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RESUMO 

Com o objetivo de melhorar as condi
ções de seu controle de qualidade, 
foi estudada a influência de alguns 
parâmetros nos atributos de qualida
de do palmito (Euterpe edulis Mart.) 
processado por apertização. 

Os resultados mostraram que, depen
dendo dos tratamentos empregados, al¬_ 
guns atributos de qualidade podem so¬ 
frer variações importantes durante 
o processamento e armazenamento do 
produto enlatado. 
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INTRODUÇÃO 

0 palmito, como alimento, é conhecido desde épocas 
remotas. Os índios foram os primeiros consumidores des-
se vegetal pois jã o empregava, em sua a 1imentaçao na ép£ 
ca do descobrimento do Brasil (CASTRO δ VALERY, 135**; 
GUERRA; 1957; ZUCAS et alii, 1 3L6 11. Desde entio, até o 
presente, o palmito vem ocupando lugar de destaque não 
só na cozinha brasileira como na estrangeira, graças p r m 
cipalmente ao "flavor" delicado e "sui-gênerís" que apre 
senta (TEIXEIRA, 1966; MACEDO, 197Q). 

Segundo o SERVI CO DE PROPAGANDA Ε EXPANSÃO COMERCIAL 
DO BRASIL (1962) e oMINISTERIO DAS RELAÇÕES EXTERIORES 
(1971), nos Estados Unidos, onde o Bras i 1 é o único fornece
dor, o pal mi to compete com a al cachof ra eo aspargo, sendo 
considerado como produto de alta categoria. 

A procura de palmito em conserva no exterior é tio 
grande que atualmente esta sendo desenvolvido um estudo 
com o objetivo de elaborar um padrão internacional do pro 
duto para o Codex Alimentarius (FERREIRA, 19781. De fato 
sõ nao foi possível incrementar as exportações, devido 
a falta de padronização e inexistência de um controle de 
qualidade adequado para esse produto. Tanto isto é ver
dade que, recentemente, as autoridades norte-americanas 
tem rejeitado diversas partidas de palmito enlatado, pro 
cedentes do Brasil, em conseqüência de defeitos de pro
cessamento. Segundo a "Food and Drug Administration" -
(FDA), esses defeitos poderiam inclusive permitir o d e 
senvolvimento de bactérias no produto. 

É relativamente comum encontrar no mercado inter
no, pai imito processado contendo toletes fibrosos, escu
ros, com textura inadequada, sem controle de peso drena
do, com baixo ou nenhum vacuo e o que é mais sério, com 
um pH acima de 4 ,6 (HALE et alii, 19781. 

A presença de toletes muito duros, excessivamente 
moles ou até mesmo desintegrados parece ser resultante 
do emprego de tempo de esterilização inadequado. Por ou
tro lado, a inclusão de toletes fibrosos nas latas gera_[ 



mente resulta da utilização de pessoal não treinado e de 
um controle de qualidade mal conduzido (QUAST δ BER
NHARDT, 1 9 7 7 L 0 aquecimento prolongado, empregado por 
alguns fabricantes, nio resolve o problema, pois as fi
bras nao sao destruídas pelo calor, e afeta a textura 
dos toletes normais, tornando-os excessivamente moles e 
prejudicando o delicado "flavor" do produto. 

0 escurecímento que ocorre em frutas e hortaliças 
(PONTtNG, 1S6Q; HOPE, 1 9 6 U , inclusive no palmito (LIMA 
δ NOGUEfRA, 1973; UMA^et alií, 1 9 » , durante o proces
samento, é devido â ação da enzima polifenol oxidase, cu 
ja atividade é bastante intensa neste produto. A exaus
tão comercial é uma das fases críticas deste escurecimer^ 
to, uma vez que as industrias geralmente nao empregam o 
branqueamento, e as operações aplicadas antes da exaus^ 
tio nao controlam de maneira eficiente a ação daquela êr^ 
zima. 

De acordo com o MINISTÉRIO DAS RELAÇÕES EXTERIORES 
CI971I- e QUAST δ BERNHARDT (19771, o baixo vácuo nos re
cipientes constitui outro defeito comumente encontrado 
em palmito processado no Brasil. Fazendo um estudo com
parativo entre diversas marcas comerciais de palmito pro 
cessado, MENEZES δ LEtTSO 09.671 verificaram que quase 
todas as latas examinadas apresentaram vacuo nulo ou qua 
se nulo. Em recente levantamento, RENESTO & VIEIRA 
Ü9.771 constataram o mesmo problema, apresentando os re
cipientes um vacuo mfnimo de zero e um máximo de 9 , com 
uma média de 3 ,2 pol.Hg. 

