through atasting
portion of approximately 50 g of the product, based on ahedonic
scale of seven levels, applied to 500 not trained volunteers. All
treatments have had acceptance exceeding 80% among judgers
used to guariroba consumption, and over 65% among non-
consumers. The treatment with malic acid (pH 3.50) obtained
lower acceptance than those acidified with acetic (pH 4.01),
citric (pH 3.67), lactic (pH 3.88), and tartaric acids (pH 3.43),
which did not differ significantly among them. In such levels of
pH, the costs of acidification with lactic acid, citric acid, and
acetic acid were equivalent among them and lower than those
processed with malic and tartaric acids.

RESUMO

O objetivo destetrabalhofoi avaliar aaceitacdo depalmito
de guariroba [Syagrus oleracea (Mart.) Becc.] em conserva,
acidificadacom oscidos organi cos acético, citrico monohidratado,
dl-l&ctico 85%, di-malico e L (+)-tartarico. Foram processadas 75
conservas de guariroba, acondicionadas em frascos de vidro,
imersas em salmouraacidificadacom diferentes écidos organicos,
em quantidades suficientes para baixar o pH da mistura a 4,3,
projetado para o equilibrio. O experimento foi inteiramente
casualizado, com cinco tratamentos e quinze repeticoes. Seis
vidrosde palmitos, ao acaso, foram utilizados paradeterminagéo
da estahilizac&o do pH da conserva. Nove vidros foram usados
para avaliar a aceitagdo da conserva e demais andlises fisicas e
quimicas. A avaliagdo de aceitagdo consistiu na degustagéo de
porgéo de aproximadamente 50 g do produto, baseando-se em
escalaheddnicade setenivels, aplicadaaquinhentos voluntarios
n&o treinados. Todos os tratamentostiveram aceitag8o superior a
80%, entre osjulgadores acostumados ao consumo de guariroba,
e superior a65% entre os ndo-consumidores. O tratamento com
acido malico (pH 3,50) obteve menor aceitagdo que as conservas
acidificadas com os &cidos acético (pH 4,01), citrico (pH 3,67),
l&tico (pH 3,88) e tartérico (pH 3,43), os quais ndo diferiram
significativamente entre si. Nesses niveis de pH, os custos de
acidificacdo das conservas com os &cidos | ético, citrico e acético
foram equivalentes entre si e menores do que os de conservas
processadas com o0s &cidos mélico e tartarico.

KEY WORDS: palmetto, canned heart-of-pal m,botulism.

INTRODUCAO

A guarirobeira [Syagrus oleracea (Mart.)
Becc.] € uma palmeira que produz palmito de gosto
amargo, denominado guariroba, gariroba, guerobaou
gueiroba, no Centro-Oeste brasileiro, ou aindacatol €,
coco-catolé, palmito amargo, coco-babdo, paty-
amargoso e Coco-amargoso, em outras regides de

PALAVRAS-CHAVE: gueroba, catolé, acidificacao, botulismo.

ocorréncia (Lorenzi et al. 1996, Lorenzi & Méello-
Filho 2001, Lorenzi 2002).

Originériado Brasil (Noblick 1996), aguariroba
€ nativa do Cerrado e esta presente nos estados de
Goiés, Mato Grosso, Mato Grosso do Sul, Tocantins,
Minas Gerais e no Distrito Federal (Nascente et al.
2000, Nascente 2003). Este palmito érico nasenzimas
peroxidase e polifenoloxidase que, junto com os
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compostos fendlicos, substratos dessas enzimas,
causam o escurecimento do palmito. Os fendis sao
responsaveis também pelo gosto adstringente e
amargo caracteristico da guariroba (Carneiro et al.
2003).

Deacordo com Mori et al. (1986), aguariroba
tem pH emtorno de 5,7 e a guns outros palmitostém
pH pouco inferior a 6,0. Esses alimentos s&o
classificados, portanto, como produtosde baixaacidez,
por apresentarem pH acimade4,5 (Mori et al. 1986,
Senai 2000a, 2000b). Essa faixa de pH oferece
condicOes propicias ao desenvolvimento de bactérias
deteriorantes e, ou, patogénicas, como Clostridium
botulinum, causador do botulismo (ICMSF 1980,
Borgeoiset al. 1994, Forsyth 2002).

No processamento de conservas de pamitos
utiliza-se a pasteurizacdo dos vidros, em agua fer-
vente, hermeticamente fechados, a fim de eliminar
0S microrganismos presentes. Esta temperatura é
insuficiente paradestruir osesporos de C. botulinum
(Nogueira 198-?). Assim, para evitar o posterior
desenvolvimento da bactéria e formacao de toxinas,
o pH deequilibrio do pamito comoliquido deimersdo
deve ser menor ou igual a4,5. Acidos organicos sfo
acrescentados na salmoura de imersdo do produto
com essafinalidade (Zapata& Quast 1975, Nogueira
198-?, FAO 1985, Berbari & Paschoalino 1997). Entre
osvarios &cidos possiveis paraessefim, o citrico éo
maisutilizado naindUstriade palmitos, tendo um duplo
efeito de acidificante e inibidor do escurecimento.

Algumasindustrias de palmitos utilizam como
parametro de acidificacdo o pH 4,3 (Berbari &
Paschoalino 1997), of erecendo umamargem de segu-
rancano nivel preconizado pelalegislacéo brasileira,
gue é pH maximo 4,5 (Brasil 1999a), ou pelo Codex
Alimentarius, menor que 4,6 (FAO 1985).