Provavelmente, o principal fator responsável por 
esse problema seja a exaustão inadequada do produto (ME
NEZES δ LEtTAO, 19É71, embora nao deva ser descartada a 
possibilidade de uma recravaçao defeituosa. Segundo QUAST 
δ BERNHARDT (19L771, vácuo e escurecímento estão geral
mente relacionados. Alguns fabricantes praticamente nao 
fazem exaustão porquê receiam que o escurecímento do paj_ 
mito ocorra durante essa operação. Por outro lado, a 
maioria das industrias nao emprega o branqueamento epor
tanto, o gás do interior dos toletes é sem dúvida, um dos 
fatores que também contribui para o baixo vácuo dos re
cipientes. 



Outra questão importante é a acidtficaçao apropria 
da do palmito para processamento (HALE et alii, 1978L, 0 
pH natural do palmito é pouco inferior a 6 , o que o cl assj_ 
fica entre os alimentos de baixa acidez, ou seja, os que 
apresentam pH acima de 4 ,6 (.FOOD AND DRUG ADMINISTRATION 
1976) . Portanto, para a esterilização deste produto em 
água fervente (temperatura ao redor de 1QQ?C)_, como é fe^ 
to no Brasil, torna-se necessária sua acidificaçao (FER 
RE IRA et alii, 1976; QUAST & BERNHARDT, 11761. 

MENEZES & LEITÃO ( 1967 ), analisando amostras co
merciais de palmito enlatado, verificaram que a maioria 
delas apresentou pH acima de 4 , 6 , o que favorece o desen 
volvimento de microorganismos, inclusive o de Clostri~ 
diwn botulinum (RÍVERO, 19731. Embora até agora a lite
ratura nio tenha registrado nenhum caso em nosso pafs, 
QUAST & BERNHARDT (.1977) relataram suspeitas de ocorrên
cias de botulismo na Argentina, resultante da ingestão de 
produto importado do Paraguai. 

Sao fatos lamentáveis como esses, que ajudam a 
criar no exterior, uma imagem negativa de nosso paTs, 
com prejuízos evidentes para a exportação de alimentos 
industrializados. Apesar de todos esses problemas, mui
to pouco tem sido feito,em termos de pesquisa, visando 
estudar melhores condições para o controle de qualidade 
do palmito processado. 

Tendo em vista o exposto, os autores se propuseram 
a estudar a influência de alguns parâmetros nos atrihu-
tos de qualidade do palmito processado por apertizaçio. 

MATERIAL Ε MÉTODOS 

Neste trabalho foram estudados palmitos da espécie 
Euterpe edulis Mart., obtidos nos municfpios de Cananéia 
e Jacupiranga, Estado de São Paulo. 

0 palmito foi colhido com um comprimento de 80 cm 



aproximadamente, deixando de 6 a 8 "cascas" ou bainhas 
afim de proteger a parte central comestível ou creme, I -
mediatamente após a colheita, os palmitos foram transpor 
tados para as dependências do Departamento de Tecnológica 
Rural, da Escola Superior de Agricultura "Luiz de Quei
roz", da Universidade de Sao Paulo, em Piracicaba, onde 
foram preparados para o processamento. 

0 trabalho consumiu 360 palmitos, com um diâmetro 
mínimo de creme superior a 3 cm. 

Armazenamento refrigerado 

Após o recebimento na seção de processamento, me
tade dos palmitos foi imediatamente processada. A ou
tra parte foi colocada em câmara fria a 1?C, por duas 
semanas, após o que, foi também processada. Estes tra
tamentos, correspondentes ao armazenamento de matéria-
prima foram denominados: 

Zero semana - matéria-prima sem armazenamento 
Duas semanas - matéria-prima com armazenamento re

frigerado. 