O pH de equilibrio dasalmouracom o pamito
nao ocorre imediatamente, apds o0 processamento da
conserva, havendo variagbes apds certo tempo. A
fim de se prever a quantidade de &cido orgéanico a
ser adicionado asalmouradeimersdo, necessario para
gue o pH, apos a estabilizacdo, esteja nos niveis
desgjados, faz-se umatitulacéo e cal cula-se aconcen-
tracdo de &cido na salmoura (Cs) (Zapata & Quast
1975, Berbari & Paschoalino 1997, Senai 2000a).

A acidificacdo daconservadeguarirobaéfeita
usualmente com é&cido citrico na salmoura (Berbari
& Paschoalino 1997). Contudo, outros acidos
organicos, como os &cidos | ético ou tartérico, podem
ser utilizados (FAO 1985), além dos acidos acético e
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malico, dentre os permitidos para uso em alimentos
(Mori et al. 1986).

A aceitacdo de guariroba acidificada com
outros &cidos constitui-se aternativaa utilizagdo do
acido citrico pelaindustriado palmito de guariroba.
Mori et al. (1986), ao avaliar ainfluéncia dos acidos
acético, citrico, dl-mdlico, L(+) tartarico e dl-lactico
na qualidade do palmito jucara, em conserva,
concluiram que ndo houve diferencasignificativana
aceitacdo do sabor dos palmitos enlatados.

De acordo com Chaves (1998a), aceitacdo é
0 ato de determinado individuo ou popul agdo consumir
favoravelmente um produto. Esta avaliagdo é
considerada um teste afetivo, baseado em atitudes
subjetivas, realizado normal mente com consumidores
atuais ou potenciais (Chaves 1998b).

Este trabalho foi realizado com o objetivo de
avaliar a aceitacdo de conservas de guariroba acidi-
ficadas com os &cidos acético, citrico monohidratado,
dl-lactico 85%, dI-malico e L(+)-tartérico, deter-
minando-se também o custo da acidificagdo de cada
tratamento.

MATERIAL E METODOS

Foram adquiridas, ao acaso, oitentaguarirobas
com 3,5 anos, oriundas de umamesma plantagéo no
municipio de Goiania, Goias. As guarirobas foram
cortadas no dia 14 de outubro de 2004, no periodo da
manh, etransportadas no mesmo diaparaolocal de
processamento. Laos palmitosforam recep-cionados
e armazenados sob temperatura ambiente, até seu
processamento, no dia seguinte.

As operacdes de processamento dos pal mitos,
realizadas segundo as Boas Préticas de Fabricagdo
(Brasil 1999b), obedeceram ao fluxograma da
Figura 1, adaptado de Bernhardt et al. (1997). A fim
de se evitar contaminagdo do produto, toda a agua
utilizada paralavagem de equipamentos e frascosde
vidro, elaboracdo do liquido de imersdo (salmoura
acidificada) e resfriamento das conservas, embora
oriundadarede publica, foi clorada com hipoclorito
de sadio, até atingir 1,0 mg.dm? a 2,0 mg.dm de
clorolivre.

As operacOes de preparacdo da salmoura,
incluindo atitulagcdo com os &cidos acético, citrico
monohidratado, dl-lactico 85%, dI-mélico e L(+)-
tartarico, objeto de teste, para a determinacéo das
concentragdes de &cido nasamoura (Cs), assim como
as andlises fisicas e quimicas das conservas, foram
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realizadas no L aboratério de Tecnologiade Alimentos,
daEscolade Agronomiae Engenhariade Alimentos,
Universidade Federa de Goiés, em Goiania-GO.

Os procedimentos para determinar as concen-
tragdes de &cidos na salmoura (Cs), para cada écido
(tratamento), foram realizados na véspera do
processamento e seguiram ametodol ogiadescrita por
Zapata & Quast (1975), com adaptacdes. Foi usada
solugdo a 5% (50 g.L* ou 50 mL.L*) de cada écido
sob teste (acético, citrico monohidratado, dl-lactico
85%, dI-mdlico e L(+)-tartarico), para acidificar
amostras (emtriplicata) obtidasapartir decincotalos
de palmitos de guariroba, escolhidos a0 acaso. A
acidificacdo deu-se até pH = 4,3, que foi o vaor do
pH de projecéo para o equilibrio na conserva. Para
cadavolumeV (mL) de acido adicionado, calculou-
se aporcentagem (Cp) de &cido (Cp=0,05x V x 3)
que, transformado, traduziu-se em: Cp = 0,15 x V,
onde 0,05 x V é 0 peso de acido necessario para aci-
dificar 33 g de pamito e 0,15 x V, 0 peso necessario
paraacidificar 100 g de pal mito. Denotando-se Mp o
peso do palmito, e M's, 0 peso dasalmoura, aconcen-
tracdo de &cido nasalmoura (Cs) foi definida como:
Cs=Cpx (Mp x Ms?), admitindo-se densidade 1,0
para a salmoura (Berbari & Paschoalino 1997).
Assim, a concentracéo de &cido na salmoura, neces-
sariaparaseatingir opH 4,3, foi determinadadireta-

Recepcéao
!
D escascam ento
l
Imersdo em solucdo de esperainicial
l
Corte em rodelas
!
Imersdo em solucdo de espera final
!
Pré-cozimento
l
A condicionamento (envase)
i
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)
Adicdo de salmoura acidificada
i
E xaustédo
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Fechamento herm ético
i
Pasteurizacgéo
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)
Rotulagem
i
Quarentena e armazenam ento

Figura 1. Fluxogramade processamento do palmito de guariroba
em conserva(Fonte: Nogueira198-?), Mori et al. 1986,
Bernhardt et al. 1997, Senai 2000a).
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mente por: Cs=[0,15x V x (Mp x Ms?)]. Paraeste
célculo, tomou-se o volumeV suficiente parareduzir
o pH avalores proximos de 4,3 (Tabela 1).

A espessura das rodelas de palmito foi de
aproximadamente 0,4 cm, para palmitos caulinares,
ede1,0cma2,0cm parapamitosfoliares (creme).
Descartaram-se fatias de palmito foliar (cerca de
20% do palmito total) com espessura menor que 1,0
cm, poisestas podem se desintegrar e conferir turbidez
asamourade envase. O pamitofatiado foi pré-cozido
em cozedores abertos, contendo soluc&o aquosa de
acido citrico a 0,8% pl/v, a temperatura de fervura,
por quinze minutos. Em seguida, foi acondicionado, a
guente, em frascos de vidro com capacidade de 600
mL, alturade 136 mm, maior didmetro de 85,7 mme
peso, com tampa, de 270 g.

O peso do contelido de palmito no vidro, moni-
torado através de balanca eletrénica, com precisdo
de 1,0 g, foi de 340 g. Adicionou-se salmouraquente
(80°C) contendo 2,5% de NaCl, acidificada a
concentragdo varidvel, conforme Cs definida para
cada &cido, em quantidade suficiente parareduzir o
pH do palmito a4,3, apdsatingido o equilibrio. Ao se
realizar tal adicdo, deixou-se um espaco livre de
aproximadamente 5 mm abaixo da borda do vidro,
parapermitir aformac&o de vacuo ereduzir apressio
interna durante o cozimento.

Tabelal. Volumeacumulado (mL) de diferentes &cidos organicos
utilizados natitulagéo de palmito de guariroba[ Syagrus
oleracea (Mart.) Becc.], necessério parao rebaixamento
do pH até 4,3 e respectivas concentragdes de &cido na
salmoura (Cs).

Acidoacético Acidocitrico Acidolatico  Acidoméalico Acido tartérico

mL pH mL pH mL pH mL pH mL  pH

00 563 00 578 00 574 00 569 00 557
05 516 05 534 05 53 05 517 05 5,26
10 48 10 514 10 514 10 487 10 5,02
15 477 15 491 15 497 15 471 15 4,86
20 464 20 480 20 48 20 457 20 4,76
25 459 25 468 25 474 25 446 25 4,66
30 451 30 458 30 464 30 433 30 4,54
35 447 35 449 35 454 35 426 35 4,42
40 440 40 441 40 443 45 411 40 434
45* 432 45 434 45 434 55 399 50 4,19
55 421 55 425 50 425 - - 6,0 4,03
65 415 65 411 60 418

75 409 75 403 70 4,01

85 4,04

Cs=09 Cs=09 Cs=09 Cs=06 Cs=08

* Volume acumulado de cada&cido (V), utilizado parao cél culo daconcentragéo de
&cido nasalmoura (Cs).

Pesg Agropec Trop 37(4): 257-266, dez. 2007



260

A exaustdo dos vidros, descontinua, foi obtida
em banho-maria de &gua fervente (em autoclave
aberto), por quinze minutos. Durante a exaustéo, as
tampas dosvidros permaneceram frouxas, permitindo
aexpulsdo de gases, sem facilitar a entrada de agua.
A exaustdo foi facilitadacom o uso de colher de ago
inox e, a seguir, os vidros foram fechados hermeti-
camente com tampa tipo metdlica. A temperatura
internadosvidros, ao final daexaustdo, foi de 86°C.

Apbs a exaustdo, os frascos foram colocados
num cesto perfurado e imersos em agua fervente
dentro de um tanque de ago inox, onde permane-
ceram em tratamento térmico por cinglientaminutos,
depoisde atingidaafervura. Incontinenti, osfrascos
foram resfriados em &gua potével, até temperatura
de40°C, identificados, acondicionados em caixasde
papeldo e mantidos em quarentena por quinze dias.

Para aferir se as conservas atingiram os
parémetros preconizados pelas Boas Préticas de
Fabricacéo, resguardando, assim, os sujeitos
julgadores (Ferreira 1978, Bernhardt 1978, Ferreira
1997), foram realizadas, um dia antes da avaliagéo
sensorial, as seguintes analises. pH, acidez total
tituldvel, vécuo, peso bruto, peso liquido, peso drenado,
peso da salmoura, e espago livre.

Paraadeterminagdo do pH deequilibrio, foram
realizadas analises aos quinze e aostrintadias apdso
processamento, com potenciémetro, utilizando-se, para
calibrac&o, uma soluc&o-tampéo pH 4,0. Para isso,
tomaram-se trés frascos de conserva de cada
tratamento. Desintegrou-se todo o conteido (palmito
e sailmoura) em liquidificador e mediu-se o pH do
homogeneizado, bem como sua temperatura, para
correcdo do pH a 25°C.

A determinagdo da acidez titulavel, expressa
em g de acido citrico anidro por 100 g de amostra
(pamito), foi realizadasegundo asnormasdo Ingtituto
Adolfo Lutz (1985), sendo definida pela expresséo:
ACA = (V x f x 100 x 0,006404) x P*, em que ACA
éaporcentagem de acido citrico anidro; V éovolume
(mL) da solugéo de hidréxido de sodio 0,1 N; f €0
fator de correcéo destasolucéo 0,1 N, preparadacom
bfitalato de potéssio; e P é 0 peso da amostra.