Processamento 

Inicialmente o descascamento foi efetuado deixando 
uma ou duas "cascas" ou bainhas protegendo o creme. Após 
esta operação, os palmitos foram imersos numa soluçao com 
5% de cloreto de sódio e 0,5¾ de ãcido cftrico monoidra-
tado, contida num recipiente de madeira (Figura 1 ) , onde 
se procedeu o descascamento final. 0 corte foi obtido 
colocando-se cada creme num dispositivo especial de ma
deira (Figura 2) . , imerso na solução anteriormente cita
da, e pressionando-se, uma faca de aço inoxidável através 
de suas aberturas, distanciadas nove centímetros , entre 
s i. 

0 critério adotado para o aproveitamento do creme 
teve por base a resistência oferecida ao corte, isto é, 







quando sua textura permitia a penetração da faca sob leve 
pressão, Para uma melhor padronização do produto, os to^ 
letes foram separados em dois tipos, a partir da b.ase do 
creme: I - três primeiros cortes, e ([ - últimos cor
tes. Esta divisão foi feita por serem os primeiros tole^ 
tes mais tenros e de melhor qualidade que os últimos. De 
nominaníios aquí de últimos cortes aqueles obtidos em se
qüência aos três primeiros cortes, ou seja, do quarto em 
d i ante. 

Soluções de espera 

Foram utilizadas cinco soluções de espera, corno tra 
tamentos preventivos temporários para controlar o escure 
cimento enzímico, nesta fase inicial de processamento. Es_ 
tas soluções, contidas em recipientes de cerâmica, e de
signadas pelas letrasde â  a ê  foram as seguintes: 

a - Com 5% de cloreto de sódio e 0,25¾ de ácido a£ 
córbico; 

b - com ]% de ácido cftrico monoidratado e 0,25¾ 
de ácido ascórbico; 

c - com 5¾ de cloreto de sódio e 1¾ de ácido cftn_ 
co monoidratado; 

d - com 5¾ de cloreto de sódio e 1¾ de metabissul-
fito de potássio; 

e - com 1¾ de ãcido cft rico monoidratado e 1¾ de 
metabissulfito de potássio. 

Após o corte, os toletes foram imediatamente imer
sos nessas soluções, onde permaneceram, até que fosse 
aplicado o tratamento definitivo para o controle do es
curecímento enzfmico. 0 tempo médio de imersao fòi de 
20 min. 

Métodos de controle do escurecímento enzfmico 

Dois tratamentos e uma testemunha foram utilizados 
para estudar o controle do escurecímento enzfmico dos to 
letes de palmito, os quais foram assim denominados: 



1 - testemunha; 
2 - ácido ascórbico; 
3 *· branqueamento. 

Testemunha - Neste caso, os toletes de palmito fo
ram diretamente processados, utilizando a salmoura de a-
condicionamento contendo 3% de cloreto de sódio e 0,7¾ 
de ácido cftrido monoidratado. 

Tratamento com ácido ascórbico - Neste tratamento 
o ácido ascorbico foi empregado na proporção de ^80 mg 
por kg de creme, adicionado ã salmoura na qual o produ
to foi processado. 

Branqueamento - 0 branqueamento foi feito por imê r 
sao dos toletes numa salmoura (.contendo 3¾ de cloreto de 
sódio e 0,2¾ de ácido cftrico monoidratado}., em ebuli
ção, durante 20. min. Com a finalidade de evitar o escu-
recimento interno, após o branqueamento, os toletes fo
ram rapidamente resfriados em água a temperatura entre 
3? e 5?C. 

Acond i c i onameηto 

0 acondicionamento foi feito em latas de lkg (93,5 
χ ll8,Q mml, revestidas internamente com verniz epoxi. 
Em cada lata foram colocadas 500 g de creme [em toletes) 
e 32Q ml de salmoura com 3¾ de cloreto de sódio e 0,7¾ 
de ácido cftrico monoidratado. Esta concentração foi caj_ 
culada para obter pH k,3 após o estabelecimento do equi
líbrio da conserva, baseada na curva de titulação do ene 
me (figura 3 l , obtida de acordo com técnica estabelecida 
por ZAPATA δ QUAST (J 3751. Para faciliar a exaustão, a 
salmoura foi adicionada a quente (35? ± 2?C). 

Exaustão e recravação 

As latas devidamente preenchidas, com as tampas soj^ 
tas sobrepostas, foram parcialmente imersas em água fer-
vente (9.8? Cl, ficando a parte superior das latas a cer-





As combinações soluções de espera - tempos de est£ 
rílizaçao, para efeito de simplificação, foram denomina
das de métodos de processamento: A, B, C, D e E. 