O véacuo foi determinado de acordo com
Ferreira(1978), Bernhardt (1978) e Ferreira (1997),
utilizando-se um vacudémetro analégico CF 23012,
marca Salcas, com amplitude de -760 a 0 mm.Hg
(-30a0 pol.HQ). Para essa determinag&o umedeceu-
seligeiramente atampado recipiente, comprimiu-se
firmemente o vacubmetro na tampa, proximo da
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borda, perfurando-aefazendo-sealeituradadeflexéo
daagulha.

Os pesosbrutos (frasco com tampa+ palmito +
salmoura), liquido (palmito + salmoura), drenado
(palmito) e da salmoura foram determinados utili-
zando-se balanca com precisdo de 1,0 g, segundo
preconizam Bernhardt (1978) e Ferreira (1978, 1997).
Com umaréguametdlicagraduadaem mm, mediu-se
oespagolivre, doliquido atéabordado vidro, estando
as rodelas totalmente mergulhadas no liquido de
cobertura.

Nas andlises fisicas e quimicas, adotou-se o
delineamento experimental inteiramente casualizado,
com cinco tratamentos (&cidos|&tico, acético, citrico,
tartérico e mélico) e nove repeticdes (cada frasco,
dentro de cadatratamento). Para o teste de aceitac&o
sensorial, também utilizou-se o delineamento
intelramente casualizado, com os cinco tratamentos
(&cidos) e cem repeticdes, perfazendo-se quinhentas
unidades de observac&o. Essaavaliagio foi realizada
47 dias apbs 0 envase das conservas e 17 dias apés a
segunda determinac&o de pH. Para isso, foram
disponibilizados 45 frascos de conserva, sendo hove
de cada tratamento. Quinhentas pessoas, sendo cem
para cada tratamento, escolhidas ao acaso entre
voluntérios (alunos, professores e servidores) do
Campus da Universidade Federal de Goiés, partici-
param como julgadores. O consentimento desses
sujeitosfoi obtido apds explanagdo oral dosobjetivos
€ métodos da pesquisa.

Amostras de cada tratamento ficaram dis-
postasem mesasindividuais, rel ativamente af astadas
entre si. Os sujeitos julgadores receberam uma
porcao de aproximadamente 50 g de palmito, disposta
em bandejas descartaveis de polipropileno, nume-
radas (sem aidentificacdo do tratamento), bem como
um garfo plastico. Cada sujeito avaliou apenas uma
amostra. Apos a degustacéo, cada um atribuiu
conceito a amostra degustada, de acordo com escala
hedénica adaptada de Peryam & Pilgrim (1957) e
Mori et al. (1986). Eles responderam, ainda, a trés
perguntas descritas na ficha de avaliagdo sensorial
(Figura2). A escalafoi estruturada com sete pontos,
sendo o valor 7 correspondente a nota maxima
("adorei") eovalor 1, correspondente anotaminima
("detestel).

O nivel deaceitagdo (NA) global, assim como
os de aceitagdo por faixaetériae entre consumidores
e nao-consumidores do palmito de guariroba, foi
determinado por: NA = (M x 100)/7, sendo M amédia
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geral da aceitagcdo de cada tratamento, determinada
a partir da escala hedonica. Assim, NA é expresso
em porcentagem da nota maxima, isto é, média
7 = 100% de aceitacdo. Na ficha de avaliagdo
sensorial, cada julgador assinalou apenas uma
aternativa. A média M da aceitagdo de cada &cido
foi determinadapor: M = % (n, x C) x (N))*, sendo
n. o nimero dejulgadores queatribuiram um conceito
i(i=12,...,7), C,ofator de ponderacéo do conceito
i, respec-tivamente, comvaloresdela7;eN,=Zn,
0 numero total de julgadores de cada tratamento, no
caso, igual acem voluntérios.

Por tratar-se de avaliag8o estatistica néo-
paramétrica, na comparagdo globa das médias dos
tratamentos, os dados foram transformados em
postos, e utilizou-se o teste de Kruskal-Wallis, em
nivel de 5% de significancia. Paraacomparacéo das
médias de tratamentos (dados transformados), duas
aduas, utilizou-se o testet, de Student, também a5%
de significancia. Também foram calculadas
estatisticas descritivas associadas a precisao das
médias obtidas.

Por fim, foram determinados e comparados os
custos de acidificagdo, definidos com base namédia

AVALIAGAO DE ACEITAGAO

Tratamento:

Vocé esta recebendo uma amostrade GUARIROBA EM CONSERVA.

Indique o quanto gostou do produto:

) Adorei

) Gostel muito

) Gostel moderadamente

) Néo gostei nem desgostel
) Desgostei moderadamente
) Desgostel muito

) Detestei

~ o~~~ o~~~

1) No espago abaixo, faga observagdes sobre o produto, caso queira:

2) Vocé costuma comer Guariroba? Assinale com um X.
Sim ( ) Nao ( )

3) Qual suafaixadeidade?
Del5a25anos ( )
De26a40anos ( )
Acimade 40 anos ( )
OBRIGADO POR PARTICIPAR DE NOSSA PESQUISA!