Resfriamento e armazenamento 

Imediatamente após a esterilização as latas foram 
resfriadas por imersão em tanque com circulação 'de água 
fria. Para evitar corrosão externa, as latas foram retj_ 
radas com uma temperatura entre 35? e 40?C, escorridas, e 
armazenadas a temperatura ambiente (.29? a 32?C). 

ca de 3 cm acima do nfvel da água. Os recipientes foram 
aquecidos até que a temperatura da salmoura, no centro 
geométrico da lata, atingisse 85?C. Completada a exaus
tão, as latas foram imediatamente recravadas em recrava-
deira Dixie e conduzida para a esterilização. 

E$terΠização 

A esterilização foi' levada a efeito por imersaodas 
latas em égua fervente (38?C]_, por tempos variáveis,afim 
de se estudar as melhores condições de cozimento para ca 
da tipo de corte. Assim, os seguintes tempos de esteri
lização foram estudados: 



0 esquema geral dos tratamentos utilizados esta re
presentado na Figura k. 

Controle de qualidade do palmito processado 

0 palmito processado foi analisado após três meses 
de armazenamento a temperatura ambiente. Foram efetua 
das as seguintes analises de controle de qual idade no pro 
duto processado: 

Peso bruto - Constituiu do peso do recipiente com 
todo o produto nele contido. Foi determinado em balan
ça com precisão de 0,1 g. 

Vacuo - Foi determinado diretamente por meio de um 
vacuómetro Marshal 1 town, em pol.Hg. A tampa do recipj_ 
ente foi ligeiramente umidecida e o vacuómetro comprimi
do em um ponto próximo da borda, perfurando-a. Procedeu-
se então a leitura da deflexao da agulha. 

Espaço-livre bruto - Foi determinado diretamente 
nas latas abertas com uma régua de espaço-1ivre, gradua 
da em mm. A régua foi apoiada na borda do recipiente e 
a 1ingueta abaixada até que ela tocasse na superfície do 
produto. Com a 1ingueta fixada nesta posição, foi feita 
a leitura. 

Com o espaço-livre bruto, a porcentagem de enchi
mento do recipiente foi calculada pela expressão CFERREÍ 
RA, 1976): 

Ε = L " K b ' χ 100 

onde: 
L = altura total da lata 

e.l.b. = espaço-livre bruto 

Peso líquido - Constituiu do peso bruto menos o pe 
so da lata vazia, limpa e seca. Foi determinado em ba~ 
lança com precisão de 0,1 g. 





Peso drenado - Foi determinado com um conjunto cons_ 
tituTdo de peneira n? 8 e fundo, em balança de precisão 
de 0,1 g. Todo o conteúdo da lata foi invertido no con
junto peneira-fundo, inclinando-se depois ligeiramente 
a peneira sobre o fundo e deixando-se drenar durante 2 
minutos. 0 peso da peneira mais o peso do produto menos 
o peso da peneira constituiu o peso drenado. 

Diâmetro dos toletes - Foi determinado com uma ré-
gua comum (graduada em mm) o diâmetro de todos os tole
tes encontrados em cada lata. Considerou-se, para cada 
lata, o diâmetro máximo, mfnimo e médio, correspondendo 
este último ã média dos diâmetros encontrados. 

1 pH de equilíbrio - Foi determinado em potenciôme -
tro Methrom Modelo Ε 350, utilizando-se apenas a salmou
ra de acondicionamento, uma vez que, após três meses de 
armazenamento, a conserva jã tinha atingido o seu ponto 
de equi1íbrio. 

Aspecto interno da lata - Foi feita uma avaliação 
visual do grau de corrosão interna da lata, utilizando -
se a seguinte escala numérica: 1 - sem corrosão; 2 - cor
rosão ligeira; 3 ~ corrosão regular; k - corrosão inten
sa. 

Aspecto da salmoura - Foi feita uma avaliação vi
sual do grau de turvaçao da salmoura de acondicionamento, 
de acordo com a seguinte escala numérica: 1 - sem turva
çao; 2 - pequena turvaçao; 3 · turvaçao média; k - tur
va; 5 - muito turva. Para a valiaçao, as salmouras fo
ram colocadas em provetas de 25Q ml nao graduada e exami 
nadas apos 30 min. de repouso. ~~ 

Todas essas analises de controle de qualidade fo 
ram feitas com três repetições para cada tratamento. ~~ 

Analise organolética 

A analise organolética do palmito processado foi le 
cada a efeito conforme descrita em trabalho de NOGUEIRA 
(1379). 