Figura2. Fichausadanaavaiagdo sensorial do pamito deguariroba
[Syagrus oleracea (Mart.) Becc.], em conserva.
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de preco de cada &cido, em Reais, coletados em trés
lojas especializadas. Para a determinac&o do prego
dos &cidos mélico e tartérico, com pregos regulados
em Ddlar, considerou-seo cambio US$ 1.00=R$ 2,50,
correspondente amédiado mésem que serealizaram
as avaliacOes (maio de 2005).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das andlises fisicas e quimicas
das conservas de guariroba estéo apresentados na
Tabela 2. Esses dados atestam que as conservas
foram processadas segundo asexigénciasqualitativas
preconizadas pelo Codex Alimentarius e pela
legislacéo brasileira (FAO 1985, Brasil 1999b), ndo
oferecendo riscos maiores aos sujeitosjulgadores. O
vécuo satisfez ao minimo de 380 mm.Hg, estabelecido
nestas normas. Apresentou-se, no entanto, abaixo de
cerca de 500 mm.Hg, encontrados por Mori et al.
(1986), parapalmito doce enlatado, embora préximo
aosresultadosde Ferreiraet al. (1976), parapalmitos
doces e de guariroba. Essa discrepancia de valores
pode ser imputada a forma de exaustdo, ja que no
presente trabalho, ao contréario daquele, os frascos
Nao passaram por tlnel de exaustdo, mas por exaustao
estacionaria. Neste caso, a salmoura acidificada e
aguecidafoi adicionadaao produto, naembalagem, e
a exaustéo foi obtida pelo aguecimento em banho-
maria e facilitada pela desaerac&o dos frascos, com
0 uso de colher, atingindo-se 86°C no fechamento.

Com excegdo do &cido acético, que apresentou
pH préximo de 4,0, os demais tratamentos tiveram
pH de equilibrio entre 3,43 e 3,88 (Tabela 2). Estes
resultados séo compativeis com os encontrados por
Ferreiraet al. (1976), que obtiveram pH 3,99 paraa
guariroba, 4,17 para o pamito acai e 4,21 para o
palmito jucara. Por outro lado, essa variag&o no pH
de equilibrio pode ter comprometido uma avaliagéo
mais precisa sobre os efeitos dos acidos per se na
aceitacdo da guariroba, em conservas preparadas
com estes &cidos. Assim, os resultados de aceitagdo
dos palmitos em conservas com os diferentes &cidos
S80 aqui apresentados, sempre, com 0S respectivos
valores do pH estabilizado em cada tratamento.

A acidez total foi menor nas conservas
acidificadas com é&cido latico e as demais tiveram
valores proximos entre si (Tabela 2). Mori et al.
(1986) encontraram teores de acidez total um pouco
menores em acidificacdo de palmito jucara: 0,31%
para o acido tartarico; 0,34% para os &cidos citrico e
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Tabela 2. Andlises fisicas e quimicas de conservas de palmitos de guariroba [Syagrus oleracea (Mart.) Becc.], acidificadas com
diferentes acidos organicos, aos 47 dias apds 0 processamento.

Variaveis Acido acético Adido citrico Acido l&tico Acido mdlico Adido tartarico

Média  *ep. C.V. Média  tep. CV. Média zep. CV. Média zep. CV. Média zep. C.V.
Vécuo (mm Hg) 406,67 1,571 348 40556 1,677 372 404,44 1481 330 40889 1516 3,37 407,78 1,335 2,95
Peso bruto (g) 868,44 0,201 021 867,78 0,121 0,13 868,56 0,137 0,14 867,78 0,214 0,22 867,89 0,239 0,25
Peso liquido (g) 598,22 0,206 031 597,67 0,184 0,28 597,89 0,161 0,24 598,00 0,167 025 59811 0,211 0,32
Peso da salmoura (g) 258,11 0,171 060 257,78 0,191 067 25811 0,188 0,066 25833 0,124 043 258,67 0,136 0,47
Peso, palmito drenado (g) 340,11 0,269 0,71 339,89 0,103 0,27 339,78 0,145 0,38 339,67 0111 0,29 33944 0,098 0,26
Espaco livre (mm) 956 0,113 10,61 967 0111 10,35 922 0134 1303 878 0134 1369 878 0121 1245
pH, salmoura (equil ibrio) 4,01 0,005 1,21 3,67 0,010 2,45 3,88 0,006 1,34 350 0,009 2,35 343 0,010 2,76
Acidez total* 0,60 0,004 6,35 0,57 0,004 6,76 0,42 0,003 7,22 0,55 0,004 7,14 0,58 0,003 4,42

- % de &cido citrico; e.p.: erro padrdo damédia; C.V.: coeficiente de variagéo (%).

malico; 0,39% para 0 &cido latico; e 0,51% para o
&cido acético.

A relac8o observada entre o peso de palmito
drenado e o peso da salmoura (Tabela 2) permite
deduzir que n&o houve, em cada frasco, excesso de
guariroba. Mantendo-se a relacéo Mp/Ms (peso do
pal mito/peso dasalmoura) pré-definida (340g/260g),
0 que se comprova pelos resultados da Tabela 2,
conclui-se que o procedimento de envase néo
influenciou o grau de acidificagcdo daconserva, o qual
foi projetado paraestabilizar-se no pH = 4,3 (Berbari
& Paschoalino 1997). A pequena variagdo no peso
do palmito, deu-se pelas trocas ocorridas entre a
salmouraacidificadae o liquido presente nasrodelas
de guariroba.