Analise estatística 

Foi calculado o coeficiente de variação, segundo 
PIWENTAL GOMES Ü973L 

RESULTADOS Ε DtSCUSSAO 

Os resultados das anilíses de controle de qualida
de do palmito processado estão contidos nas Tabelas 1 a 
7. 

Apreciação geral dos resultados 

Os resultados gerais obtidos nas analises de con
trole de qualidade do palmito processado sao apresenta 
dos na Tabela 1. 

Como se pode observar, vacuo, diâmetro dos tole-
tes, aspecto interno da lata e aspecto da salmoura foram 
os atributos de qualidade que apresentaram maiores varia_ 
ções no palmito processado. 

0 peso bruto e líquido variaram muito pouco e de
pendem apenas da precisão das medidas efetuadas. As la
tas vazias apresentaram diferenças de peso de até 10 g, 
o que constituiu a principal causa das variações observa 
das para o peso bruto. 

0 peso drenado foi sempre inferior a 50.Q g. Isto 
significa que o mesmo diminui com o processamento e arma 
zenamento do palmito. Esta diminuição aqui observada co£ 
corda com os resultados relatados por FERREIRA et alii 
(.19761. 

0 vãcuo apresentou maior variação em decorrên
cia dos tratamentos empregados, cuja influência serã dis^ 
cutida oportunamente. Mesmo assim, o valor mínimo encon 
trado (10 pol.Hg). pode ser considerado como bom e uma m 
dicaçao da boa preservação do produto. 





Todo o recipiente deye ter no mΓηϊmo 90% de sua ca 
pacidade preenchida com o alimento, 0 espaço-livre bru~ 
to máximo de ll,5&mm, encontrado nas latas examinadas , 
correspondeu a um mínimo de 30,25% da capacidade, preen
chida com o produto. 

A variação observada no diâmetro dos toletes foi 
conseqüência da utilização da matéria-prima não homogê
nea, 

0 pH de equilíbrio obtido apresentou valor médio 
um pouco inferior ao calculado. Isto deve ter ocorrido 
porque a acidificação foi feita considerando-se o creme 
como um todo, pois de acordo com QUAST & BERNHARDT 
03761, o poder tampão do palmito não é o mesmo ao lon
go de todo o creme, sendo maior na parte inferior do que 
na superior. 

Quanto ao aspecto interno das latas, o valor mé
dio encontrado indica que o interior dos recipientes es
tava normal, sem corrosão. Algumas 1 atas apresentaram s i 
nais de corrosão interna, porém devido a falhas ou desço 
lamento do verniz interno. Este quando perfeito, mos
trou-se perfeitamente adequado para o acondicionamentodo 
palmi to. 

0 aspecto da salmoura apresentou-se, de um modo ge
ral , com pequena turvação sem contudo depreciar o aspec
to geral da conserva. 

Influência dos tratamentos 

As Tabelas 2 a 7 mostram a variação de alguns atrji_ 
butos de qualidade em função dos tratamentos utilizados. 
Peso bruto, peso líquido, espaço-livre bruto e diâmetro 
dos toletes independam dos tratamentos e, portanto, não 
serão considerados nesta discussão. 

Tipo de corte - Como se pode observar pela Tabela 
2, com exceção do pH de equilíbrio, os atributos de qua
lidade praticamente nio variaram com o tipo de corte. 









Os últimos cortes (J t L apresentaram um pH de equilíbrio 
médio jOaís txaî xo por possuir poder tampão menor que os 
três primeiros cortes ( J L , conforme já discutido ante
riormente. 

Armazenamento refrigerado - Os atributos de quali
dade estudados praticamente nao variaram com o armazena
mento refrigerado, como pode ser constatado pela observa 
çio da Tabela 3. 

Métodos de processamento - 0 aspecto interno da ]a_ 
ta e o aspecto salmoura foram os atributos de qualidade 
que mais variaram com os métodos de processamento (solu
ções de espera-tempos de esterilização), para os dois tj_ 
pos de cortes (Tabelas k e 5). 