O calculo das concentragdes de acido na
salmoura (Cs) tem afinalidade de controlar e manter
o pH em 4,3, abaixo, portanto, do limite critico parao
desenvolvimento de C. botulinum. As conservas,
entretanto, atingiram pH de equilibrio abaixo do valor
esperado (Tabela 2), 0 que, apesar de comprometer
aavaliagdo dostratamentos, ndo se constitui problema
paraaqualidade sanitériadas conservas, poisaumenta
a margem de seguranca contra a toxina botulinica.
Umaexplicagéo parao fato pode estar naquantidade
de &cido utilizada no processo de branqueamento,
realizado com &cido citrico a0,8% por quinze minutos.
Mori et al. (1986), com diferentes acidulantes em
palmitojugara, encontraram pH deequilibrio proximo
de 4,3, apbs noventa dias do envase. Naquele tra-
balho, entretanto, os palmitos foram cortados em
toletes de 9,0 cm, enquanto neste, a guariroba foi
cortada em rodelas de 0,4 cm a 2,0 cm, com grande
area de contato e elevado tempo de permanéncia na
solucéo é&cida de espera. Assim, fazem-se neces-
sarios estudos que definam parametros adequados
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de acidificagdo para o branqueamento, de forma a
utilizar-se menos acido na solugdo de envase e,
consequentemente, propiciem produtos com menor
acidez final.

Com relagdo aos écidos utilizados na acidifi-
cagao, verificou-se que o consumo foi bastante
variavel. Estefato, em parte, pode ser justificado pelas
consideracOes feitas por Zapata & Quast (1975),
acercadaacidificaco e daimportanciado pH inicia
do produto, do seu poder tamponante, do tipo de curva
de titulacdo e da constante de dissociacéo do &cido,
nesse Proceso.

N&o se observou ateracéo visual na cor dos
palmitos. Em todos os tratamentos a salmoura
apresentou-se limpida, sem turbidez que carac-
terizasse alteragbes microbiol6gicas ou excessivo
cozimento do produto. A n&o ocorréncia de
escurecimento sugere a eficiéncia do processo de
branqueamento e acidificagdo. Alguns frascos,
tratados com &cido tartérico, apresentaram deposicao
de raros cristais transparentes sobre a guariroba,
semelhantes a sal grosso. Depdésitos similares sao
relatados por Cdlil & Aguiar (1999), em vinhos, sendo
atribuidos a precipitacéo do &cido tartarico.

A aceitacdo sensorial define o quanto o
consumidor aprecia um produto, expressando o seu
grau de aceitacdao por um conceito que €,
normalmente, convertido num valor numérico
(Chaves 1998a, 1998b). Segundo o autor, essa
avaliagcdo é considerada um teste afetivo, sendo
baseada em atitudes subjetivas e devendo ser
realizada com consumidores atuais ou potenciais.
Neste trabalho, todos os tratamentos tiveram
aceitacdo superior a 74% (Tabela 3), sendo 0s mais
aceitos, os palmitos conservados e tratados com os
acidos acético (pH 4,01), latico (pH 3,88) e citrico
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(pH 3,67). Logo, embora a acidez excessiva possa
influenciar naaceitagdo dos produtos, neste caso, iSso
ndo se confirmou, pois as médias de aceitagdo de
todos os tratamentos foram relativamente altas. As
médi as associadas aps &cidoslatico (pH 3,88), acético
(pH 4,01), citrico (pH 3,67) e tartarico (pH 3,43),
transformadas em postos, ndo apresentaram
diferencassignificativasentresi. Jaas conservascom
&cido malico (pH 3,50) tiveram aceitagdo inferior as
acidificadas com os &cidos acético (pH 4,01), lético
(pH 3,88) ecitrico (pH 3,67).

Na estratificacgo das preferéncias dentro da
escala hedbnica, o &cido |&tico apresentou 0 maior
percentual de julgadores que optaram pela nota
maxima, enquanto o acido acético liderou a
preferéncia, quando somadas as opgles "adorel” e
"gostel muito” (Figura3).

Esses resultados divergem dos obtidos por
Mori et al. (1986), que, comparando conservas de
palmito jucara acidificada com os &cidos acético,
citrico, dl-malico, L(+)-tartérico e dl-lactico, ndo
encontraram diferencas significativas na aceitacéo
do sabor dos diferentes tratamentos. O &cido mélico
apresentou a maior aceitacéo (80,17%), enquanto o
acido acético, a menor (73,67%); 0s outros
tratamentos obtiveram 78,67% (é&cido tartarico) e
77,67% (&cidos citrico e latico). Contrariamente, na
presente pesquisa, as conservas com acido acético
obtiveram a maior aceitagdo média e aguelas com
&cido mélico, amenor. Umapossivel explicacéo para
a divergéncia talvez esteja na composi¢do dos
palmitos de guariroba e jucara. O sabor amargo do
primeiro parece ser maiscompativel com o sabor dos
&cidos, que o sabor quaseinsipido do palmito jucara.
Nesta pesquisa, entretanto, o nivel de aceitacdo pode

Tabela 3. Médias originais e transformadas (em postos) da
aceitacdo de conservas de pamito de guariroba
[Syagrus oleracea (Mart.) Becc.], acidificadas com
diferentes &cidos organicos, por julgadores nao
treinados, aos 47 dias apds o processamento.

Acidol&ico, pH 3,83 81,7 274515a
Acido acético, pH 4,01 821 270610a
Acido citrico, pH 3,67 80,1 258,275a
Acido tartérico, pH 343 780 238,140
Acido mélico, pH 3,50 748 210960 b

1- Ostratamentos com médias seguidas de mesmaletrando diferem entre si, em nivel
de 5%, pelo teste t, de Student.
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ter sido influenciado pelo pH daconserva, hagjavista
n&o seter conseguido asuaestabilizagdo em 4,3 para
os diferentes tratamentos. Sabe-se que o pH afeta
consideravelmente o sabor dos alimentos, o que, de
certo modo, se confirmou pelaassociagdo observada
entre pH e aceitacdo média nos diferentes écidos.