Para o aspecto interno, entretanto, a variação ob
servada foi muito mais devida a defeitos do verniz inte_r 
no das latas do que propriamente pelo efeito dos trata
mentos. Quanto ao aspecto da salmoura, Ε foi ométodode 
processamento que apresentou os melhores resultados. 

É interessante observar também que as amostras tra
tadas com as soluções de espera contendo ácido cftrico 
(.métodos de processamento B, C e E) apresentaram pH de 
equilíbrio mais baixo. As soluções de espera, portanto 
influíram no pH final do produto. 

Métodos de controle do escurecímento enzímico- As 
Tabelas 6 e 7 mostram que o vácuo, o aspecto interno da 
lata e o aspecto da salmoura foram os atributos de qua1j_ 
dade que apresentaram maiores variações com os métodos 
de controle do escurecímento enzímico. 

0 branqueamento (3) e o ácido ascõrbico (2) foram 
os métodos de controle do escurecímento enzímico que pro 
porcionaram o melhor vãcuo nas latas, para os dois ti
pos de corte. Como se sabe, uma das finalidades do brain 
queamento é eliminar o ar dos tecidos do produto; dando 
assim melhores condições para se obter um bom vácuo no 
produto final. 









0 ácido ascõrbico, segundo HOPE (19.61), alémdecon_ 
trol ar o escurecímento enzfmico do produto e proteger o 
recipiente contra corrosão, reduz o teor de oxigênio do 
espaço^livre das latas, proporcionando assim, melhor va
cuo, tsto provavelmente explica o fato de que nenhuma 
lata que receheu esse tratamento apresentou corrosão in
terna, Além disso, foi o melhor método de controle do 
escurecímento enzfmico quando ao peso drenado e aspecto 
da salmoura. 

De um modo geral, portanto, o ácido ascórbico pode 
ser considerado como o método de controle do escurecime£ 
to enzfmico que melhores resultados proporcionou para t<o 
dos os atributos de qualidade estudados. 

Influência do pH de equilíbrio no "flavor" do 
palmito processado 

Para os dois tipos de corte, o pH de equilíbrio m 
fluiu na aceitação do "flavor 1 1 do palmito processado, co 
mo mostra a Figura 5. Pode-se observar que, de um modo 
geral, o palmito com pH mais elevado foi o que obteve me_ 
lhor aceitação quanto aquele atributo de qualidade. 

£ conveniente lembrar, entretanto, que o palmito r£ 
ramente é consumido sozinho e sim em mistura com outros 
alimentos como, por exemplo, na forma de salada e tortas. 
Nestas condições, acreditamos que as diferenças de pH na 
faixa estudada (4,15 - ^,35 para 88¾ das amostras analj_ 
sadasl dificilmente serio notadas pelo consumidor. 

CONCLUSÕES 

Dos resultados obtidos, as seguintes conclusões po^ 
dem ser t i radas : 

a) o peso drenado diminuiu com o processamento do 
produto; 





hi o branqueamento e o ácido ascõrbico proporciona 
raro excelente vacuo nos recipientes; 

cl o ácido ascõrbico protegeu as latas contra a 
corrosão interna e possibilitou a obtenção de 
maior peso drenado e de salmoura de acondiciona 
mento com melhor aspecto; 

d L no palmito processado, os últimos cortes apre
sentaram pH de equilíbrio mais baixo que os 3 
primeiros cortes; 

el o palmito tratado com as soluções de espera co£ 
tendo ácido cftrico apresentou pH de equilíbrio 
mais baixo apôs processamento; 

fl o palmito processado, com pH de equilíbrio mais 
elevado, obteve melhor aceitação quanto ao "fla
vor 1 1; 

gl o método de processamento que apresentou os me
lhores resultados quanto ao aspecto da salmoura 
de acondicionamento foi a solução de espera 1¾ 
ácido cítricol% e K2S2O5 combinada com os tempos 
de esterilização de 55 minutos para os três prj_ 
meiros cortes e de 65 minutos para os últimos 
cortes. 

SUMMARY 

STUDY ON THE QUALITY CONTROL OF CANNED 
HEART OF PALM (Euterpe edulis Mart.). 

To improve the quality control conditions of the 
processed product, the influence of some parameters on 
the attributes of quality of canned hear-of-palm (Euter
pe edulis Mart.) was studied. 

The results showed that, depending on the treat
ment used, some attributes of quality may have important 
variations during processing and storage of the canned 
product. 
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