Na Tabela 4 apresentam-se os resultados da
estratificaco nas preferéncias de cada tratamento,
entre consumidores e ndo-consumidores do pamito
de guariroba. Dentre os consumidores, houve
aceitacdo média acima de 80% para todos os
tratamentos, sendo as conservas acidificadas com os
&cidos | &tico, acético e citrico as de maior aceitagdo
média. Mesmo entre 0os ndo-consumidores de
guariroba, a aceitacdo média foi relativamente alta,
préoxima a 70%, caracterizando o potencial de
mercado desse produto. Esses resultados séo opostos
as observacOes de Ferreira et al. (1976), que con-
cluiram pela ndo aceitagdo do palmito de guariroba.
Essetrabal ho, entretanto, foi realizado em Sao Paul o,
regido de pouca tradi¢cdo no consumo desse tipo de
palmito, e com julgadorestreinados.

Tanto entre os consumidores como entre os
nao-consumidores, as conservas acidificadas com
&cido malico (pH 3,50) foram as de menor aceitagdo
média. No grupo de pessoas acostumadas ao consumo
do palmitos de guariroba, a maior aceitagdo média
(89,2%) foi das conservas acidificadas com é&cido
l&tico (pH 3,88). Jaentre as pessoas ndo acostumadas
a consumi-lo, a maior aceitagcdo média (75,5%)
ocorreu para as conservas acidificadas com acido
acético (pH 4,01). Reitera-se, todavia, apossibilidade
de que tais inferéncias estejam influenciadas pelo
confundimento entre os efeitos de cada acido e seu
respectivo pH de estabilizacéo.

Quando osindividuosjulgadoresforam estrati-
ficados por idade, todos ostratamentos apresentaram
maior aceitagdo médiaentre aqueles com maisde 40
anos (Tabela 5). As menores aceitacOes, em geral,
ocorreram entre os individuos com idade entre 15 e
25 anos. Entretanto, aaceitac&o pode ser considerada
relativamente alta, mesmo entre os mais jovens.

ConsideracOes espontaneas acercado produto
foram feitas por 12% dos julgadores que degustaram
conservas acidificadas com acido citrico (pH 3,67),
17% com é&cido acético (pH 4,01), 18% com latico
(pH 3,88), 19% com tartarico (pH 3,43) e 22% com
&cidomdlico (pH 3,50). AsavaliacOes negativasmais
€omuns mereceram comentarios como "amargo” ou
"muito amargo", o que énatural naguariroba. Apenas
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Figura 3. Freqiiéncia das respostas dos julgadores de conservas de palmito de guariroba [Syagrus oleracea (Mart.) Becc.], acidificadas
com diferentes 4cidos orginicos, aos 47 dias apds o processamento, usando escala heddnica: adorei (7), gostei muito (6),
gostei moderadamente (5), ndo gostei nem desgostei (4), desgostei moderadamente (3), desgostei muito (2), detestei (1).

os tratamentos com os acidos malico, acético e
tartarico foram classificados como "muito acido", duas
vezes cada um, o que pdde ser confirmado pelos
resultados (Tabela 2), embora o tratamento com acido
acético foi o que se estabilizou com o maior pH. Nao
houve reclamacao de acidez nos tratamentos com os
acidos latico e citrico. Ademais, todos os tratamentos
receberam comentdrios positivos, como "menos
amargo que o habitual", sendo que aquele com dcido
latico obteve mais consideragdes positivas, seguido
dos acidificados com os acidos acético, citrico,
tartarico e malico, respectivamente.

Esses comentdrios diferem das observagdes
obtidas no trabalho de Mori et al. (1986), no qual os
consumidores rejeitaram o sabor de vinagre e a acidez
do produto, percebidos como defeitos. O consumidor
de palmito amargo parece mais acostumado a acidez

Tabela 4. Aceitagdo média de conservas de palmito de guariroba
[Syagrus oleracea (Mart.) Becc.] acidificadas com
diferentes acidulantes, entre consumidores e ndo-
consumidores de guariroba, com respectivos erros-
padrdo e tamanho amostral (n).

e a sabores exdticos, enquanto o consumidor de
palmito doce estranha a interferéncia do acidulante.
No caso da guariroba, o leve desamargamento e a
acidez conferida pelos dcidos parecem agradar ao
consumidor habituado com esse tipo de palmito.

A boa aceitacdo das conservas acidificadas
com, pelo menos, trés dos cinco 4cidos testados
(Tabelas 3, 4 e 5) registra um novo padrio para a
inddstria de palmitos de guariroba em conserva.
Embora o Codex Standard for canned palmito —
Codex Stan 144-1985 preceitue outros acidulantes
além do acido citrico, este €, atualmente, o mais
utilizado, podendo-se dizer que constitui o padrao da
inddstria palmiteira. Com base nos resultados desta
pesquisa, o fabricante de guariroba em conserva pode,
entdo, oferecer outras opcdes ao consumidor, o que
permite aumentar a atratividade do produto. Cada
dcido utilizado caracteriza um produto comercial

Tabela 5. Aceita¢do percentual média de palmito de guariroba
[Syagrus oleracea (Mart.) Becc.] em conserva, acidifi-
cada com diferentes acidulantes, por faixa etdria, e seus
respectivos erro-padrdo e tamanho amostral (n).

Consumidores Néo-consumidores
Tratament Idade (ancs)
o Avaliagio Aceitagio Avaliagio Aceitagio Tratamentos
(média) (%) (média) (%) 1525 2640 acim de 40
Acido acético, pH4,01 6,00+0,10 (n=65) 85,71 5,29+0,23 (n=35) 75,50 Acido acético, pH 4,01 791+£278(m=Al)  808+204(=29)  87,6+1,39 (n=30)
Acido citrico, pH 3,67 5,96 £0,11 (n=75) 85,14 4,56 +0,32 (n=25) 65,14 Acidocitrico, pH3,67 788+355(n=39) 713277 (n=34)  857+131(n=27)
Acido latico, pH 3,88 6,25 +0,09 (n=65) 89,20 4,74 £0,25 (n=35) 67,80 Acidolitico, pH3,88 739+376(n=29)  830+297(n=42)  87,2+0,10 (n=29)
Acido mélico, pH 3,50 5,66+0,13 (n=62) 80,88 4,55+0,23 (n=38) 65,04 Acido milico, pH3,50 7,032 Mm=36)  758+204(1=36)  79,1+0,10 (n=28)
Acido tartdrico, pH343  5,83%0,10 (n=63) 83,20 4,84 +0,26 (n=37) 69,11 Acido tartdrico, pH343 75,6283 M=45) 76,1 £268(1=35)  86,5+0,10 (n=20)
Média 594 84,83 4,80 68,52 Media 75,7 78,6 852
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diferenciado, ja que os julgadores parecem ndo ter
reprovado ainterferénciados &cidos naguarirobaem
conserva, aceitando 0s seus sabores como compo-
nentes do produto.

As concentracfes percentuais de &cidos orgé
nicos na salmoura (Cs), obtidas para o controle do
pH em 4,3, sdo variaveis de acordo com o &cido, o
tipo e o lote do palmito utilizado (Zapata & Quast
1975). Neste trabalho, as concentragdes mais
elevadasforam paraos &cidos acético, citrico elatico,
gue tiveram Csigual a0,9%, equivalente 29,0 g de
&cido para cada litro de solugéo (Tabela 6). O &cido
malico demandou menor concentragcdo, com Csigual
a0,6%. Assim, o menor gasto de acidulantefoi obtido
no tratamento com acido malico, que necessitou de
6,0 g de&cido por litro de solucéo, paragarantir suaa
seguranca. As quantidades dos écidos acético, citrico
e latico para se obter um pH seguro, no equilibrio
foram as mesmas.

Por conseguinte, a variagcdo do custo de
acidificacdo desses trés &cidos foi baixa (Tabela 6),
hajavistaapequenadiferencaem seus precos. Como
os&cidos mdico etartérico tém seus pregosregulados
em Ddlar, moeda geralmente valorizada frente ao
Real, estes tratamentos apresentaram custos de
acidificago superioresaosdemais &cidos. Resultados
semel hantes foram encontrados por Mori et al.
(1986), na acidificagdo de palmito jucara. O trata-
mento com é&cido acético (pH 4,01), embora tenha
apresentado boa aceitacéo entre os julgadores e,
também, baixo custo de acidificacdo (R$ 0,04 por
quilograma de palmito), passou a ter sua comer-
cializagdo e estocagem controladas pela Policia
Federal (Brasil 2003) e isso tem dificultado a sua
utilizac&o pelasindlstrias.

Tabela6. Custo de acidificagéo de conservade palmito deguariroba
[Syagrusoleracea (Mart.) Becc.] utilizando diferentes
acidulantes (Goiania, GO, 2004).

Tretamerto Cocbdidd e o biido &i}
9 (gkg'pamitg)  (RBTY paimito)

Acido aodico, pH 4,01 09 6,557 0,00595 0,0390
Adidocitrico, pH 3,67 09 6,557 0,00520 0,0341
Adidol&ico, pH388 09 6,557 0,00495 0,0325
Adidomélico, pH350 06 4371 0,30000 01311
Adidotartérico, pH343 08 5,829 0,02450 0,1428
oV (%) 142 4200 76,90000 65,9000

- Cs: concentraggo de &cido na salmoura.
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CONCLUSOES

1. As conservas com os acidos acético (pH 4,01),
citrico (pH 3,67), lético (pH 3,88) e tartarico (pH
3,43) apresentaram boa aceitac&o, sem diferencas
significativas entre si. Ja as conservas com acido
malico (pH 3,50) tiveram aceitacdo significati-
vamente inferior &s demais, exceto em relagdo ao
acido tartérico (pH 3,43).

2. A aceitacdo do palmito de guariroba em conserva
€ alta (acima de 75%) nas trés faixas etarias
estudadas, com tendéncia de melhor aceitacéo
entre os consumidores com idade superior a
quarenta anos.

3. Pessoas ndo acostumadas ao consumo daguariroba
estranham, mas aprovam o sabor do palmito
avaliado, possibilitando a expanséo do mercado
consumidor.

4. Os&cidoslético (em pH 3,88), citrico (em pH 3,67)
e acético (em pH 4,01) apresentaram 0s menores
custos de acidificacéo por quilograma de palmito
em conserva.

5. Os &cidos acético (em pH 4,01) e l&tico (em pH
3,88) podem ser utilizados como substitutosdo acido
citrico (em pH 3,67), naacidificagdo de conservas
de guariroba, com custo e aceitacdo equivalentes.
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